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SZYBKOWAR LAKELAND

Dziekujemy za wybranie szybkowaru Lakeland.

Przed uzyciem szybkowaru przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje i zachowaj jg na przysztosc.

Oszczedzajac znaczng ilo$¢ czasu i energii, tradycyjna metoda gotowania pod ci$nieniem przezywa renesans

w dzisiejszych kuchniach. Dzigki Lakeland Pressure Cooker, zdrowe i pyszne positki mozna przygotowac
od podstaw w utamku czasu dzieki cieptu i ciSnieniu pary, w tym domowe zupy, soczyste cate pieczone

kurczaki, rozptywajgce sie w ustach gulasze i zapiekanki, dania z makaronem i uwielbiane desery, takie jak
puddingi gotowane na parze.

W Lakeland nasza wielokrotnie nagradzana firma rodzinna w dalszym ciggu oferuje te samg
doskonatg jakos¢, stosunek jakosci do ceny i wyjatkowg obstuge klienta, co w latach 60., gdy zaktadaliémy firme.

Nasze produkty sg starannie wybierane i doktadnie testowane, dzieki czemu mozesz mie¢ pewnos¢, ze
wszystko, co kupisz, bedzie sprawiato przyjemnos¢ w uzytkowaniu przez wiele lat.
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CECHY PRODUKTU

1. System zamykania jedng reka 2. Czerwony
zawor bezpieczenstwa

3. Zawor regulacji ci$nienia

4. Okno bezpieczeristwa 5.

Pokrywa z pierscieniem uszczelniajgcym

6. Uchwyty odporne na ciepto na garnku do gotowania 7. Garnek do

gotowania

8. Dno typu ,sandwich termiczny”

9. Podstawka

10. Dodatkowa szklana pokrywa
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UWAGI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed pierwszym uzyciem szybkowaru prosimy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje i zachowac jg na przysztosc.

Podczas korzystania z szybkowaru zawsze przestrzegaj tych srodkéw ostroznosci, aby unikng¢ obrazen ciata lub

uszkodzenia urzadzenia. Szybkowar nalezy uzywac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem w domu, zgodnie z opisem w
niniejszej instrukcji obstugi.

@ Przeczytaj instrukcje uzytkowania!

A Nalezy przestrzegac symboli bezpieczeristwa i ostrzezen!

W naszym produkcie zastosowano nastepujgce piktogramy:

@ OTWARTE
/) .
E ZAMKNAC

Nalezy pamietac, ze niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac uszkodzenie.

Przed pierwszym uzyciem szybkowaru usun wszelkie opakowania, etykiety i naklejki.

% UWAGA: Torby plastikowe i opakowania mogg by¢ niebezpieczne. Aby unikng¢ ryzyka uduszenia, trzymaj
@ je poza zasiegiem dzieci i niemowlat. Torby te nie sg zabawkami.

1. Tego szybkowaru nie wolno uzywa¢ osobom, ktére nie sg z nim zaznajomione.
Jak z tego korzystac.

2. Szybkowaru nigdy nie wolno pozostawiac¢ bez nadzoru, gdy znajduje sie pod ci$nieniem.

3. NIE WOLNO pozwala¢ dzieciom przebywa¢ w poblizu szybkowaru, gdy jest on uzywany lub sie nim bawi.
z szybkowarem.

4. Szybkowar nie jest przeznaczony do uzytku przez osoby (w tym dzieci)
ograniczone zdolnosci fizyczne, sensoryczne lub umystowe, a takze brak doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze znajduja
sie pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub otrzymaty od niej instrukcje dotyczgce korzystania

z urzadzenia.

5. Uzywaj szybkowaru wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem, czyli gotowaniem pod ci$nieniem.

Tylko do uzytku domowego, wewnatrz pomieszczen.

6. Sprawdz, czy zawdr bezpieczenstwa, zawdr regulacji ci$nienia i pierscier uszczelniajgcy sg czyste.
i funkcjonalne przed kazdym uzyciem.

7. Proces gotowania generuje ci$nienie. Dlatego wazne jest, aby upewnic sig, ze

przed uzyciem nalezy prawidtowo uszczelni¢ szybkowar oraz zapoznac¢ sie z instrukcjg bezpieczenstwa i jej przestrzegac
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instrukcji i wskazéwek dotyczacych uzytkowania, gdyz niewtasciwe uzytkowanie moze spowodowac obrazenia

ciata lub uszkodzenie szybkowaru.

8. Ten szybkowar nie posiada wskaznika cisnienia. Prosze przestrzegac

para wydobywajaca sie z zaworu regulacji ci$nienia -jest to znak, ze wewnatrz garnka narasta cinienie.

9. NIE napetniaj szybkowaru mniejszg iloscig niz okreslona w oznaczeniu ,MIN”, np. ptynem i gotowang zywnoscig.

N

2

o

2

22.

. NIE przekraczac okreslonej maksymalnej ilosci napetnienia ,MAX", np. ptynéw i zywnosci

gotowanie. Podczas gotowania zywnosci, ktéra zwieksza swoja objetos¢ podczas gotowania, takiej jak ryz lub
suszone warzywa, nie napetniaj szybkowaru do wigcej niz potowy jego pojemnosci.

. Uzywaj wytacznie zrédet ciepta okreslonych w instrukcji uzytkowania.

zachowaj optymalng wydajnos¢ energetyczng uzywaj patelni na palniku o odpowiedniej $rednicy, a jesli
uzywasz kuchenki gazowej, dostosuj ptomien tak, aby nie wychodzit poza boki patelni. Przesuwane patelnie na

ptycie ceramicznej moga porysowac powierzchnie piyty.

. Aby unikna¢ ryzyka obrazen lub pozaru, nie przykrywaj szybkowaru podczas uzytkowania.

. Szybkowaru nie wolno nigdy uzywac pod ci$nieniem do smazenia lub gtebokiego smazenia zywnosci.

w oleju.

. Szybkowaru nie wolno uzywac w piekarniku, poniewaz moze to spowodowac jego uszkodzenie. Nie uzywaj

w piekarniku, w kuchence mikrofalowej lub pod grillem.

. Dodatkowe wskazéwki dotyczgce przygotowywania specjalnych potraw mozna znalez¢ w instrukcji uzytkowania

w czesci ,PRZECZYTAJ PRZED PIERWSZYM UZYCIEM”, strony 7-9.

. Gdy garnek jest goracy, dotykaj go tylko za uchwyty. NIE pozwdl, aby uchwyty wystawaty ponad palniki lub przéd

ptyty. Zawsze uzywaj suchych rekawic kuchennych lub Sciereczki podczas obstugi garnka, poniewaz
uchwyty moga sie nagrza¢ w trakcie i po gotowaniu. Zachowaj ostrozno$¢ podczas przenoszenia garnkéw
zawierajgcych gorgcy olej lub ptyny.

. Szybkowaru nigdy nie wolno otwierac sitg. Przed otwarciem szybkowaru upewnij sie, ze ciSnienie zostato

catkowicie uwolnione. (Wiecej informacji znajdziesz w instrukcji uzytkowania, strona 11.

. Podczas uwalniania pary trzymaj rece, gtowe i ciato z dala od

obszar, w ktérym uwalniana jest para. Para moze powodowac oparzenia. Zawsze upewnij sie, ze czerwony
wskaznik ci$nienia spadt przed otwarciem pokrywy.
Zobacz strone 13 ,CZESCI/FUNKCJE".

. NIE stawiaj gorgcych garnkéw na delikatnych powierzchniach, zawsze uzywaj podstawki.

. Po ugotowaniu miesa ze skérg (np. jezyka wotowego), ktéra moze puchng¢ pod wptywem nacisku, nie naktuwaj

miesa, gdy skdra jest napeczniata, gdyz mozesz sie poparzyc.

. Podczas gotowania potraw o konsystengji ciasta delikatnie potrza$nij garnkiem przed otwarciem pokrywy, aby unikng¢

wyrzucanie jedzenia.

NIE WOLNO my¢ pokrywy szybkowaru (ani zadnej jej cze$ci) w zmywarce.

do czyszczenia.
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. Stosuj wytgcznie oryginalne czeéci zamienne, strona 37.

24. Zawsze sprawdzaj szybkowar pod katem uszkodzen przed uzyciem. Jesli wymagana jest wymiana lub naprawa, zostat
uszkodzony, upuszczony lub zepsuty, nie uzywaj go. Skontaktuj sie z dziatem obstugi klienta Lakeland pod numerem
015394 88100 (patrz ostatnia strona).

