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Przepisy przygotowane dla urzadzenia

ELDOM PERFECTCOOK SW500.

Przed skorzystaniem z przepiséw prosimy o zapoznanie sie
z instrukcjg obstugi urzadzenia.



BUCHTY CZYLI BULKI NA PARZE

Buchty, pampuchy, kluski czy butki na parze - kto ich nie lubi? Dla wielu sq
wspomnieniem dziecinstwa. Puszyste, delikatne z rozmaitymi dodatkami — od dzis
przygotowane jeszcze szybciej i jeszcze bardziej nie zapomniane!

SKLEADNIKI:

50 g drozdzy swiezych
100 g cukru

150 ml cieptego mleka
250 g maki pszennej
szczypta soli

50 g masta

PRZYGOTOWANIE:

» Przygotowad zaczyn poprzez wymieszanie i odstawienie w ciepte miejsce na 10 minut drozdzy, 2 tyzek maki,
50 ml tyzek cieptego mlekai 1 tyzki cukru.

» Nastepnie wyrabia¢ 10 minut ciasto tgczac ze sobg wszystkie sktadniki tj. wyrosniety zaczyn, pozostate mleko,
make, cukier, sdl i roztopione masto.

» Kiedy ciasto bedzie gladkie i elastyczne przelozy¢ je do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook
wylozonego papierem do pieczenia.

» Zamknaé pokrywe, wybraé program ,youghurt/jogurt” i ustawic czas na 30 minut dla wyrastania ciasta.
Regulator ci$nienia ustawi¢ w pozycje ,,OPEN”.

» Potym czasie, wyja¢ ciasto (powinno podwoié objetosc).

» Z ciasta formowa¢ kuleczki wielkosci mandarynki i odstawié je na 15 minut do ponownego wyrosniecia na
blacie kuchennym pod bawelniang $ciereczka.

» Do pojemnika szybkowaru wla¢ 2 szklanki wody i nalozy¢ naktadke do parowania. Kiedy urzadzenie bedzie
gotowe wytozy¢ po 3 buteczki w duzych odstepach, wybraé program , steam/gotowanie na parze” i ustawic
czas na 10 minut. Zamkngé pokrywe i ustawic regulator ci$nienia w pozycje ,,CLOSED” (zawodr zamKkniety).

» Po uplywie tego czasu ostroznie przesung¢ regulator ci$nienia do pozycji ,,OPEN".

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszcza¢é stopniowo.

» Poczekad, az ci$nienie sie ustabilizuje - wskaznik ci$nienia opadnie - a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
» Ostroznie wyjmowac buchty i podawac z mastem oraz cukrem trzcinowym lub innymi dodatkami.
» Procedure powtdrzy¢ dla kolejnych buleczek.



BURACZKI ZASMAZANE

Kto lubi czekad, az ugotujq sie twarde bulwy czy to buraka, ziemniaka czy selera.
Szybkowar jest w tym temacie wybawieniem. Skraca ten czas maksymalnie
i sprawia, ze wszystko mozna zrobi¢ w jednym urzgdzeniu.

SKLADNIKI:

4-5 burakéw (mniejszych)
woda

1 cebula

1 tyzka oliwy

2 tyzki masta

1 tyzeczka maki pszennej
2 tyzki octu jabtkowego

1 tyzeczka miodu

sOli pieprz

PRZYGOTOWANIE:

» Buraki umy¢iwyszorowad.

» Wilozy¢ do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook i zala¢ woda tak, aby je przykryta.
» Zamkngé pokrywe, wybrac¢ program ,broth/rosé?’ i ustawic czas na 35 minut.

» Regulator cisnienia ustawi¢ w pozycji ,,CLOSE”.

» Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

» Poczekad, az ciSnienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
Jezeli buraki nadal sg twarde nalezy dola¢ wody i ponownie ustawi¢ czas na 5 minut i powtérzy¢ procedure
gotowania pod ci$nieniem.

» Buraki wyjaé i przestudzié, a nastepnie obraé i zetrzeé na tarce o grubych oczkach lub pokroié¢ w kostke.
Pojemnik szybkowaru umy¢.

» Do czystego pojemnika wla¢ oliwe, doda¢ masto i wybraé program , fry/smazenie”.

