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Ste pripravljeni ustvarjati kulinariche
mojstrovine v kuhinji?

Ze imate novi tla¢ni kuhalnik Philips, s katerim lahko kuhanje dvignete na vigjo raven?
Naj vas navdihnemo z recepti iz tradicionalne kuhinje, hitrimi idejami za pripravo v
30 minutah in kulinari¢nimi uspesnicami.

Na druzino in prijatelje naredite vtis z okusnimi jedmi tudi v napornih dneh, ko nimate ¢asa.
S tla¢nim kuhalnikom Philips lahko zdaj pripravljate svoje najljubse recepte v skladu s svojim
urnikom, namesto da bi ¢as nacrtovali glede na kuhanje.

Kuhajte pod tlakom, da prihranite ¢as
Vas vsakdanjik je naporen. Zato je dobro, da prihranite ¢as, ne da bi to vplivalo na okus jedi. Kuhanje pod tlakom
spremeni tudi trdo meso v mehko, bogato z okusom in aromati¢nimi omakami ter prihrani do 2/3 ¢asa kuhanja v

primerjavi z obicajno pecico ali sStedilnikom. Z naso 9-stopenjsko zascito kuhanje pod tlakom Se nikoli ni bilo lazje
in varnejse, sprostitev tlaka pa je samodejna in vam bo prihranila veliko ¢asa.

Postanite mojster sotiranja

Preseneceni boste, kako boljSe so vase jedi. S funkcijo “Sauce” (sl. Omake) lahko izboljsate okus kuhane hrane:
od okusnih enoloncnic, slastnih juh do neverjetne rizote. Na voljo imamo tudi poseben program za zgostitev omak.

Pocasno kuhanje za mehke mesne jedi
V hladnejsih dneh ni ni¢ boljSega, kot se usesti k vecerji in uzivati v zdravi in okusni hrani. Pri tlacnem kuhalniku

Philips lahko uporabite funkcijo poc¢asnega kuhanja, ki bo poskrbela, da bo vsako meso mehko, tako da se vam
bo topilo v ustih. Da bi prihranili ¢as, vam omogoc¢amo kuhanje pri nizki ali srednji temperaturi.

Pecite vec in bolje
Vsec vam bo tudi, kako enostavno je pedi pecivo in sladice, kuhati na pari ali celo pripravljati jogurt in sladkarije.

Posebni programi

Vemo, kaj radi kuhate in kako vas razveseliti, zato smo pripravili dodatne programe, da se ne boste sprasevali, kateri
cas in temperaturo izbrati. To so programi za puhast riz, okusno juho (z mesom ali zelenjavo), marmelado in jogurt.



Upamo, da boste uzivali v novi kulinari¢ni pustolovscini s Philipsom.

Delite svoje stvaritve

Ce ste ustvarili svoj recept, ga delite na druZabnih medijih, da ga bodo lahko uporabljali tudi drugi.

@philipshomeliving_si  #tla¢nikuhalnikphilips



Nasveti za kuhanje

Tlac¢ni kuhalnik Philips je odlicen dodatek vasi kuhinji.

Pripravite lahko recepte iz te knjizice ali eksperimentirate s svojimi.

Hladne sestavine in tekocine se kuhajo dlje kot tiste, ki so sobne
temperature ali predhodno segrete.

Pri kuhanju pod tlakom je cas, v katerem naprava dvigne tlak,
odvisen od prostornine posode. Vedje prostornine potrebujejo vec
casa, da dosezejo zahtevani tlak, kot manjse.

Ce Zelite skraj$ati ¢as kuhanja, sestavine nareZite na manjse kose.

Da bi v posodi ohranili visoko temperaturo, izdelke podusite po delih.

Ce podvoijite koli¢ino izdelkov v primerjavi s tistimi v receptu, ne
podvojite ¢asa kuhanja. Prepricajte se, da niste presegli mejne crte
MAX.

Pri uporabi posode iz aluminija in nerjavecega jekla v tlacnem
kuhalniku Philips lahko traja nekaj minut, preden lahko odprete
pokrov po popolni sprostitvi tlaka. To je posledica moc¢nejsega

prijema med gladko povrsino nerjavecega jekla in tesnilnim obroc¢em.