2!

5]

. Wszelkie plamy na dnie garnka mozna tatwo usung¢ cytryng lub

ocet. Aby usunac osady kamienia wapiennego, postepuj zgodnie z instrukcjami na stronie 21.
26. Do czyszczenia szybkowaru nigdy nie uzywaj $rodkéw czyszczgcych ani drucianych gabek stalowych.
27. Nalezy upewnic sig, ze instrukcja uzytkowania jest przechowywana w nalezytym porzadku.

2

[

. Garnka nie wolno uzywac¢ do smazenia na gtebokim ttuszczu, w oleju lub innym ttuszczu.

29. Nigdy nie pozostawiaj ttuszczu bez nadzoru. Nalezy pamietac, ze goracy ttuszcz moze sie zapali¢. Nie gasi¢

spalanie ttuszczu woda -zamiast tego uzyj odpowiedniego koca lub gasnicy klasy F.

30. Nigdy nie uzywaj szybkowaru bez dodania wody lub innego ptynu, poniewaz moze to powaznie uszkodzi¢ szybkowar.

uszkodzi¢ go.

31. Zywnosci nigdy nie nalezy gotowa¢ na sucho. Zawsze napetniaj garnek wystarczajaca iloscia jedzenia/
ptyn do poziomu napetnienia 'MIN'. Nie pozostawiaj pustego garnka na gorgcej kuchence ani nie dopus¢ do jego
wygotowania. W przypadku wygotowania sie garnka nie ruszaj go z kuchenki, dopdki nie ostygnie.

32. Mamy nadziejg, ze korzystanie z szybkowaru sprawi Ci przyjemnos¢ i bedziesz cieszy¢ sie efektami.
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PRZECZYTAJ PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

* Przed pierwszym uzyciem umyj garnek gorgcg wodg z mydtem i doktadnie osusz.

Wszelkie biate $lady pojawiajgce sie na dnie garnka po pierwszym uzyciu sa
spowodowane bardzo wysokg zawartoscig kredy w wodzie.

Te $lady mozna fatwo usuna¢ za pomocg octu i Srodka do usuwania kamienia. Nigdy nie uzywaj Srodkéw

szorujgcych ani drucianych gabek stalowych do czyszczenia. Dotyczy to réwniez zewnetrznych
powierzchni ze stali nierdzewnej.

Sprawdz, czy zawdr regulacji ci$nienia i sworzehn w zaworze bezpieczefstwa moga by¢

poruszat sie swobodnie.

.

Tego szybkowaru nie wolno uzywac¢ osobom, ktére nie sg zaznajomione z jego obstuga.
aby go uzy¢.

.

Nalezy zachowa¢ szczegélng ostroznos¢ podczas korzystania z szybkowaru w poblizu
dzieci.

Szybkowaru nalezy uzywac¢ wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem, czyli gotowaniem pod ci$nieniem.

Mozna go uzywac tylko jako ,normalnego” garnka do gotowania bez pokrywki. Nigdy nie uzywaj go w piekarniku ani
kuchence mikrofalowej.

Zawsze kontroluj szybkowar, gdy podgrzewasz go na najwyzszym ustawieniu.

W przypadku korzystania z kuchenki elektrycznej ptyta grzewcza musi by¢ mniejsza od Srednicy piyty.

garnek do gotowania lub tej samej wielkosci.

W przypadku korzystania z kuchenki gazowej, $rednica ptyty nie moze przekraczac $rednicy podstawy. Jesli kuchenka gazowa

ptomien jest zbyt duzy, moze uszkodzi¢ uchwyty.

W przypadku korzystania z ptyty ceramicznej dno garnka powinno by¢ czyste i suche.

.

Nigdy nie dotykaj goracej zewnetrznej powierzchni szybkowaru podczas gotowania, poniewaz mozesz sie
poparzyc.

Jedli szybkowar jest nadal goracy, nalezy go podnosic¢ i przenosi¢ tylko z zachowaniem szczegélnej ostroznosci.
za uchwyty (nie za pokrywe).

Nigdy nie nalezy uzywa¢ szybkowaru bez ptynu, poniewaz moze to spowodowac jego uszkodzenie.
Szybkowar.
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Dla dowolnej ilosci przygotowywanego jedzenia minimalna
ilo$¢ niezbednego ptynu, tacznie z gotowang potrawa, w garnku musi by¢
napetniona przynajmniej w 1/3.

Nalezy zwréci¢ uwage na skale ilosci napetnienia wewnatrz garnka.

Szybkowaru nie wolno nigdy napetnia¢ powyzej 2/3 pojemnosci; w
przypadku zywnosci, ktdra tatwo sie rozpreza lub pieni (ryz,

rosliny straczkowe), nie wolno napetnia¢ go powyzej potowy pojemnosci.
Prosze najpierw czesciowo ugotowac potrawe w otwartym

szybkowarze, nastepnie zebra¢ piane i zamkna¢ pokrywe.

Szybkowaru nie wolno nigdy uzywac¢ pod cisnieniem do smazenia lub
gtebokiego smazenia zywnosci w oleju.

« Kietbasy ze sztuczng ostonka muszg zostac przebite przed gotowaniem.
Jesli ostonka nie zostanie przebita, rozszerzy sie pod wplywem ci$nienia i
moze pekng¢. Powstaty rozprysk moze spowodowac oparzenia.

« Jedli mieso byto gotowane w skérze i spuchto po gotowaniu, pozwdl na

zmniejszenie sie obrzeku zamiast przektuwania skéry. W
przeciwnym razie mozesz sie poparzyc.

Nie gotuj zadnego jedzenia, ktére ma tendencje do tworzenia piany, takiego jak mus jabtkowy, rabarbar,
makaron, ptatki owsiane lub inne zboza. Poniewaz jedzenie to wiruje podczas gotowania, istnieje ryzyko, ze

zawor kontroli ci$nienia moze zostac¢ zablokowany.

Jesli zawartos$¢ jest papkowata, przed otwarciem szybkowaru nalezy delikatnie wstrzagsna¢ nim

(usungc cisnienie).

Podczas gotowania strumienie pary wydostajg sie pionowo ze srodka naczynia.

zawor regulacji ci$nienia po osiggnieciu temperatury gotowania.

Uwazaj, aby nie mie¢ kontaktu z gorgcg para.

Podczas gotowania nie wolno dotyka¢ uktadéw bezpieczenstwa.

Nie wolno otwierac szybkowaru na site, gdy znajduje sie pod ci$nieniem.

Przed otwarciem szybkowaru nalezy pozwoli¢ mu ostygng¢. Para musi zosta¢ catkowicie uwolniona, w przeciwnym
razie garnek do gotowania nie bedzie mégt zosta¢ otwarty. Postepuj zgodnie z instrukcjami otwierania na
stronie 19.

Nie dokonuj zadnych zmian w urzadzeniach zabezpieczajgcych, poniewaz istnieje ryzyko oparzenia. Podczas

uwalniania pary trzymaj rece, gtowe i ciato z dala od obszaru, w ktérym uwalniana jest para.

Uzywaj wytgcznie oryginalnych akcesoriéw, pokrywek i garnkéw przeznaczonych do tego celu.
Szybkowar patrz strona 37.

Nigdy nie uzywaj zdeformowanych lub uszkodzonych szybkowardéw lub czesci akcesoriéw.

« Jesli konieczna jest naprawa, prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta.
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PRZED GOTOWANIEM

» Sprawdz, czy zawdr bezpieczenstwa, regulator ci$nienia
Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy zawor i pierscienh uszczelniajgcy s
czyste i dziatajg prawidtowo.

+ Nalezy zachowac szczegélng ostroznos¢, aby zapewni¢ mozliwos¢ przesuwania
zaworu bezpieczenstwa znajdujacego sie na spodzie pokrywy.

« Przed kazdym gotowaniem nalezy sprawdzi¢, czy sworzen da sie

przesunac (przeciwstawiajac sie naciskowi sprezyny).
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SZYBKI START - INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

1. Otwarcie:

Nacisnij przy@k palcem wskazujgcym. Ustyszysz otwieranie sie
szczek zaciskowych. Pojawig sie strzatki kontrolne i mozna zdjac¢
pokrywe.

2. Zamkniecie:

Zatéz pokrywke na garnek do gotowania. Upewnij sie, ze szczeki
zaciskowe sg w pozycji otwartej, tzn. ze strzatki kontrolne sg widoczne. A
Nastepnie nacisnij przycisk palcem wskazujgcym, tak aby szczeki O]
zaciskowe styszalnie zacisnety sie na krawedzi garnka do gotowania, a

strzatki kontrolne (2a) nie byty juz widoczne.