» Do rozgrzanego tltuszczu dodaé posiekang w kosteczke cebule i podsmazy¢ przez 4 minuty.

UWAGA! W trakcie smazenia nie zaklada¢ pokrywy.

Pod koniec smazenia (po ok. 3 minutach) dodaé¢ make i oprészyé catosé solg i pieprzem.

Nastepnie doda¢ starte buraki i miéd, wybraé program ,fry/smazenie” i catos¢ smazy¢ kolejne 4 minuty.
Wylaczy¢ szybkowar, a potrawe doprawic¢ octem jablkowym solg i pieprzem.

Podawac na ciepto.
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CHLEB DROZDZOWY

Nie mato jak zapach chleba w domu. Przyznam sie Wam, ze czesto miatam problem
z utrzymaniem wilasciwej temperatury dla wyrastajgcego ciasta. Raz Adam
przestawit je na kafle i ich chidd zabrat caty spektakularny efekt wzrostu, innym
razem ja zapominajqgc o ,, drozdzowych” zasadach wystawitam ciasto ,,do wiatru”
(czytaj: przy otwartym oknie). Wypieki drozdzowe lubiq jak sie o nie dba, trzyma

w cieptym, nieprzewiewnym miejscu. Genialnym rozwigzaniem okazat sie
szybkowar — przyspieszyt wyrastanie ciasta. Wyprobujcie ten przepis.

SKLADNIKI:

1 Y2 tyzeczki drozdzy instant

1 tyzeczka cukru trzcinowego

1 2 szklanki letniej wody

2 3/4 szklanki maki pszennej chlebowej
1 tyzeczka soli

1/4 szklanki oliwy z oliwek

PRZYGOTOWANIE:

» W duzej misce wymieszaé drozdze, cukier i wode, odstawi¢ na 10 minut.

» Dodaé wszystkie pozostate sktadnikii wymieszaé. Ciasto bedzie grudkowate i klejgce (ewentualnie: jesli bedzie
zbyt suche dodac¢ odrobine wody, jesli ciasto bedzie zbyt mokre doda¢ tyzke maki).

» Pojemnik szybkowaru SW500 perfectcook wytozy¢ papierem do pieczenia. Papier skropi¢ odrobing oliwy
i przeniesé na niego przygotowane ciasto.

» Zamkngaé pokrywe, wybra¢ program ,youghurt/jogurt” i ustawié czas na 4 godziny. Regulator cisSnienia
ustawi¢ w pozycji ,,OPEN".

» Po tym czasie ciasto powinno sie napowietrzy¢ i podwoié swojg objetosc.

» Wyros$niete ciasto przelozy¢ na blat posypany odrobing maki, ponownie szybko wyrobié¢ i uformowaé w matg
kulke.

» Ponownie uzy¢ szybkowaru. Umiesci¢ kule ciasta do ponownego 30 minutowego wyrastania w sitku
wylozonym papierem do pieczenia i przykry¢ bawelnianym recznikiem. Ja najczesciej sito zawieszam na misie
urzadzenia.

» Rozgrzac piekarnik z zeliwnym garnkiem z pokrywka do temperatury 2200C z funkcja grzania termoobieg.

» Po 30 minutach wyrastania ostroznie przetozy¢ ciasto wraz z papierem do nagrzanego garnka (w tym
momencie mozna bochenek dodatkowo nacigé ostrym nozem) przykry¢ pokrywka i piec 30 minut, po tym
czasie ostroznie zdjg¢ pokrywke i piec kolejne 15 minut.

» Wyjaciostudzié chleb.

Jezeli nie mamy szybkowaru ciasto odkladamy w cieple, nieprzewiewne miejsce do wyrosniecia
na 18 godzin.



CIASTO BANANOWE

Dla wielu to moze wydawac sie dziwne, jednak ciasto z szybkowaru wychodzi
genialne. Idealnie wilgotne i pieknie wyrosniete. Kilka moich trikow sprawi,
ze odniesiecie prawdziwy cukierniczy sukces!