Ceje vjedived tekocine, kot jo potrebujete, lahko koli¢ino zmanjate
z uporabo funkcije ,Sauté” (sl. “Sotiranje”) ali dodate koruzno moko.

Ce uporabljate koruzno moko, jo v lo¢eni posodi zmesajte z vodo,
da dobite homogeno zmes, in jo nato dodajte v jed, da se izognete
grudicam.

Prepricajte se, da so uporabljeni pripomocki primerni za aluminijasto

prevleko na notranji strani tla¢nega kuhalnika. Priporocljiva je
uporaba lesenih, plasti¢nih ali silikonskih pripomockov.
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Zaprite in zaklenite pokrov.

Nastavite na program za kuhanje pod tlakom. S pusc¢icama A in ¥ oznacite Zeleni program. Ko pridete do izbranega programa,
pritisnite +. Na levi strani zaslona se prikazejo ikone Zivali in program za ro¢no nastavitev. Ce izberete program za kuhanje dolo¢ene
vrste mesa, imate po tem moznost izbrati velikost kosov mesa.

Po izbiri programa se na zaslonu prikaze ¢asovnik za nastavitev ¢asa kuhanja, ki ga lahko nastavite s pus¢icama A in V. Pritisnite v/,
da zac¢nete postopek kuhanja.

Po koncu programa se tlak samodejno sprosti v 3-8 minutah. Naprava ohranja toplo okolje do 12 ur. Brez skrbi lahko odprete pokrov
in uzivate v popolnoma pripravljeni jedi.

Opomba: ¢as kuhanja se zacne, ko je doseZena zahtevana raven tlaka. Ta ¢as je lahko od 3 do 22 minut, odvisno od kolic¢ine izdelkov v
loncu.

Zaprite in zaklenite pokrov. Nastavite program na ,Slow low temperature cooking“ (sl. ,Pocasno kuhanje pri nizki temperaturi“),
,Slow high temperature cooking® (sl. ,Po¢asno kuhanje pri visoki temperaturi), ,Jam*“ (sl. “Marmelada”) ali ,Yogurt* (sl. ,Jogurt®). S
puscicama A in ¥ oznacdite Zeleni program. Ko pridete do izbranega programa, pritisnite v.

Ce je izbran program za pocasno kuhanje, se na levi strani zaslona prikazejo ikone Zivali in program za ro¢no nastavitev.

Ce izberete program za peko dolocene vrste mesa, lahko nato izberete velikost kosov mesa. Po izbiri programa se na zaslonu prikaze
c¢asovnik za nastavitev ¢asa kuhanja, ki ga lahko nastavite s pus¢icama Ain V.

Pritisnite ¥, da za¢nete postopek kuhanja.

Ne zapirajte pokrova.

V meniju izberite program “Sauce” (sl. ,Omake*) ali ,,Sauce thickening“ (sl. ,Zgos¢evanje omak®). Pritisnite v.

Po izbiri programa se na zaslonu prikaze ¢asovnik za nastavitev ¢asa kuhanja, ki ga lahko nastavite s pus¢icama A in V.
Pritisnite ¥, da za¢nete postopek kuhanja.

Zaprite in zaklenite pokrov.

Nastavite na program “Reheat/ bake” (sl. “Pogrevanje/pecenje”). Pritisnite .

Ce zelite nastaviti drug ¢as kuhanja, pritisnite gumb ,Cooking time” (sl. “Cas kuhanja®). Na zaslonu se prikaZe ¢as kuhanja, ki ga lahko
nastavite s pus¢icama Ain V.

Pritisnite ¥, da za¢nete postopek kuhanja.