3. Dodawanie jedzenia:

Catkowita minimalna ilo$¢ ptynu i jedzenia powinna stanowi¢ co najmniej

1/3 objetosci garnka (patrz strony 11 16)!

Teraz dodaj jedzenie, ktére chcesz ugotowac. Napetnij garnek do gotowania
maksymalnie do 1/2 w przypadku jedzenia, ktére bedzie sie rozszerzac lub pienic¢.
Napenij garnek do gotowania maksymalnie do 2/3 w przypadku wszystkich

innych produktéw. (Zobacz strong 11).

Ilosci napetnienia zawsze odnoszg sie do zywnosci i ptynu.

4. Ustawianie poziomu ci$nienia:

1= Do stopniowego gotowania

2 = Do szybkiego gotowania
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MIN 1/3 MAKS. 2/3 MIN 1/3 MAKS. 2/3
2 litry 3,7 litra

5. Ustaw plyte grzewczg na najwyzszg temperature.

6. Rozpoczyna sie gotowanie pod cisnieniem.

Gdy para wydostanie sie z zaworu, ustaw ptyte grzewczg na
najnizszy poziom. Czas gotowania zaczyna sie teraz (patrz tabela
na stronach 23/26).

7. Czas gotowania uptynat.

Wytacz kuchenke!

8. Powoli i stopniowo pozwdl, aby para ulotnita sie...

... lub postepuj zgodnie z instrukcja przepisu i poczekaj, az

ci$nienie zostanie uwolnione. Nie zmieniaj bezposrednio z

pozycji 2 do pozycji . Zamiag} tego zmien najpierw z pozycji 2

do pozycji 1, odczekaj kilka sekund, a nastepnie zmien na pozycje .
\(I)I Jezeli uzywasz poziomu ciénienia 1,

mozesz zmieni¢ go bezposrednio z pozycji 1 na . g

Uwaga: Para jest bardzo gorgca (patrz strona 19).

Inne metody uwalniania ci$nienia opisano na stronie 20.

9. Otwieranie szybkowaru:

Jesli nie wydobywa sie juz para, mozesz otworzy¢
szybkowar. Pokrywe mozna zdjac¢.

8 OSTRZEZENIE: Nigdy nie otwieraj pokrywy na site.

11
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KORZYSCI

Ten szybkowar zostat wyprodukowany wedtug niezwykle wysokich standardéw, przy uzyciu wytacznie najlepszych

materiatéw, aby zagwarantowac bezpieczenstwo i trwato$¢. Mamy nadzieje, ze korzystanie z niego bedzie dla Ciebie przyjemnoscia.

Ten szybkowar oferuje wiele zalet:

Dwustopniowy, ptynnie regulowany zawér regulacji ci$nienia.

Instrukcje podane w przepisach i tabelach czaséw gotowania moga by¢ jedynie wartosciami orientacyjnymi.
Z tego powodu ten szybkowar ma zawér regulacji ci$nienia z dwoma poziomami ci$nienia. Zaletg tego
zaworu jest to, ze mozna go uzywac do regulacji ci$nienia wewnatrz garnka w zaleznosci od ilosci i wielkosci
gotowanej zywnosci.

Podstawowe ustawienia znajdziesz w tabeli czaséw gotowania na konfcu instrukgji.

Bedziesz gotowac zdrowsze jedzenie.

Poniewaz jedzenie jest gotowane na parze w garnku beztlenowym, a czas gotowania jest krétszy, Twoje
jedzenie jest przygotowywane w szczegélnie delikatny sposéb. Kazda zaoszczedzona minuta oznacza, ze
zyskujesz wazne witaminy, sktadniki odzywcze i mineraty.

Bedziesz gotowac smaczniejsze potrawy.

Proces gotowania bez udziatu tlenu gwarantuje zachowanie smaku i naturalnych koloréw warzyw.

Gotowanie jest szybsze, oszczedza czas i energie.

Ten szybkowar skraca czas gotowania nawet o 70%. A Ty oszczedzasz energie: do 60% w przypadku potraw,
ktérych gotowanie zajmuje duzo czasu, oraz od 30% do 40% w przypadku potraw, ktérych gotowanie zajmuje
mniej czasu.

Proces gotowania w duzym stopniu eliminuje zapachy i opary powstajgce podczas gotowania.

Jesli bedziesz dbac o swoéj szybkowar, gotowanie stanie sie przyjemnoscia, a on sam postuzy Ci przez dhugi czas.

Z tego wzgledu prosimy o doktadne i uwazne przeczytanie instrukgji uzytkowania.

12
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CZESCI/FUNKCJE

ZAWOR REGULAC)I CISNIENIA

CZERWONY ZAWOR BEZPIECZENSTWA

Zawor regulacji ci$nienia stuzy do regulacji poziomu ci$nienia. Zawér
automatycznie utrzymuje ci$nienie i temperature na wymaganym
poziomie:

+ Pozycja 2 - Do szybkiego gotowania (90 kPa) ok. 120°C.

+ Pozycja 1 - Do stopniowego gotowania (60 kPa) w temperaturze ok. 113°C.
* Pozycja - II)'&) powolnego uwalniania ci$nienia.

* Pozycja - Iﬁb wyjmowania i czyszczenia zaworu.

Maksymalne dopuszczalne ciénienie dla tych szybkowaréw: 2,7 bar /
270 kPa.

1. Zawor bezpieczenstwa:

Gdy w garnku narasta ci$nienie, widoczny staje sie czerwony zawér
bezpieczenstwa, a garnek zostaje zamkniety (nigdy nie otwieraj
garnka na site).

2. Jesli zawor bezpieczenstwa nie jest widoczny, garnek nie znajduje sie

juz pod ci$nieniem i mozna go otworzy¢.

Jezeli z nieprzewidzianego powodu zawdr regulacji ci$nienia nie
uwolni pary prawidtowo i wewnatrz garnka powstanie
nadmierne ci$nienie, zawor bezpieczefnstwa otworzy sie
automatycznie zgodnie z ustalonymi warto$ciami, aby uwolni¢
nadmiar pary.

ci$nienie.

3. System otwierania i zamykania jedna reka:

Szybkowar otwiera sie i zamyka po prostu naciskajac
odpowiedni przycisk otwierania lub zamykania. E
o\

Jedna reka zdejmij pokrywke z garnka i zat6z jg z powrotem na
garnek w dowolnej pozycji.

OSTRZEZENIE: Przed otwarciem garnka nalezy zawsze pozwoli¢ na
catkowite uwolnienie pary - nigdy nie otwieraj garnka na site!

13
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4 4. Okno bezpieczenstwa:
Kolejnym elementem zapewniajgcym bezpieczenstwo jest okienko bezpieczerstwa w pokrywie.
Jezeli wewnatrz garnka panuje nadmierne ci$nienie, pierscien
uszczelniajacy zostaje wypchniety przez to okienko na zewnatrz, a
para moze sie wydostac.

5

5. Pokrywa z pierscieniem uszczelniajgcym:

Pierscienie uszczelniajgce ulegaja zuzyciu i mogg wymagac
wymiany.

Wazne: Nalezy uzywac wytgcznie oryginalnych pierscieni uszczelniajacych dostarczanych

przez nas.

6 .
6. Uchwyty garnka odporne na ciepto.
(OSTRZEZENIE: Nie nadaje sig do stosowania w piekarniku).

h

7 7. Szybkowar:

Ten szybkowar o ponadczasowym i atrakcyjnym

wzornictwie zostat wykonany z wysokiej jakosci, tatwej w pielegnacji
stali nierdzewnej 18/10. My¢ tylko recznie.

Podczas codziennego gotowania garnek nalezy uzywac z
pokrywka szklana.

14
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Aluminium

Stal nierdzewna 18/0

8. Dno typu ,termo-sandwich”:

Jest to wyjgtkowo mocna podstawa, ktérg mozna stosowac na wszystkich rodzajach kuchenek.
Jest niezwykle wytrzymaly i gwarantuje optymalne wtasciwosci grzewcze

przy jednoczesnej oszczednosci energii.

N4 /2N
SlCS1E
N

Gas Electric Solid Plate Ceramic Induction

Nadaje sie do wszystkich typéw kuchenek.

Stal nierdzewna 18/10
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GOTOWANIE POD CISNIENIEM W SZCZEGOEACH

GOTOWANIE NA PARZE W SZYBKOWARACH

+ Do garnka dodaj ptyn potrzebny do wytworzenia pary (wode, sos, bulion).