SKLADNIKI:

1/> szklanki roztopionego masta

2 jajka

3 male banany

2/3 szklanki cukru

1 tyzeczka sody oczyszczone;j

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

2 szklanki maki pszennej

1/4 szklanki widérkéw kokosowych
do dekoracji: lukier i pestki granatu
ponadto 500 ml wody

PRZYGOTOWANIE:

» Foremke o Srednicy 20 cm owing¢ z zewnatrz folig aluminiowa, aby nie przedostala sie do niej woda. Jej spod
wylozy¢ papierem do pieczenia. Mozna tez uzy¢ foremki silikonowej — w takim przypadku nie trzeba jej owijaé
folig aluminiowg z zewnatrz.

» Przygotowac dwa paski folii aluminiowej - bedg pomocne przy wkladaniu i wyjmowaniu formy z pojemnika
szybkowaru.

» Do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook wlaé¢ 500 ml wody i wiaczy¢ program ,cake/ciasto”, aby
urzadzenie sie nagrzato. Regulator ci$nienia ustawic¢ w pozycji ,,OPEN”.

UWAGA! W trakcie pracy szybkowaru z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywala para.

W jednej misce zmiksowac masto, banany i jajka.

Do drugiej miski przesia¢ make i dodaé sdl, proszek, sode oraz cukier i wymieszac.

Suche sktadniki wymiesza¢ z widrkami kokosowymi i polgczy¢ z mokrg masg z bananami.

Gotowe ciasto przetozy¢ do przygotowanej foremki. Z wierzchu przykry¢ foremke recznikiem papierowym
(aby ewentualnie wchlongl wode jezeli sie dostanie w trakcie pieczenia), a nastepnie folig aluminiowsg (po to
aby nie dostata sie woda).

» Przygotowane paski folii utozy¢ na krzyz, potozy¢ na nich foremke i cato§é umiesci¢ w pojemniku szybkowaru.
Zamknaé pokrywe, ustawi¢ program ,cake/ciasto”. Regulator ci$nienia ustawi¢ w pozycji ,,OPEN”.

vV vyyvwvyywy

UWAGA! W trakcie pracy szybkowaru z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywala para.

» Ciasto bedzie sie pieklo 40 minut, po tym czasie nalezy jeszcze poczekac¢ 10 minut, a nastepnie wytgczy¢
szybkowar, ostroznie zdjaé pokrywe i wyjaé foremke za pomocg uchwytéw z folii aluminiowe;j.

» Usungc folie i papier, a ciasto przelozy¢ na kratke do studzenia.

» Przed podaniem udekorowac gotowe ciasto lukrem i pestkami granatu.



CIASTO CZEKOLADOWE

Ten przepis docelowo miat byc¢ po prostu brownie, jednak podczas jego
przygotowania pozmieniatam proporcje i... wyszto pyszne, wilgotne, aromatyczne,
delikatne ciasto czekoladowe. Robi sie je ekspresowo!

SKLADNIKI:

5 tyzek miekkiego masta

2 jajka

1 szklanka cukru trzcinowego

1/4 szklanki kakao

3/s szklanki maki pszennej

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

/2 tyzeczki sody oczyszczonej

szczypta soli

opcjonalnie: dowolne owoce, kawatki czekolady, orzechy

PRZYGOTOWANIE:

» Foremke o srednicy 20 cm owing¢ z zewnatrz folig aluminiowa, aby nie przedostala sie do niej woda. Jej spod
wylozy¢ papierem do pieczenia. Mozna tez uzy¢ foremki silikonowej — w takim przypadku nie trzeba jej owijaé
folig aluminiowg z zewnatrz.

» Przygotowaé dwa paski folii aluminiowej - bedg pomocne przy wkladaniu i wyjmowaniu formy z pojemnika

szybkowaru SW500 perfectcook.

W jednej misce wymiesza¢ miekkie masto, jajka i cukier.

Do drugiej miski przesia¢ make, doda¢ pozostate sktadniki suche tj.: kakao, sode i proszek oraz szczypte soli

i wymieszac.

Suche sktadniki potgczy¢ z mokrg mass.

Gotowe ciasto przela¢ do przygotowanej formy.

Ciasto mozna posypac¢ dowolnymi orzechami, owocami lub kawatkami czekolady.