Programi in nastavitve
temperature

Nastavitve

Privzeti c¢as Obmocje

Privzeti cas Nastavljivi ¢as temperature
priprave uravnavanja tlaka

Privzeti tlak priprave priprave

Nastavljivi ¢as
priprave

-- Programi kuhanja pod tlakom Programi kuhanja brez tlaka

Govedina 70 kPa 30 minut 3-59 minut
Perutnina 60 kPa 15 minut 2-59 minut
; Svinjina 70 kPa 15 minut 0-59 minut Nizja
KuhanI:e 20-70 kPa Ni na voljo temperatura
pod tlakom Jagnjetina 70 kPa 20 minut 3-59 minut od 140° C
Morski sadezi 40 kPa 3 minute 1-59 minut
Rocna nastavitev 20 kPa 5 minut 2-59 minut
Govedina 12 ur
. Perutnina
Pocasno 5 .
kuhanje Svinjina 10 ur Vzdrzevanje
i nizki Ni na voljo 2-12 ur temperature pri
prinmzki Jagnjetina 70°C+10°C
temperaturi
Morski sadezi 8ur
Rocna nastavitev 2 uri
Govedina 6 ur
. Perutnina
Pocasno . .
kuhanje Svinjina 4 ure Vzdrzevanje
. Ni na voljo 2-12 ur temperature pri
pn Jagnjetina 90°C+10°C
visoki
temperaturi Morski sadezi
2 uri
Ro¢na nastavitev
Govedina 30 minut
Perutnina 20 minut
i Svinjina 30 minut
Kuhan!e 10 kPa Ni na voljo 3-30 minut Ni na voljo .
Wl Jagnjetina 30 minut Nizja
temperatura
Morski sadezi 8 minut od 140° C
Rocna nastavitev 10 minut
Riz 30 kPa 14 minut - -
Strocnice 70 kPa 20 minut 20-70 kPa 20-59 minut
Posebni Jogurt Ni na voljo 8 ur 6-12 ur 40°C +10°C
recepti Juha 50 kPa 20 minut 20-70 kPa 20-59 minut l NiZja
N . . Ni na voljo temperatura
Zeljni zavitki 40 kPa 18 minut - 10-20 minut od 140° C
Marmelada Ni na voljo 55 minut 25-59 minut 90°C +10°C

Ohranjanje toplote Ni na voljo 15 minut 15-59 minut
140° C
Zgoscevanje omake 8 minut 5-15 minut
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Ovsena kasa

Zacnimo dan pravilno - s hranljivim, hitrimin

neustavljivim zajtrkom.

Porcije:

Cas priprave:

Cas kuhanja pod tlakom:
Skupni cas:

Sestavine:

4

5 minut

4 minute*
15 minut

Za ovsene kosmice

1,5 skodelice ovsenih kosmicev
2,5 skodelice napitka iz
oresckov (lahko ga nadomestite
s kravjim mlekom, sojinim ali
ovsenim napitkom)

1 ¢ajna Zlicka javorjevega
sirupa (lahko ga nadomestite z
medom)

1/2 ¢ajne Zlicke cimeta

1/2 ¢ajne Zlicke muskatnega
orescka

Navodila za kuhanje:

Za serviranje

50 g rozin (lahko jih
nadomestite s suhimi ¢eSnjami
ali borovnicami)

Svezi gozdni sadezi

1. Vseizdelke za kaSo vlijte v aparat. Zaprite pokrov in ga zakle-

nite.

2. V meniju ,Kuhanje pod tlakom® izberite ,Rocna nastavitev“ in
nastavite ¢as kuhanja na 4 minute.

3. Po koncanem programu naprava samodejno sprosti tlak v 3
minutah. V vroco kaSo stresite rozine, premesajte in pustite

5 minut.

4. Razdelite v 4 sklede in jih potresite s cimetom in svezimi

gozdnimi sadezi.

* Brez ¢asa za dvig tlaka



Kvinoja za zajtrk z jabolki,
brusnicami in mandljevim
napitkom

Zacnimo dan pravilno - s hranljivim, hitrim in
neustavljivim zajtrkom.

Porcije: 4
Cas priprave: 10 minut
Cas kuhanja pod tlakom: 15 minut*
Skupni cas: 25 minut
Sestavine:

200 g kvinoje 100 ml sveze iztisnjenega
Tjabolko pomarancnega soka

100 g brusnic, posusenih 100 ml mandljevega napitka

1 Zlica javorjevega sirupa 600 mlvode

1 cajna zlicka cimeta

Navodila za kuhanje:

1. Kvinojo sperite v vro¢i vodi. Jabolko operite, odstranite trdo sre-
dico s semeni in ga narezite na majhne kocke.

2. Dodajte vse sestavine v aparat. Zaprite in zaklenite pokrov.

3.V meniju ,Kuhanje pod tlakom* izberite ,Ro¢na nastavitev* in
nastavite ¢as kuhanja na 5 minut. Pritisnite in za 3 sekunde
pridrzite ¢, da nastavite tlak na 30 kPa. Ponovno pritisnite
', da zacnete postopek kuhanja.