+ OSTRZEZENIE: Zawsze dodawaj odpowiednig iloé¢ ptynu. Garnek do gotowania nie moze by¢ zbyt goracy.

gotowac na sucho.
+ Teraz dodaj jedzenie, ktére chcesz ugotowac.

« Plynijedzenie powinny wypetnia¢ garnek do gotowania co najmniej do 1/3 jego objetosci. Napetnij

garnek do gotowania napetni¢ maksymalnie do potowy, jesli chcesz, zeby jedzenie sig rozszerzyto lub spienito.
+ Napetnij garnek do gotowania maksymalnie do 2/3, jesli chcesz przygotowac reszte jedzenia.
« Prosze zwrdéci¢ uwage na skale ilosci napetnienia wewnatrz garnka.

« Sprawdz, czy jest wystarczajgco duzo miejsca miedzy potrawami, ktére gotujesz
oraz pokrywe i zawory.

MIN 1/3 MAKS. 2/3

MIN 1/3 MAKS. 2/3

16
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Uwaga: Aby mie¢ pewnos¢, ze dno garnka nie jest

skorodowane przez sél, nalezy dodawac sél tylko do wrzgcej wody
i mieszac.

Teraz mozesz przykry¢ garnek pokrywka.

7
Nastepnie nacisnij Naci$nij przycisk palcem wskazujgcym tak,
aby szczeki zaciskowe styszalnie zatrzasnety sie na brzegu
garnka, a strzatki sterujace przestaty by¢ widoczne.

Wktadka do podstawki: Umie$¢ podstawke wewnatrz garnka, jesli
chcesz podnie$¢ jedzenie, takie jak kawatki migsa, z dna garnka

lub z ptynu do gotowania. Podstawka moze by¢ réwniez

uzywana do trzymania zaroodpornych naczyn z dala od dna garnka.

17
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USTAWIANIE POZIOMU CISNIENIA

1. Pozycja 1:

Do stopniowego gotowania, ok. 113°C (gotowanie zywnosci
ekologicznej).

Do gotowania na parze delikatnych potraw, np. warzyw, ryb itp.

2. Pozycja 2:
Do szybkiego gotowania ok. 120°C (szybkie gotowanie).
Do gotowania i duszenia np. miesa, zup, gulaszéw itp.

Tabela czaséw gotowania na stronach 23-26.
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GOTOWANIE POD CISNIENIEM NAPRAWDE JEST TAKIE EATWE...

1. Wybierz zawér regulacji ci$nienia, aby
wymagany poziom ci$nienia:
1 = Do stopniowego gotowania.

2 = Do szybkiego gotowania.

2. Ustaw plyte grzewczg na najwyzszg temperature:

Ustaw szybkowar z wybranym poziomem ciénienia na
odpowiedniej kuchence.

W miare wzrostu ci$nienia widoczny staje sie czerwony zawor
bezpieczenstwa. Teraz nie mozna juz otworzy¢ szybkowaru.

3. W zaleznosci od ilosci napetnienia moze to potrwac kilka
minut przed osiggnieciem ustawionego poziomu ci$nienia. Poziom
gotowania zostat osiggniety, gdy para stale uchodzi z zaworu
regulacji ci$nienia.

Dopiero od tego momentu zaczyna sie czas gotowania.

Teraz nalezy ustawi¢ ptyte grzewczg na niskg temperature.
Zapobiegnie to niepotrzebnemu zuzyciu energii i uniknie ryzyka,
ze garnek bedzie suchy.

4. Czas gotowania dobiegt konca... Wytgcz kuchenke!

5. Powoli i stopniowo pozwdl, aby para ulotnita sie... Obré¢
zawor regulacji ciSnienia z wybranego poziomu gotowania do
poziomu. Na pgziomie ci$nienia 2 najpierw zmniejsz ci$nienie
do poziomu 1, a nastepnie odczekaj kilka sekund przed
zmniejszeniem do poziomu. g

UWAGA! Wydobywajaca sie para jest bardzo gorgca -chron sie
przed oparzeniami i poparzeniem, trzymajac twarz, ciato i

ramiona z dala od pary.

6. Otwoérz szybkowar:

Jesli nie wydobywa sie juz para, mozesz otworzy¢
szybkowar. Pokrywe mozna zdjac.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie otwieraj pokrywy na site.
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Po zakonczeniu gotowania zrédto ciepta jest wytgczane, a ciSnienie w
garnku musi zosta¢ uwolnione. Aby to zrobi¢, zdejmij garnek z

ptyty i umies$¢ go na odpowiedniej podstawie. Istniejg trzy

sposoby uwolnienia cisnienia:

1. Pozostaw szybkowar do ostygniecia:

Poczekaj, az czerwony zawér bezpieczenstwa catkowicie sie schowa.
Zaleca sie stosowanie tej metody w przypadku potraw, ktére sg rozgotowane
lub wytwarzaja duzo piany.

2. Powolne uwalnianie ci$nienia:

Powoli przekre¢ zawér regulacji ci$nienia do pozycji .
Nie zmieniaj pozycji bezposrednio z pozycji 2 do pozycji . \"
Zamiast tego zmien najpierw pozycje z 2 na pozycje 1, odczekaj

kilka sekund, a nastepnie zmien na pozycje .

Jezeli uzywasz poziomu ci$nienia 1, mozesz zmieni¢ go bezposrednio
z pozycji 1 na. !

OSTRZEZENIE: Wydostawajaca sie para jest bardzo goraca. Para wydostaje
si¢ w gore. Nie nalezy ktas¢ ragk na zaworze - nalezy odczeka¢, az para
przestanie wydostawac sie na zewnatrz i wskaznik ci$nienia przestanie
by¢ widoczny. Ta metoda nie nadaje sie do zywnosci, ktéra jest papkowata

lub tworzy duzo piany.

3. Szybkie uwalnianie cisnienia:

Trzymaj garnek pod kranem i pozwél, aby umiarkowanie
zimna woda sptywata po pokrywce - nie po plastikowych czesciach
-az czerwony zawor bezpieczenstwa catkowicie sig obnizy. Nie
umieszczaj garnka w wodzie. Jesli zawoér bezpieczefAstwa
catkowicie sie obnizy, garnek nie jest juz pod ci$nieniem. Teraz
ustaw zawor regulacji ci$nienia w pozycji .

g Jesli para
nie wydostaje sie juz na zewnatrz, mozesz otworzy¢ szybkowar.
Pokrywe mozna podnies¢.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie otwieraj pokrywy na site i nie dokonuj
zadnych zmian w systemach bezpieczenstwa. Szybkowaru nie
mozna otworzy¢, dopdki nie zostanie on

zdekompresowany.
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CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

* Przed czyszczeniem nalezy zawsze odczekad, az szybkowar catkowicie ostygnie.

Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu doktadnie umyj kazdg cze$¢ gorgcg wodg z mydtem.

Sprawdzaj okresowo wszystkie czesci.

Nigdy nie zanurzaj pokrywki w wodzie ani zadnym innym ptynie. Wytrzyj jg czystg, wilgotng szmatkg, a

nastepnie osusz przed przechowywaniem.

Garnek nalezy umy¢ w cieptej wodzie z mydtem, doktadnie optukac i osuszy¢.

Aby usunac¢ wszelkie przypalone resztki jedzenia z garnka, przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy namoczy¢ go na
kilka minut w goracej wodzie z mydtem.

Nie nalezy uzywac zadnych srodkéw Sciernych, zasadowych lub chlorowanych ani wetny stalowej.

UWAGA: Szybkowar nalezy my¢ tylko recznie.

Przechowuj szybkowar z otwartg pokrywka, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

CZYSZCZENIE I WYMIANA PIERSCIENIA USZCZELNIAJACEGO

Wytrzyj pierscien uszczelniajacy, optucz go pod cieptg biezgcg wodg i

osusz.

Przy normalnym uzytkowaniu pier$cien uszczelniajgcy nalezy wymieniac¢
co 1-2 lata, w zaleznosci od liczby proceséw gotowania, ktérym zostat
poddany. Najpdzniej nalezy go wymienic, gdy stanie sie twardy lub
ciemny (brazowy kolor).

ZAWOR BEZPIECZENSTWA

Oproécz pokrywy, wystarczy jg optukac pod biezgcg woda. Mozna uzy¢
spiczastego przedmiotu, aby upewnic sie, ze porusza sie swobodnie.
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CZYSZCZENIE ZAWORU REGULACYJNEGO CISNIENIA

Sprawdyz, czy zawor jest wolny od zanieczyszczen i nie jest zablokowany.