Wierzch foremki przykry¢ recznikiem papierowym, aby ewentualnie wchlonagl nadmiar wody, z géry catosé

przykry¢ folig aluminiowa.

Do pojemnika szybkowaru wla¢ 2 szklanki wody.

» Przygotowane paski folii utozy¢ na krzyz, potozy¢ na nich foremke i calo$¢ umiesci¢ w pojemniku szybkowaru.

» Zamknaé pokrywe, wybraé program ,cake/ciasto” i ustawi¢ czas na 50 minut. Regulator ci$nienia ustawié
w pozycji ,,OPEN”.
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UWAGA! W trakcie pracy szybkowaru z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywala para.

» Po zakonczeniu programu wylgczy¢ szybkowar, ostroznie zdjgé¢ pokrywe i wyjaé foremke za pomocg uchwytow
z folii aluminiowej.

» Usungc folie i papier, a ciasto przelozy¢ na kratke do studzenia.

» Podawac oprdszone cukrem pudrem.



CIASTO Z JABLKAMI

Szybkie wrecz ekspresowe w przygotowaniu ciasto. Delikatne i wilgotne zaleznie
od sposobu przygotowania jak i samych jabtek. Mozna jabtka zastqpi¢ dowolnymi
owocami lub orzechami czy czekoladgq.

SKLADNIKI:

2 jabtka

1 tyzeczka cynamonu

1 12 szklanki maki orkiszowej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

szczypta soli

1/> szklanki oleju rzepakowego

1/2 szklanki cukru + 2 tyzki do oprdszenia jabtek
2 tyzki soku z cytryny

2 jajka

PRZYGOTOWANIE:

» Foremke o Srednicy 20 cm owing¢ z zewnatrz folig aluminiowag, aby nie przedostalta sie do niej woda. Jej
wnetrze wysmarowac thuszczem lub wytozy¢ papierem do pieczenia. Mozna tez uzy¢ foremki silikonowej —
w takim przypadku nie trzeba jej owijaé folig aluminiowg z zewnatrz.
» Przygotowaé dwa paski folii aluminiowej - bedg pomocne przy wkladaniu i wyjmowaniu formy z pojemnika
szybkowaru SW500 perfectcook.
Jabtka obra¢, usungé gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke. Nastepnie przelozy¢ do miski i oprészyé cynamonem
oraz 2 tyzkami cukru. Wymiesza¢ i odstawié.
Make, proszek do pieczenia i sél przesia¢ do duzej miski.
W osobnej misce wymieszac olej, sok z cytryny, cukier i jajka, az cato$¢ dobrze sie potaczy.
Polaczy¢ zawarto$é obu misek.
Potowe przygotowanego ciasta wla¢ do foremki i wytozy¢ na nie polowe jabtek. Czynnosé powtérzyc¢ z
pozostatym ciastem i jabtkami.
» Z wierzchu przykry¢ foremke recznikiem papierowym (aby ewentualnie wchlonagl wode jezeli sie dostanie),
a nastepnie folig aluminiowg (po to aby nie dostata sie woda).
» Do pojemnika szybkowaru wla¢ 2 szklanki wody.
» Przygotowane paski folii utozy¢ na krzyz, potozyé na nich foremke i cato$¢ umiesci¢ w pojemniku szybkowaru.
» Zamknaé pokrywe, wybrac¢ program ,cake/ciasto” i ustawié czas na 50 minut. Regulator ci$nienia ustawic
w pozycji ,,OPEN”".
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UWAGA! W trakcie pracy szybkowaru z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywala para.

» Po zakonczeniu programu wylgczy¢ szybkowar ostroznie zdjgé¢ pokrywe i wyjaé foremke za pomocg uchwytéw
z folii aluminiowej.
» Usungc folie i papier, a ciasto przetozy¢ na kratke do studzenia.



CIELECINA W SOSIE WEASNYM

To danie to prawdziwy luksus. Delikatne mieso, ktore rozptywa sie w ustach podane
z aksamitnym sosem sprawia ze nikt nie postawi go bez komplementow.
W szybkowarze przygotujesz ten positek zaskakujgco szybko i wyjgtkowo pysznie!