4. Ko se tlak popolnoma sprosti, odklenite in odprite pokrov. Kvi-
nojo za zajtrk postrezite z mandlji, svezim sadjem in rastlinskim
nadomestkom jogurta.

* Brez Casa za dvig tlaka




Juha z mesnimi kroglicami

Tradicionalni recept za hladno vreme,
ki vas bo ogrel na mracen dan.

Porcije: 8
Cas priprave: 20 minut
Cas kuhanja pod tlakom: 20 minut*
Skupni cas: 50 minut
Sestavine:

Za mesne kroglice Zajuho

200 g mletega mesa 1/2 ¢ebule

3 Zlice belega riza 1 korencek

1/2 ¢ebule 1majhna glava zelene /50 g/
Tjajcni beljak 1 skodelica steriliziranega

1/2 ¢ajne Zlicke Setraja paradiznika /100-150 g/

10 vejic petersilja 3-4 Scepci soli

2 stebla krebuljice 800 mlvode

Solin poper po okusu

Moka za valjanje mesnih Za zgostitev

kroglic 1jajcni rumenjak

3 Zlice jogurta
1zlica moke

Navodila za kuhanje:

1. Vaparat dajte vse sestavine za juho.

Vse sestavine za mesne kroglice, razen moke, zmeSajte, da do-
bite homogeno zmes, primerno za oblikovanje.

3. Zvvodi namocenimi prsti oblikujte majhne mesne kroglice pre-
mera priblizno 1,5 cm, jih povaljajte v moki in jih mrezasto polo-
Zite v aparat.

4. Zaprite in zaklenite pokrov. Izberite program ,Soup” (sl. “Juha®) z
menija posebnih programov. Pritisnite /.

5. Po koncanem programu bo aparat v priblizno 5 minutah samo-
dejno sprostil tlak. Odprite pokrov.

6. Zmesajte sestavine za zgostitev in med nenehnim mesanjem
zmesi pocasi dodajte zajemalko vroce juhe.

7. MeSanico za zgoslevanje med nenehnim meSanjem zmesajte
zjuho.

8. Postrezite vroce s polnozrnatim kruhom.

* Brez Casa za dvig tlaka



Domaca pisc¢ancja juha

Ta enostaven recept za klasi¢no pis¢ancjo juho
zdruzuje meso in zelenjavo v okusno in hranljivo juho,
ki ogreje telo in duSo. Zelo enostavno ga je pripraviti
iz osnovnih sestavin - vse skupaj dodajte v tlac¢ni
kuhalnik in pustite, da opravi vse delo. Kuhanje pod
tlakom prihrani ¢as, rezultat pa je so¢no meso, ki
pade od kosti.

Porcije: 6
Cas priprave: 5 minut
Cas kuhanja pod tlakom: 62 minut*
Skupni cas: 67 minut

Sestavine:

2 korencka 700 g pisc¢ancjega mesa,

1 korenina petersilja surovega

1steblo zelene 1 c¢ajna zlicka poprovih zrn
1 cebula 1 zlica soli

5 vejic petersilja, ploscatih 1,5 litra vode

listov

Navodila za kuhanje:

1. Olupite in operite korenje in petersiljevo korenino ter operite
steblo zelene. Vse skupaj narezite na vec velikih kosov. Sveze
petersiljeve vejice operite in jih grobo sesekljajte. Cebulo olupite
in razpolovite. V aparat dodajte pis¢anca, korenje, korenino
petersilja, steblo zelene, svez petersilj, ¢ebulo, zrna popra, solin
vodo. Pokrov zaprite in zaklenite.

2. Zaprite pokrov. V meniju ,Kuhanje pod tlakom* izberite nacin
kuhanja ,Special recipes” (sl. “Posebni recepti) in podnacin
kuhanja “Soup” (sl. ,Juha“) ter nastavite ¢asovnik na 20 minut.
Pritisnite «. Ko naprava doseze tlak za kuhanje, se zac¢ne
odstevanije ¢asa kuhanija.