Obré¢ pokrywe zaworéw zgodnie z ruchem wskazéwek zegara do
pozycji ,0”, a nastepnie nacisnij pokrywe zaworéw w dét. Kolejny obrét
ten G w kierunku styszalnego klikniecia potwierdzi, ze pokrywe

zawordw mozna teraz zwolni¢. Aby ja zdja¢, pociagnij do géry.

Wyczys¢ pokrywe zawordw pod biezgcg wodg i zatéz jg ponownie.

Wyczys¢ dolng cze$¢ zaworu od wewnetrznej strony pokrywy. Delikatnie
naci$nij koniec zaworu i sprawdz, czy mozna go normalnie podnie$¢
i opusci¢. Podczas wykonywania tej czynnosci upewnij sie, ze rowki na

zaworze mozna wtozy¢ do odpowiednich uchwytéw.
Upewnij sig, ze rowki na zaworze mozna wsung¢ w odpowiednie uchwyty.

Przechowuj czysty i suchy szybkowar w czystym, suchym i bezpiecznym
miejscu. Nie zaktadaj pokrywki na garnek do gotowania ani go nie
zamykaj; zamiast tego mozesz umiesci¢ go do géry nogami na garnku
do gotowania.

UCHWYTY
Regularnie sprawdzaj stabilno$¢ uchwytéw. Jesli uchwyty sie

poluzowaty, dokrec je ponownie za pomocg zwyktego Srubokreta.

POKRYWA

Nie myj pokrywy szybkowaru w zmywarce. Myj tylko recznie.
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PRZEWODNIK PO SKEADNIKACH I CZASY GOTOWANIA

Dzieki szybszemu gotowaniu potraw w szybkowarze zachowana zostaje wiekszo$¢ ich wartosci
odzywczych, smaku i wilgoci.

Im drobniej pokroisz warzywa, tym krétszy bedzie czas ich gotowania. Jesli lubisz je chrupiace, czas
gotowania bedzie jeszcze krétszy. Im wieksza ilos¢, tym dtuzszy czas gotowania.

Wskazéwka: Lepiej, zeby czas gotowania byt zbyt krétki, poniewaz zawsze mozna gotowac je dtuzej.

Ryz gotuje sie w ciggu kilku minut, podczas gdy ciecierzyca, fasola i rosliny stragczkowe, takie jak

soczewica w zupach, réwniez maja znacznie skrécony czas gotowania. Catego kurczaka, duze

pieczenie i szarpang wieprzowine mozna ugotowac w utamku zwyktego czasu, a tansze, tradycyjnie

wolno gotowane kawatki miesa mozna wykorzysta¢ do gulaszéw i zapiekanek, bez koniecznosci gotowania
ich przez wiele godzin.

Nasze polecane przepisy pomogg Ci zapoznac sie z obstugg szybkowaru, a takze dadza Ci pewnos¢
siebie potrzebng do dostosowywania ulubionych przepiséw do gotowania pod ci$nieniem.

SWIEZE WARZYWA
SWIEZE WARZYWA MINUT POZYCJA
Kalafior 3-7 1
Groszek zielony 3-5 1
Marchewki 3-7 1
Papryka faszerowana 6-8 1
Grzyby 6-8 1
Burak 15-25 1
Odmiany kapusty 5-15 1
Szpinak 3-4 1
Fasola 6-10 2
Ziemniaki 6-8 2
Ziemniaki w skérce 6-12 2
Seler korzeniowy 12-15 2

Umyj i obierz warzywa jak zwykle. Gotuja sie bardzo szybko w szybkowarze, zwykle na najwyzszym
ustawieniu. Czasy podane w tabeli gotowania sg jedynie wskazéwka; czas gotowania zalezy od $wiezosci,
przechowywania, wielkosci i sposobu posiekania warzyw. Im drobniej pokroisz warzywa, tym krétszy
bedzie czas ich gotowania. Jesli lubisz je chrupigce, czas gotowania bedzie jeszcze krétszy. Im wieksza
ilod¢, tym dtuzszy bedzie czas gotowania.

Gotowanie warzyw na parze nad woda w garnku i gotowanie ich w wodzie
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podaj nieco inne czasy gotowania. Cokolwiek wolisz, zawsze najlepiej jest niedogotowac warzyw, poniewaz
zawsze mozesz je gotowac troche dtuzej, jedli zajdzie taka potrzeba. Gdy warzywa bedg gotowe, natychmiast
przerwij gotowanie, uzywajac metody ,szybkiego uwalniania”. Mrozone warzywa potrzebuja pét minuty

lub wiecej dtuzej niz czasy podane w tabeli.

MIESO
MIESO PROTOKOL POZYCJA
Golonka wieprzowa 30-40 2
Gulasz 15-20 2
Mieso mielone 5-10 2
Kurczak 20-25 2
Cielecina (paski) 6 2
Pieczona cielecina 15-20 2
Potrawka z cieleciny 5 2
Noga indyka 25-35 2
Rostbef 40-50 2
Zeberka 10-12 2
Pieczona wieprzowina 25-30 2
Golonka wieprzowa 25-35 2
Noga z jelenia 25-30 2

Aby poprawi¢ smak i kolor, zalecamy zrumienienie miesa i kurczaka przed gotowaniem pod cisnieniem. Mieso
i kurczak sg zwykle gotowane na najwyzszym ustawieniu, a tabela czaséw gotowania powyzej stanowi
wskazéwke, przy czym czasy gotowania réznig sie w zaleznosci od wieku i miekkosci, temperatury miesa
przed wtozeniem do garnka, rozmiaru, grubosci i wagi. Drogie kawatki miesa wyschng i beda miaty mdty
smak, wiec najlepiej ich unika¢ na rzecz bardziej ekonomicznych kawatkéw. Kurczaka tatwo przegotowac,
szczegOlnie filety bez kosci.

Mieso najpierw zrumieni¢ w garnku do gotowania z zdjetg pokrywka. Nastepnie doda¢ niezbedny ptyn
podczas odttuszczania. Jedli jakie$ kawatki sg za duze, pokroic je odpowiednio, zrumieni¢ je pojedynczo, a
nastepnie dokonczy¢ gotowanie, uktadajac je jeden na drugim.
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RYBA
RYBA PROTOKOL POZYCJA
Ryba gotowana na parze, ziemniaki 6 - 8 1
Ryba w sosie z biatego wina 6 - 8 1
Skorupiak 4-6 1

Gotuj z odpowiednig ilo$cig ptynu do ilosci ryby. Poniewaz wywar rybny przywiera, nalezy natychmiast
zdjac¢ pokrywke, gdy tylko wskaznik cisnienia catkowicie sig cofnie.

RYZ I INNE ZBOZA
RYZ I INNE PROTOKOLY POZYCJA
StODZINY
Ryz arborio 6 2
Jeczmien 20 2
Brazowy ryz 20 2
Ryz biaty 10 2

Gotowanie pod ci$nieniem daje dobre rezultaty w przypadku ryzu i innych zbéz. Jako wskazéwka,

na kazda filizanke ziarna nalezy przeznaczy¢ 3 szklanki wody. Po ugotowaniu szybko odcedz nadmiar wody.