SKLADNIKI:

500 g cieleciny 2 tyzki dymki

2 tyzki maki pszennej 2 liscie laurowe

2 tyzki oliwy 2 ziarna ziela angielskiego
1 tyzka masta 2-3 ziarna pieprzu

1 cebula 1 tyzeczka chrzanu

2 zabki czosnku 500 ml rosotu

1 marchewka sél i pieprz

s pora

PRZYGOTOWANIE:

» Mieso umy¢ i dobrze osuszy¢, a nastepnie obtoczy¢ w mace.

» Wybraé program ,fry/smazenie”. Kiedy pojemnik szybkowaru SW500 perfectcook sie nagrzeje dodac oliwe
imasto.

» Na rozgrzanym tluszczu obsmazy¢ mieso z jednej strony 3 minuty, nastepnie odwrocié, dodac¢ posiekang
w kostke cebule, czosnek pokrojony w talarki, marchewke pokrojong w talarki, posiekany drobno por, dymbke,
liscie laurowe, ziele angielskie i pieprz.

» Catos¢ smazy¢ od czasu do czasu mieszajac kolejne 3 minuty (nie ruszajac miesa).

UWAGA! W trakcie smazenia nie zaklada¢ pokrywy.

» Dodac bulion i chrzan. Zamkng¢ pokrywe, wybrac¢ program ,stew/duszenie” i ustawié czas na 2 godziny.
Regulator ci$nienia ustawié¢ w pozycji ,,CLOSE”.
» Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

» Poczekad, az ciSnienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie - a nastepnie ostroznie otworzy¢ pokrywe,
uwazajac na wydobywajaca sie z wnetrza pojemnika gorgca pare.

» Poczeka¢ az calosé przestygnie. Mieso wylozy¢ na talerz.

» Powstaly w trakcie pieczenia sos nalezy przetrzeé przez sito, doprawic solg i pieprzem. Jezeli sos jest zbyt
wodnisty nalezy przelozy¢ go do rondla i zagescié 2 tyzeczkami maki ziemniaczanej rozmieszanej w odrobinie
zimnej wody i gotowaé na srednim ogniu.

» Mieso podawacd obficie polane sosem.

» Najlepszym dodatkiem do tego dania sg kluski slgskie oraz buraczki duszone.



GULASZ WOLOWY

To danie ma zdecydowanie wielu fanow. Moja wersja jest wyjgtkowa bo wzbogacona
o suszone sliwki, ktore wnoszq do catosci niepowtarzalny smak. Pamietam jak diugo
moja mama dusita mieso aby byto miekkie, wrecz rozpadajqgce sie pod naciskiem
widelca. Dzis wystarczy na wszystko godzina.

SKLADNIKI:

500 g wotowiny (lopatka, prega lub udziec) 2 tyzki koncentratu pomidorowego
1 kawalek kielbasy $lgskiej 3 suszone sliwki

2 tyzki oliwy 2 liscie laurowe

1 tyzka masta 3 ziarna ziela angielskiego

2 tyzki maki pszennej 1 tyzka musztardy francuskiej

100 g wedzonego boczku 1 tyzka miodu

1 cebula 1 tyzeczka stodkiej wedzonej papryki
3 zabki czosnku 1 czerwona papryka

3 todygi selera naciowego 1 z61ta papryka

1 puszka pomidoréw krojonych sél i pieprz

1 szklanka rosotu

PRZYGOTOWANIE:

Wybraé program ,fry/smazenie”. Kiedy pojemnik szybkowaru SW500 perfectcook sie nagrzeje dodac oliwe
imasto.
Na rozgrzanym ttuszczu obsmazy¢ pokrojone w kostke mieso wotowe, oprészone maka przez 5 minut.

» Nastepnie dodaé pokrojone w kostke boczek i kietbase — smazy¢ jeszcze catos¢ kolejne 2 minuty.

vV vy vVvYy vV vy VvVvyy

v

Po tym czasie dodac¢ pokrojong w kostke cebule, poszatkowany drobno czosnek i seler naciowy pokrojony
w talarki.
Smazy¢ mieszajgc 3 minuty.

UWAGA! W trakcie smazenia nie zaklada¢ pokrywy.

Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki poza paprykamii wymieszac.