3. Po konc¢anem kuhanju se tlak samodejno sprosti v priblizno 17
minutah. Odprite pokrov.

4. Ko tlak popolnoma popusti, odklenite in odprite pokrov. Juho
precedite. Pis¢andjim delom odstranite kosti in koZzo. Meso in
zelenjavo prenesite v odcejeno juho. Pis¢andjo juho postrezite
navadno ali ji dodajte kuhane rezance ali cmoke.

* Brez ¢asa za dvig tlaka



Solata iz lece

Lecda je zZe stoletja stalnica v nasi kuhinji. Kot simbol
poniznosti je le¢a tradicionalno postno Zivilo. Ta
neverjetna solata je tako nasitna in okusna, dajo
boste zeleli pripraviti vsak teden.

Porcije:

Cas priprave:

Cas sotiranja:

Cas kuhanja pod tlakom:
Skupni cas:

Sestavine:

8

10 minut
5 minut
17 minut*
46 minut

400 g rjave lece

700 g zelenjavne juhe

1 zlica kumina

1 srednje velika bela ¢ebula,
narezana na kocke

2 srednje velika korenja,
narezana na drobno
130opek petersilja

Navodila za kuhanje:

1 srednje velika rdeca ¢ebula,
narezana na kocke

3 Zlice kisa (ali limoninega
soka)

4 Zlice olivnega olja

Solin ¢rni poper po okusu

1. Napravo za 5 minut vkljucite na program ,Sauté” (sl. ,Sotiranje)
in pri odprtem pokrovu na 1 zlici olivnega olja preprazite drobno
narezano belo ¢ebulo in korenje.

2. Leco operite s hladno vodo in jo odcedite. Prestavite jo v apa-
rat, dodajte juho in kumino ter aparat za 17 minut vkljucite na
program “Beans and legumes” (sl. ,Fizol in stro¢nice*) z menija

posebnih programov.

3. Po koncanem programu pocakajte, da aparat ¢ez priblizno 5
minut samodejno sprosti tlak. Odprite pokrov.

4. Leco pustimo 10 minut, da se ohladi, nato jo zmesamo z drobno
narezano rdeco c¢ebulo, petersiljem, kisom, olj¢nim oljem, soljo

in poprom.

* Brez Casa za dvig tlaka



Golaz

Koscki mesa, ki se topijo v ustih. Neustavljiva
zametna omaka... Mmmm... Na Spagetih,
rizu ali s kruhom. Nas recept, vas apetit.

Porcije:

Cas priprave:

Cas kuhanja pod tlakom:
Skupni ¢as:

Sestavine:

6

10 minut
35 minut*
55 minut

Majhna rumena ali bela ¢ebula
ali polovica velike ¢ebule

2 Zlici olivnega olja

1kg govejega mesa,
narezanega na kocke

Solin poper po okusu

2 velika korencka, narezana na
tanke rezine

2 rdedi ali oranzni papriki,
narezani na trakove

1zlica mlete sladke rdece
paprike

Za zgostitev omake

1/4 zlicke moke

1/4 zli¢ke goveje juhe
1/2 zli¢ke kisle smetane

Za postrezbo

Suhi Spageti, kuhani po
navodilih na embalazi, ali rjavi
ali beli riz

60 g masla

1zlica paprike

2 zlici paradiznikove paste
1 skodelica goveje juhe (Ce
zelite gostejSo konsistenco,
koli¢ino juhe zmanjsajte)

3 lovorovi listi

Navodila za kuhanje:

1

V meniju naprave izberite program ,Sauté“ (sl. “Sotiranje”) in
nastavite ¢asovnik na 10 minut. Dodajte ¢ebulo in olje. Prazite 5
minut. Dodajte mesoin ga prazite Se 5 minut. Dodajte solin poper.
Dodajte korenje in papriko, mleto papriko in paradiznikovo pasto.

2.

Premesajte. Dodajte govejo juho in premesajte. Tekocina bo
skoraj prekrila meso, vendar ne povsem. Dodajte lovorove liste.

3. V meniju ,Kuhanje pod tlakom® izberite program “Beef meat”
(sl. ,Govedina®), nato izberite majhno velikost kosov mesa in
pritisnite ¢ . Prepricajte se, da je pokrov zaklenjen.

4. Medtem ko se kuhata mesoin zelenjava, pripravite riz ali Spagete,
ki jih boste postregli z golazem.

5. Vse sestavine za zgoScevanje omake zdruzite v skledi in mesajte
do gladkega. Nastala bo gosta, kremasta zmes (majonezi
podobne konsistence). To omako boste dodali na koncu.