Ziarna takie jak brazowy ryz i jeczmien gotuje sie pod wysokim ci$nieniem, a nastepnie
powolne uwalnianie cisnienia (co umozliwia dalsze gotowanie) -i na koniec szybkie uwalnianie cisnienia,
aby zatrzymac gotowanie.
+ Gotuje sie takze biaty ryz, w tym Srednioziarnisty i dtugoziarnisty, basmati i jasminowy

jak wyzej.
+ Krétki ryz, taki jak Arborio, jest zwykle gotowany pod wysokim ci$nieniem, a nastepnie szybko

uwolnienie ci$nienia zapobiegajace przegotowaniu potrawy.
Wszystkie zboza potrzebujg troche ttuszczu, aby zapobiec pienieniu sie podczas gotowania, wiec dodaj
okoto 1 tyzki masta lub oleju na kazdg filizanke zboza. Dopraw solg, jesli chcesz. Pamietaj, ze ryz i wiekszos¢
zbéz prawie potrajaja swojg objeto$¢ podczas gotowania, wiec szybkowar powinien by¢ wypetniony tylko
do potowy ziarnami i ptynem do gotowania. Powyzsza tabela czaséw gotowania zawiera wskazéwki
dotyczace catkowitego czasu gotowania, ktéry obejmuje poczatkowy czas przy wysokim ci$nieniu, a
nastepnie powolne i/lub szybkie czasy uwalniania ci$nienia.
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Straki
Straki PROTOKOL POZYCJA
Czarna fasola 6 2
Fasola Borlotti 30 2
Fasola mastowa 40 2
Ciecierzyca 45 2
Soczewica 8 2
Fasola czerwona 30 2
Soja 35 2
Groch tuskany 20 2
Fasola biata 30 2

Suszone fasole, grochy i soczewice gotuje sie pod najwyzszym ci$nieniem, a nastepnie pozostawia do
naturalnego uwolnienia cisnienia z szybkowaru. Straczki nalezy doktadnie umy¢ i odcedzi¢ przed gotowaniem.
Nie ma potrzeby wstepnego namaczania soczewicy, ale namoczenie straczkéw skrdci ich czas gotowania o 5
do 10 minut, w zaleznos$ci od odmiany. Pamietaj, ze straczki rozszerzajg sie podczas gotowania, wiec nie
przepetiaj szybkowaru: jako wskazéwka, wypetnij go tylko jedna trzecia straczkami i woda. 1 tyzeczka masta
lub oleju roslinnego na kazde p6t szklanki stragczkéw, aby zapobiec pienieniu. Nie dodawaj soli, poniewaz
spowoduje to, ze straczki stang sie twarde.

Powyzsza tabela czaséw gotowania oferuje wskazéwki dotyczace czasu gotowania roslin straczkowych,

ktére NIE byty moczone przez noc. Krucho$¢ po ugotowaniu bedzie sie rézni¢ w zaleznosci od wieku i
zawartosci wilgoci. Rosliny strgczkowe moga wydawac sie dobrze przechowywane przez dtugi czas, ale z
czasem wysychaja. Najlepiej kupowac je w matych ilosciach i czesto, trzyma¢ w lodéwce lub, co jeszcze lepsze,
moczy¢ je przez noc, odcedzi¢ i zamrozi¢ w porcjach, aby byty gotowe do gotowania pod ci$nieniem.

MROZONE ZYWNOSC

Dtugi czas rozmrazania mozna skréci¢ do minut, ale zalezy to od rodzaju i wielko$ci rozmrazanej zywnosci.
Rozmrazanie w szybkowarze jest dobre dla zachowania witamin, mineratéw i smaku w jedzeniu.
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PRZEPISY

Nalezy pamieta¢, ze wszystkie pomiary tyzkowe sg standardowymi jednostkami metrycznymi, wiec 1
tyzeczka to 5 ml, a 1 tyzka to 15 ml. Zalecamy uzycie zestawu tyzek pomiarowych, aby uzyska¢ doktadne wyniki.

ZUPA Z SOCZEWICA - ilodci na 3L (4 porcje) i 5,5L (6 porgji).

Sktadniki L 551

Oliwa z oliwek

1 lyzka stolowa 1% lyzki stolowej

Wedzony boczek, pokrojony w kostke 3 kromki 4 kromki

Cebula obrana i drobno posiekana 1 $redni 1 duzy

Marchewki, z usunietymi wierzchotkami, oczyszczone i grubo posiekane 3 4

Ziemniaki oczyszczone, nieobrane i pokrojone w kostke 1 $redni 1 duzy
(okoto 275g) (okoto 3509)

Soczewica czerwona, dobrze umyta 125¢g 150g

Bulion warzywny lub szynkowy 1,25 litra 1,75 litra

S6l do smaku

CO ROBISZ

Na matym ogniu delikatnie rozgrzej olej w garnku, dodaj boczek i smaz przez 3-4 minuty, az
thuszcz zacznie sie topic.

Dodaj posiekang cebule, zwieksz ogier do $redniego i gotuj przez 2-3 minuty, az
cebula jest miekka i przezroczysta. Dodaj pozostate warzywa i soczewice i gotuj przez kolejne 2 minuty.

WIlej bulion, przykryj garnek pokrywka z zaworem regulujgcym ci$nienie ustawionym na wysokie i

zablokuj pokrywke. Ustaw wysoka temperature i doprowadz do ci$nienia, nastepnie zmniejsz temperature
i gotuj przez 10 minut.

Wytgcz ogien. Zwolnij ci$nienie zgodnie z opisem na stronie 20, zdejmij pokrywke i zmiksuj blenderem
recznym. Sprébuj i dopraw solg, jesli chcesz.

WSKAZOWKA: Danie mozna przygotowac na bulionie warzywnym, ale bez boczku, dla wegetarian.
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STRASZONA WIEPRZOWINA - ilosci 3 | (4 porcje) i 5,5 | (6 porcji).

Sktadniki 3L 551
sol % lyzki stolowej 1 lyzka stolowa
Miekki, ciemnobrazowy cukier 1 lyzka stolowa 2 lyzki stolowe
Wedzona stodka papryka % byzki stolowe] 1tyika stolowa
Pieczona topatka wieprzowa bez kosci, bez wtdkien, pokrojona 1kg 2kg

na kawatki wielkosci $rednich ziemniakéw

Woda 200ml 400ml

CO ROBISZ

W misce wymieszaj sél, cukier i papryke, nastepnie dodaj wieprzowine i dobrze wymieszaj. Umies¢
podstawke na dnie garnka, nastepnie dodaj mieso i wode.

Zatéz pokrywke na garnek, ustaw zawdr regulujacy cisnienie na wysokie i zablokuj pokrywke.
Podgrzej kuchenke do wysokiej temperatury i doprowadz do ci$nienia, nastgpnie zmniejsz ogien i gotuj przez
10 minut.

Wytacz ogien. Zwolnij ci$nienie zgodnie z opisem na stronie 20, zdejmij pokrywke i wmieszaj reszte
przyprawy. Za pomocg dwéch widelcéw rozdrobnij wieprzowine na kawatki. Pozostaw na co
najmniej 1 godzing, najlepiej 3-4 godziny lub na catg noc przed podaniem.
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PIECZONY KURCZAK - ilosci na 3 | (4 porcje) i 5,5 | (6 porcji).

Sktadniki 3L 551

Caty kurczak, $wiezy lub rozmrozony 1.2kg 1,5 kg

Sél i $wiezo zmielony czarny pieprz lub

1 saszetka mieszanki przypraw do kurczaka

Oliwa z oliwek 1 lyzka stolowa 2 lyzki stolowe

Rosét z kurczaka 450ml 700ml

CO ROBISZ

Posyp skérke solg i pieprzem lub mieszankg przypraw.

Rozgrzej olej w garnku na $rednim ogniu, dodaj kurczaka i smaz przez 3-4 minuty, nastepnie
przewrd¢ i powtarzaj czynnos¢, az caty ptak sie zrumieni.

Wyjmij kurczaka za pomocg szczypiec lub widelcéw, umies$¢ podstawke na dnie garnka i wtéz
kurczaka z powrotem do garnka. Wlej bulion, przykryj garnek pokrywka z zaworem regulujgcym
ciSnienie ustawionym na wysokie i zablokuj pokrywke. Ustaw wysoka temperature i doprowadz
do ci$nienia, a nastepnie zmniejsz temperature i gotuj przez 6 minut na kazde 500 g kurczaka.

Wytacz ogien. Zwolnij ci$nienie zgodnie z opisem na stronie 20 i zdejmij pokrywe. Ostrym nozem przebij

udko kurczaka, aby upewnic sie, ze sok bedzie czysty, a kurczak bedzie w petni ugotowany. Wyjmij

kurczaka i pozwdl mu odpoczg¢ przed krojeniem lub umies¢ go w rozgrzanym piekarniku w

temperaturze 200°C, gaz 6 przez 10 minut, aby skérka byta chrupigca. Pozostaty wywar mozna przerobi¢ na sos.

WSKAZOWKA: Aby uzyska¢ petng pieczen, uzyj metody ,szybkiego uwalniania”, aby otworzy¢
szybkowar 10 minut przed gotowaniem kurczaka i doda¢ warzywa, takie jak marchewki, brokuty i
mate ziemniaki. Ponownie podnie$ cisnienie i gotuj przez 10 minut, a nastepnie zréb sos z sokéw.
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LAMB BIRYANI - ilosci na 3 | (4 porcje) i 5,5 | (6 porcji).

Sktadniki 3L 551
Ghee lub olej roslinny 259 /1 tyzka stolowa 509/2 tyzki stotowe
Ryz basmati, doktadnie umyty 2259 3509
Cate gozdziki 2 3
Cebule obra¢, przekroi¢ na pét i pokroi¢ w cienkie plasterki 2 $rednie 2 duze
Zabki czosnku, obrane i posiekane 2 3
Noga lub topatka jagnieca pokrojona w kostke 700g 800g
Czarny pieprz w ziarnach 10 12
Korzen imbiru starty, nastepnie wycisniety sok 309 509
Kminek mielony 1 lyzeczka 1% tyzeczki
Proszek chili 1% tyzeczki 2% tyzeczki
Kurkuma mielona % byzeczki Y yzeczki
Straki kardamonu, rozdrobnione, bez tupinek 3 4
Kawatek laski kawatek 2cm 3cm
cynamonu
Kolendra mielona % hyzeczki 1lyzeczka
Cate nasiona kolendry Jiyikistolowe] 1 iytke stoowa
Lis¢ laurowy 1 2
Pomidory $wieze, krojone 2 3
sel Y lyzeczki 1 yzeczka
Woda 400ml 550ml
CO ROBISZ

Na $rednim ogniu rozgrzej ghee lub olej w garnku do gotowania, dodaj ryz i gozdziki i gotuj przez
okoto 2 minuty, mieszajgc. Wyjmij mieszanke z garnka i odstaw.

W garnku na $rednim ogniu podsmaz cebule i czosnek, dodaj jagniecine i smaz przez 5-10
minut, caty czas mieszajac, az cate mieso sie zrumieni.

Dodaj wszystkie przyprawy, li$¢ laurowy, pomidory i sél, gotuj przez 3-4 minuty, a nastepnie wlej wode.
Umies$¢ pokrywke na garnku z zaworem regulujgcym ci$nienie ustawionym na wysokie i zablokuj
pokrywke. Wiacz wysoki ogien i doprowadz do ciénienia, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj przez 15 minut.

Wytacz ogien. Zwolnij ci$nienie, stosujgc metode ,szybkiego uwalniania”, jak opisano na stronie 20,
zdejmij pokrywke, dodaj ryz i dobrze wymieszaj. Dodaj 300 ml wody, zatéz pokrywke i ponownie podnie$
cisnienie, a nastepnie zmniejsz ogien i gotuj przez kolejne 12 minut. Zdejmij garnek z ognia, zwolnij
cisnienie, zdejmij pokrywke i przenie$ do ogrzanego naczynia do serwowania.

WSKAZOWKA: Smakuje wy$mienicie z dodatkiem posiekanego ogérka, pomidora i cebuli.
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MAKARON Z SEREM, KIELBASA I GRZYBAMI
- ilosci zarowno dla 3L (4 porcje), jak i 5,5L (6 porcji).

Sktadniki 3L 551
Kietbasy wieprzowe 4 6
Cebula obrana i drobno posiekana 1 $redni 1 duzy
Pieczarki kasztanowe, oczyszczone 100g 1509
Makaron 200g 3009
Rosét z kurczaka 300ml 400ml
Smietana podwéjna 125ml 200ml
sal Hiyzecaki hecta

Troche $wiezo zmielonego czarnego pieprzu

Masto 159 25g
Mieko 100ml 150ml
Ser cheddar, starty 1009 1759
Mozzarella starta 100g 1509
CO ROBISZ

Umies$¢ kietbaski, cebule i pieczarki w garnku i gotuj na matym ogniu, az zaczng brazowie¢. Dodaj
makaron, bulion, $mietane, sél i pieprz.

Zatéz pokrywke na garnek, ustaw zawér regulujacy ci$nienie na wysokie i zablokuj pokrywke.
Zwieksz ogierr do wysokiego i doprowadz do ci$nienia, nastepnie zmniejsz ogien i gotuj przez 7 minut.

Wytgcz ogien. Zwolnij ci$nienie zgodnie z opisem na stronie 20 i zdejmij pokrywke. Dodaj masto, mleko i
starty ser, a nastepnie umie$¢ w naczyniu do serwowania. Podawaj natychmiast lub umie$¢ pod
goracym grillem na 3-4 minuty, az bedg chrupigce i ztote.
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CREME BRULEE - ilosci na 3 1 (4 porcje) i 5,5 | (6 porcji).

Sktadniki 3L 551
Z6ttka jaj z wolnego wybiegu 3 5
Cukier puder, plus odrobina do karmelizowanie wierzchu 50g 759
Smietana podwojna 300ml 450ml
Petne mleko 30ml 50ml

Kilka kropli ekstraktu waniliowego

CO ROBISZ

Umies¢ podstawke na dnie garnka i wlej 300 ml wody.

W duzym dzbanku ubij zéttka z cukrem, nastepnie dodaj $mietane, mleko i ekstrakt waniliowy.

Wlej mieszanke do 4 lub 6 foremek lub duzego zaroodpornego naczynia. Przykryj folig i umie$¢ na
podstawce -jedli zajdzie taka potrzeba, mozesz utworzy¢ dwie warstwy wewnatrz garnka,
umieszczajgc dno foremki do ciasta z luznym dnem lub inng podstawke miedzy warstwami.

Zatéz pokrywke na garnek, ustaw zawor regulujgcy ci$nienie na niskie i zablokuj pokrywke.
Zwieksz ogien do wysokiego i zwieksz ciSnienie, nastepnie zmniejsz ogien i gotuj przez 6 minut w przypadku
pojedynczych foremek lub 10 minut w przypadku duzego dania.

Wytacz ogien i otwdrz szybkowar za pomocg metody ,szybkiego uwalniania”.
Wyjmij desery i schtédZz do momentu podania. Posyp odrobing cukru pudru i karmelizuj pod gorgcym grillem
lub palnikiem przed podaniem.
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ADAPTACJA WEASNYCH PRZEPISOW

Gdy juz oswoisz sie z szybkowarem, przygotowujac niektére z naszych polecanych przepiséw, mozesz chcie¢
dostosowac niektdre ze swoich ulubionych potraw. Zalecamy wybranie przepisu z tej broszury, ktéry jest
podobny do Twojego i korzystanie z niego jako przewodnika. Te proste zasady moga poméc.

Kurczak z koscig wymaga 6 minut gotowania na 500 g; piersi bez kosci
potrzeba zaledwie 4-5 minut.

Kawatki wotowiny w zapiekance przyrzadza sie w 10 minut, a pieczerr wotowa w zaledwie
niecata godzina.

Kotlety jagniece mozna przygotowac w zaledwie 4-6 minut, a golonka jagnieca zajmie okoto
25 minut.

Gotuj rybe na nizszym ustawieniu. Sredniej wielkosci filet zajmie tylko 2-3 minuty.

Jabtka pokrojone na ¢wiartki beda sie gotowac przez 2-3 minuty. Migekkie owoce, takie jak truskawki lub
maliny potrzebujg tylko 1-2 minut.

Kapusta, czy to czerwona, zielona czy wioska, ugotuje sie w 3-4 minuty. Pokrojona w plasterki marchewka
Wystarczy zaledwie 2 minuty, a mtode ziemniaki bedg gotowe w 5 minut.
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WSKAZOWKI I PORADY

« Przechowuj szybkowar z otwartg pokrywka, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

« W razie watpliwosci wybierz krétszy czas gotowania. Zawsze mozesz sprawdzic¢ jedzenie i zostawi¢

Gotowac jeszcze chwile.

Ptyn do gotowania nie musi by¢ zwyktg woda, alternatywa moze by¢ mleko, sos pomidorowy,
bulionu lub mleka kokosowego.

Krojenie podobnych produktéw spozywczych, takich jak mieso lub warzywa, na kawatki o réwnej wielkosci zapewni

gotuja sie z tg samga predkoscia.

Gotowanie pod ci$nieniem wzmacnia smak ziét, przypraw, cebuli i czosnku, dlatego modyfikujac ulubiony przepis,

nalezy uzywac¢ mniejszych ilodci i wybiera¢ $wieze ziota zamiast suszonych.

Jesli gotowe danie jest zbyt wilgotne, postaw garnek na kuchence bez pokrywki, aby cze$¢ ptynu odparowata.

Jesli rozpoczecie gotowania trwa dtugo:

- Zasilanie jest zbyt stabe. Ustaw Zrédto ciepta na najwyzsze ustawienie.

Jezeli czerwony zawdr bezpieczenistwa nie podnidst sie i podczas gotowania z zaworu nie wydobywa sie para,

gotowanie:

To normalne w pierwszych kilku minutach (gdy ci$nienie wzrasta). W przeciwnym razie sprawdz nastepujace

rzeczy:
- Sprawdyz, czy zrédto ciepta jest wystarczajaco silne. Jesli nie, zwieksz je.