6. Ko se program kuhanja konca, se tlak samodejno sprosti v 4
minutah, nato pa lahko odprete pokrov.

7. Odstranite lovorjeve liste in med nenehnim mesanjem prilijte
zmes za zgoscevanje omake.

8. Postrezite s Spageti ali rizem.

* Brez ¢asa za dvig tlaka



RiZzota z gobami in pis¢ancem

Rizota je klasic¢na italijanska jed iz riza, ki omogoca
razlicne kombinacije okusov. Ta rizota z gobami in
piS¢ancem je enostaven obrok iz enega lonca,

ki ga pripravite z minimalnim naporom.

Ce podvoiite velikost porcije, uporabite enake
nastavitve, vklju¢no s casom kuhanja. Upostevajte
le, da se bo skupni ¢as obdelave podaljSal zaradi
daljSega Casa vzpostavljanja in spros¢anja tlaka.

Porcije: 3
Cas priprave: 10 minut
Cas kuhanja pod tlakom: 26 minut*
Skupni cas: 36 minut
Sestavine:

50 g pora 500 ml pis¢ancje osnove

1strok c¢esna 30 g masla

100 g gob 70 g parmezana, naribanega
200 g riza za rizoto 20 g petersilja, ploscati listici
150 g fileja pis¢andjih prsi 1 c¢ajna zlicka soli

1Zlica olja 0,5 c¢ajne Zlicke ¢rnega popra,
30 mlsuhega belega vina sveze mletega

Navodila za kuhanje:

1. Por operite in narezite na tanke rezine. Olupite in nasekljajte
strok ¢esna. Gobe odistite in jih nareZite na priblizno 0,5 cm de-
bele rezine. Pis¢andji prsni file narezite na 2 cm velike kocke. Riz
za rizoto sperite.

2. Vtla¢ni kuhalnik dodajte olje, por, sesekljan ¢esen, gobe, kocke
pisc¢ancjih prsi, riz, belo vino in pis¢ancjo osnovo. Dobro preme-
Sajte.

3. Zaprite pokrov aparata in 14 minut kuhajte s programom “Poul-
try” (sl. ,Perutnina“) z menija ,Kuhanje pod tlakom*. Ko naprava
doseze tlak za kuhanje, se za¢ne odstevanje ¢asa kuhanja.

4. Svezi petersilj operite in drobno nasekljajte. Ko tlak popolnoma
popusti, odklenite in odprite pokrov. Vmesajte maslo, nariban
parmezan, sesekljan petersilj, solin ¢rni poper. Postrezite.

* Brez ¢asa za dvig tlaka




PiSc¢andji frikase

Verjetno se iz otrostva z nostalgijo spominjate
pis¢ancjega frikaseja. Predstavljamo vam Se bolj
okusen in solen recept, ki se mu ne morete upreti.

Porcije: 8
Cas priprave: 15 minut
Cas sotiranja: 29 minut
Cas kuhanja pod tlakom: 10 minut*
Skupni cas: 68 minut
Sestavine:

200 g (4 kosi) slanine, 11 pisc¢ancje osnove

narezane na drobno 400 g krompirja, narezanega

8 pis¢andjih stegen na kocke

1srednje velika bela ¢ebula, 4 vejice svezega timijana ali 1
drobno sesekljana Zlicka posusenega

2 stebli zelene, drobno 1suh lovorjev list

sesekljani 2 Zlici limoninega soka

2 srednje velika korenja, 1 zlicka soli

narezana na drobno 1zlicka popra

250 g Sampinjonov, narezanih 1/4 Zlicke smetane za kuhanje
narezine 2 velika rumenjaka

2 zlici moke 1zlica paprike

2/3 zli¢ke suhega belega vina

Navodila za kuhanje:

1.  Izberite program “Sauté” (sl. “Sotiranje”) in nastavite ¢asovnik na 19
minut. Dodajte na drobno narezano slanino. Pocakajte, da se dobro
preprazi, priblizno 3-4 minute. Odstranite slanino in jo dajte na stran.

2. Piscandja stegna zacdinite s soljo in poprom. Dajte jih v aparat in
jih pecite, dokler ne porjavijo na obeh straneh - priblizno 4 mi-
nute na stran. Ce Zelite imeti dovolj prostora za vse pis¢ance, jih
pecite v dveh delih. Odstranite in pustite na strani.

3. Vaparat dodajte ¢ebulo, zeleno, korenje in gobe. Zacinite s soljo
in poprom. Kuhajte 5-7 minut in vsakih nekaj minut premesajte,
dokler gobe ne postanejo rjave.

4. Po zelenjavi potresite moko in premesajte. Zelo pocasi med stal-
nim mesanjem do konca programa dodajte vino.

5. Vaparat dodajte juho, krompir, timijan, lovorjev list, limonin sok in
papriko. Vrnite slanino in pis¢anca. Zaprite pokrov aparata in ku-
hajte 10 minut na ,,Roc¢ni nastavitvi“ v meniju ,Kuhanje pod tlakom*

6. Po koncanem programu pocakajte 7 minut, da naprava samodej-
no sprosti tlak. Odprite pokrov in nastavite napravo na ,Sauté” (sl.
“Sotiranje”) za 4 min.

7. V manjsi skledi zmesajte smetano in rumenjake ter pocasi, med
stalnim meSanjem, dodajte malo juhe iz aparata. Jaj¢cno mesani-
co dodajte v aparat in kuhajte (Se vedno na programu sotiranja)
Se 2-3 minute, dokler se juha nekoliko ne zgosti (do konsistence,
ki omogoca, da rahlo prekrije hrbtno stran zajemalke ali Zlice).

8. Postrezite potreseno s svezim petersiljem.

* Brez ¢asa za dvig tlaka




Cokoladna torta brez moke

Ta dekadentna ¢okoladna torta brez glutena je vrsta
torte, ki naredi vsak dan lepsi, ne glede na to, ali

jo pripravite za elegantno sladico ali popoldanski
prigrizek ob c¢aju.

Porcije: 8
Cas priprave: 15 minut
Cas peke: 59 minut*
Sestavine:

Zatorto Za ¢okoladno pomaran¢no

2/3 skodelice mletih mandljev omako

2 zlici kakava 250 ml zgoscene smetane

150 g temne ¢okolade, 2 x 290 g kapljic zlahtne temne
sesekljane cokolade

150 g nesoljenega masla, v Drobno naribana lupina

kosckih pomarance

6 jajc, sobne temperature 1/2 ¢ajne zlicke vanilijevega

1 skodelica sladkorja v prahu ekstrakta

1 ¢ajna zlicka vanilijevega

ekstrakta

Kakav in gosta smetana za

postrezbo

Navodila:

1. Dno 20 cm globokega okroglega pekaca namastite in oblozite s peki pa-
pirjem. Zmesajte mlete mandlje in kakav ter pustite na strani.

2. Cokolado in maslo dajte v skledo, primerno za mikrovalovno pecico. Se-
grevajte v 30-sekundnih intervalih in po vsakem premesajte, dokler se
C¢okolada in maslo ne stopita in zdruzita. Pocakajte, da se ohladi.

3. Jajca dajte v skledo in jih stepajte, dokler ne postanejo gosta in bleda.
Postopoma dodajte sladkor v prahu in stepajte, dokler se ne raztopi.
Dodajte vanilijev ekstrakt. Dodajte ohlajeno ¢okoladno zmes. Vmesajte
mlete mandlje in kakav. Z Zlico vlijte v pripravljen pekac.

4. Vzemite dva dolga trakova folije in vsakega prepognite po dolzini na pol,
nato pa ga Se enkrat prepognite na pol. PoloZite ju v kriz na delovno po-
vr$ino. Na vrh polozite pekac za torto, trakove folije pa potegnite po stra-
neh pekaca, da nastane zanka iz folije.

5. V notranjo posodo postavite majhno kovinsko stojalo. Ponev za tor-
to dvignite v lonec. Zaradi zanke iz folije boste po kuhanju torto laZje
odstranili iz lonca.

6. Zaprite pokrov. Izberite program “BAKE” (sl. “Pecenje”), nastavite ¢as na
59 minut in pritisnite ¥. Po koncanem pecenju pustite stati 5 minut in
odprite pokrov.

7. Z rokavicami, odpornimi na vrocino, odstranite notranji lonec. Kola¢ od-
stranite iz kuhalnika in ga obrnite na hladilno resetko.