- Sprawdz, czy ilos¢ ptynu w garnku jest wystarczajaca.

- Sprawdyz, czy zawér regulacji ci$nienia nie jest ustawiony w pozycji . ‘c'§

- Sprawdyz, czy szybkowar jest prawidtowo zamkniety.

- Sprawdyz, czy pierscien uszczelniajgcy lub krawedZ garnka nie sg uszkodzone.

« Jezeli zawér bezpieczenstwa sie podniést i z zaworu regulacji ci$nienia nie wydostaje sie para

podczas gotowania:

- Trzymaj szybkowar pod zimng wodg, aby uwolni¢ pare.

- Otwoérz garnek do gotowania. Wyczy$¢ zawdr regulacji ci$nienia i zawér bezpieczeristwa.
« Jesli para wokét pokrywki sie rozproszy, sprawdz nastepujgce kwestie:

- Sprawdyz, czy pokrywa jest zamknieta.

- Sprawdz, czy pier$ciers uszczelniajgcy jest prawidtowo zatozony.

- Sprawd?z stan pierscienia uszczelniajgcego (i wymier go, jesli to konieczne).

- Sprawdyz, czy pokrywa, zawdr bezpieczenstwa i zawér regulacji ci$nienia sg czyste.

- Sprawdz, czy krawedz garnka jest w dobrym stanie.
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« Jezeli pokrywa nie otwiera sie:

- Sprawdz, czy zawér bezpieczenstwa jest catkowicie opuszczony. Jedli nie, uwolnij pare.

- W razie potrzeby ostudz garnek pod zimng woda.
+ Jedli jedzenie nie jest ugotowane lub jest przypalone, sprawdz nastepujace rzeczy:
- Sprawdz czas gotowania (czy nie jest za krétki lub za dtugi).
- Sprawdz moc Zrédta ciepta.
- Sprawdz, czy zawor regulacji ci$nienia jest ustawiony prawidtowo.
- Sprawdz ilos¢ ptynu.
+ Jezeli uchwyty garnka sg luzne:

- Dokre¢ Sruby za pomoca Srubokreta.
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NAJCZESCIE) ZADAWANE PYTANIA

Pytanie: Dlaczego wskaznik ci$nienia ciaggle spada w trakcie gotowania?
Odpowiedz: Ciepto moze by¢ za niskie. Zwieksz ciepto lekko, az wskaznik wzrosnie
i tam pozostaje.

Pytanie: Dlaczego szybkowar nie osigga ci$nienia?

Odpowiedz: Pokrywa moze by¢ nieprawidtowo zatozona albo uszczelka moze by¢ luzna lub zuzyta.
Zdjac¢ z ognia i, uwazajac, aby sig nie poparzy¢, sprawdzi¢, czy pokrywa jest prawidtowo
zamknieta. Gdy szybkowar nie jest uzywany, sprawdzi¢, czy uszczelka wewnatrz pokrywy nie

ulegta zniszczeniu lub uszkodzeniu. Jesli tak sie stato, zadzwoni¢ do dziatu obstugi klienta
Lakeland pod numer 015394 88100.

Pytanie: Dlaczego z pokrywki wydobywa sie duzo pary, a jedzenie réwniez ucieka?
Odpowiedz: Cisnienie mogto nie zosta¢ catkowicie uwolnione przed prébg otwarcia
pokrywe. Przed zdjeciem pokrywy upewnij sie, ze wskaznik catkowicie opadt.

Pytanie: Dlaczego z zaworu ci$nieniowego wydostaje sie jedzenie i powstaje duzo pary?

Odpowiedz: Albo garnek jest za petny, albo temperatura jest za wysoka. Zmniejsz temperature i jesli
jesli problem nadal wystepuje, zdejmij garnek z ognia, pozwdl, aby ciénienie spadto, zdejmij
pokrywke i wyjmij troche jedzenia.

Pytanie: Dlaczego jedzenie w garnku ulega przypaleniu?
Odpowiedz: Namocz garnek do gotowania na jaki$ czas przed wyptukaniem. Nie uzywaj zadnych
detergentéw alkalicznych ani chlorowanych.

Pytanie: Jeden z systeméw bezpieczenstwa zostat uruchomiony, co powinienem zrobic?

Odpowiedz: Wylacz Zrédto ciepta. Pozwdl szybkowarowi ostygna¢. Otwoérz szybkowar. Sprawdz i wyczys$¢
zawor regulacji ci$nienia, zawér bezpieczenstwa i pierscien uszczelniajacy. Przygotowujac
wszystkie potrawy, zawsze upewnij sie, ze dodajesz odpowiednig ilo$¢ ptynu -szybkowar
nigdy nie moze gotowac sie na sucho. Upewnij sig, ze garnek do gotowania nigdy nie jest
napetniony bardziej niz do poziomu ,MAX". Przeczytaj odpowiednie instrukcje w tej instrukgji
uzytkowania. Rézne czasy gotowania zalezg od jakosci i wielko$ci jedzenia, wiec ponizsze
czasy sq jedynie przyblizone. Z czasem zdobedziesz wystarczajace doswiadczenie, aby
doktadnie wiedzie¢, jak dlugo gotowac swoje potrawy. Mrozonej zywnosci nie trzeba rozmrazac
z wyprzedzeniem. Wszystko, co musisz zrobi¢, to nieznacznie wydtuzy¢ czas gotowania.

Pytanie: Jaki jest najlepszy sposéb na przygotowanie zup i gulaszéw z pieczonym migsem?

Odpowiedz: Jezeli czasy gotowania poszczegélnych sktadnikéw nie réznig sie zbytnio (np. miesa),
i warzywa), mieso jest rumiane, a warzywa sg dodawane podczas deglasowania. Jesli czasy
gotowania sg bardzo rézne, przerwij proces gotowania miesa i dodaj warzywa na
ostatnie kilka minut. Mieso i warzywa beda wtedy gotowane w tym samym czasie.

W przypadku zup i gulaszéw upewnij sig, ze wszystkie potrawy, ktére tworzg piang, sg czesciowo
ugotowane w otwartym garnku, a nastepnie zbierz piane przed zamknieciem pokrywy. Na
koniec pozwdl, aby para powoli sie ulotnita lub aby szybkowar ostygt.
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DEKLARACJA ZGODNOSCI WE

DEKLARACJA ZGODNOSCI WE dla szybkowaréw

Badanie typu WE, modut B (weryfikacja projektu)

Niniejszym oswiadczamy, ze wymienione ponizej szybkowary spetniajg odpowiednie wymagania dotyczace
zdrowia i bezpieczenstwa zawarte w dyrektywach UE na podstawie ich projektu i konstrukgji, jak
réwniez w projektach rozpowszechnianych przez nas.

Jezeli w urzgdzeniach zostang dokonane jakiekolwiek zmiany nieuprawnione przez nas, niniejsza
deklaracja traci waznos¢.

Typ urzadzenia: Szybkowar ,RUBY”

Odpowiednie dyrektywy UE: 2014/68/UE

Obowigzujgca norma: EN 12778/09.05

B/R/K Sprzedaz GmbH

Peter Rommerskirchen, dyrektor zarzgdzajacy

€

RECYKLING

Opakowanie jest wykonane z materiatéw nadajacych sie do recyklingu. Prosimy o utylizacje tych

materiatéw w sposéb przyjazny dla Srodowiska i w odpowiednich pojemnikach do recyklingu. Jesli produkt
nie nadaje sie juz do uzytku, nalezy zapyta¢ odpowiedzialne stowarzyszenie zajmujace sie utylizacjg odpadéw
o niezbedne $rodki utylizacji.

WAZNE! SERWIS I CZESCI ZAMIENNE

W przypadku wymiany czesci nalezy uzywac wytgcznie ORYGINALNYCH cze$ci zamiennych
przeznaczonych do tego szybkowaru.

Jesli konieczna jest naprawa, prosimy o kontakt z dziatem obstugi klienta Lakeland pod numerem 015394 88100.

Naprawy mogga by¢ wykonywane wytgcznie przez osoby upowaznione.

Importer:
B/R/K Sales GmbH

Heinz-Fangman-Str. 2
42287 Wuppertal, Niemcy
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Lakeland

Alexandra Buildings, Windermere, Cumbria, Wielka Brytania LA23 1BQ
Tel: +44(0)15394 88100 lakeland.co.uk
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