8. Za pripravo ¢okoladne pomaranc¢ne omake: medtem ko se torta hladi,
obrisite notranjo posodo. V lonec vlijte smetano in dodajte ¢okolado.
Pritisnite program “SAUTE” (slL. “Sotiranje”), nastavite ¢as kuhanja na 2
minutiin pritisnite ¥, pokrova ne zapirajte. Mesajte z leseno zlico, dokler
se ¢okolada ne stopi in je omaka gladka. Dodajte pomarancno lupinico in
vanilijev ekstrakt. Omako prenesite v vré za serviranje.

9. Ohlajeno torto prenesite na kroznik, pri ¢emer je podlaga na vrhu torte.

* Torta je pecena, ko vanjo zapicite zobotrebec in ta ostane Cist, ko ga izvlecete. Povrsina g X . M v R
torte se lahko med peko zdi lepljiva. Ko torta stoji, se strdi. Ce je videti premalo pec¢ena, Posuijte s kakavom. Rezine postrezite s cokoladno pomaran¢no omako in

izberite program “BAKE” (sl. “Pe¢enje”), nastavite ¢as na 10 minut in pritisnite +. gosto sladko smetano. Preostale porcije pokrijte in shranite v hladilniku
Po 5 minutah preverite in po potrebi prekli¢ite preostali ¢as. ter pojejte v dveh dneh.



Enostaven “cheesecake”

Ce i&¢ete elegantno sladico za praznovanje
praznikov, je to recept, ki vam ne bo vzel prevec Casa.
“Cheesecake” je klasi¢na, lahka sladica iz maslene
piskotne podlage in kremastega nadeva iz sira in jajc
z okusom vanilije. Prelijte ga s karamelno omako in
svezim jagodi¢evjem, da bo Se bolj socen.

Nasvet: za ta recept potrebujete 20 cm velik model

(visok najvec 6 cm).

Borcije: 8
gas priprave: 30 minut
Cas peke: 20 minut*
Skupni cas: 50 minut

Sestavine:

120 g polnozrnatih piskotov 2jajd

4 7lice stopljenega masla 8 Cajnih zlick karamelne
450 g kremnega sira omake, soljene

70 g sladkorja 100 g mesanih jagod
0,5 ¢ajne zlicke limonine lupine 8 listov mete

0,5 ¢ajne zlicke vanilijevega

ekstrakta

Navodila:

1. Namasceno dno in stranice pekaca obloZite s peki papirjem.
Piskote dajte v kuhinjski robot in jih predelajte v drobne drob-
tine. Nato dodajte stopljeno maslo in vse skupaj na kratko pre-
mesajte, da se poveze. Mesanico drobtin prenesite v model
za torto in jo trdno stisnite ob dno v enakomerno plast z rahlo
dvignjenimi robovi. Postavite v zamrzovalnik in pocakajte 10 mi-
nut, da se ohladi.

2. Vveliko skledo dajte kremni sirin sladkor ter ju premesajte. Do-
dajte limonino lupinico in vanilijev ekstrakt ter vmesajte po eno
jajce. Tortni model vzemite iz zamrzovalnika, vanj vlijte zmes
kremnega sira ter zgladite in poravnajte vrh. Nezno potolcite
model ob delovno povrsino, da odstranite zra¢ne mehurcke.

3. Notranji lonec napolnite z 250 ml vode. Vstavite podstavek za
kuhanje v pari in nanj poloZite tortni model. Zaprite in zaklenite
pokrov.

4. V meniju ,Kuhanje pod tlakom*“ izberite ,Ro¢na nastavitev“ in
nastavite tlak na 30 kPa za 20 minut.

5. Ko se tlak popolnoma sprosti, odklenite in odprite pokrov. Pus-
tite torto pocivati 30 minut, preden odstranite stranice modela
skupaj s peki papirjem.

6. Cheesecake postavite v hladilnik in pustite, da se hladi vsaj 4
ure ali ¢ez noc.

7. Cheesecake postrezite prelit s karamelno omako in okrasen s
svezim jagodiceviem in metinimi listidi.

* Brez ¢asa za dvig tlaka




Zapiski

000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o
000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o

000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000600000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssscsosnss o



www.philips.si

Klicni center +386 80 68 89 90
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