Zamknaé pokrywe i zmienié¢ program na ,stew/duszenie”. Ustawié czas na 15 minut.
Regulator ci$nienia ustawi¢ w pozycje ,,CLOSE”.

Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia w pozycje ,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwa¢é
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

Poczekad, az cisnienie sie ustabilizuje - wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
Do pojemnika szybkowaru doda¢ pokrojone w kostke papryki oraz doprawié solg i pieprzem.
Zamknaé pokrywe wybraé, program na ,stew/duszenie” i ustawié czas na 5 minut.

Po zakonczeniu programu ostroznie przesung¢ regulator ci$nienia w pozycje ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac¢
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. tyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

Poczekad, az ci$nienie sie ustabilizuje — wskaznik ci§nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
Jezeli po otwarciu szybkowaru gulasz jest zbyt plynny nalezy zagesci¢ go 1 tyzeczka maki ziemniaczanej
wymieszanej w 2 tyzkach ziemnej wody.

Podawac z kaszg lub plackami ziemniaczanymi.



INDYJSKI TWAROZEK PANEER

Delikatny, cudowny, rozptywajgcy sie w ustach. Gotowy dostownie w 5 minut.
Uwielbiam ten ser, a na dodatek przygotowuje sie go tylko z 2 sktadnikow.

SKLADNIKI:

21 mleka 3,2% $wiezego pasteryzowanego (mikrofiltrowane) - mozna je znalez¢ je w sklepach w lodéwkach,
pakowane najczesciej w butelki
1 cytryna

PRZYGOTOWANIE:

» Do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook wlaé¢ mleko.

» Dodacd sok wyciéniety z cytryny i wymieszac.

» Zamkngé pokrywe, wybrac¢ program ,stew/duszenie” i ustawié¢ czas na 5 minut. Regulator ci$nienia ustawic¢
w pozycji,CLOSE”.

» Po zakonczeniu programu ostroznie przesunaé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal strumien goracej pary!
Regulator obslugiwac¢ w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego,
np. lyzKi, zas pare wypuszcza¢é stopniowo.

» Poczekad, az ci$nienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.

» Zawarto$¢ pojemnika ostroznie przelac na sito zawieszone na misce i wylozone grubo sterylng gaza.
Odczekaé okoto 1 godziny.

» Po tym czasie ser jest juz gotowy i mozna go przelozy¢ na talerzyk.

» Ser stanowi doskonaty dodatek do past, ale rownie wysmienicie smakuje solo.



JOGURT DOMOWY

Wierzcie mi juz nigdy nie kupicie jogurtu. Przygotowanie jest dziecinnie proste,
a smak mistrzowski. Opracowatam dla Was przepis doskonaty!

SKLADNIKI:

11 mleka 3,2% Swiezego pasteryzowanego (mikrofiltrowane) - mozna je znalez¢ je w sklepach w lodéwkach,
pakowane najczesciej w butelki

1 fiolka ,,Zakwaski PROBIO JOGURT” — mozna kupi¢ w sieci lub w sklepie ze zdrowg zywnoscig (opcjonalnie
mozna zastgpic jg 3 tyzkami dobrego jogurtu naturalnego z kulturami bakterii)

2 tyzki syropu klonowego

PRZYGOTOWANIE:

» W rondelku zagotowa¢ 500 ml mleka. Kiedy mleko sie zagotuje zdja¢ z ognia, odczekaé 5 minut i dodaé
pozostale 500 ml zimnego mleka z lodéwki (taki zabieg gwarantuje nam, ze mleko bedzie miato idealng
temperature miedzy 37-43 C).

» Mleko przelaé do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook.

» Do fiolki z zakwaska wla¢ 2 tyzki mleka, zamknaé i mocno potrzasnaé. Zawartosé fiolki wla¢ do mleka, dodaé
jeszcze syrop klonowy i dobrze wymieszaé. W przypadku uzycia jogurtu naturalnego wystarczy dodac go do
mleka i réwniez wymieszac.

» Zamknaé pokrywe, wybraé program ,youghurt/jogurt” - na wyswietlaczu pojawi sie czas 8 godzin i to moim
zdaniem optymalny czas do uzyskania powalajgcego efektu. Regulator ci$nienia ustawi¢ w pozycje ,OPEN”.

» Wazne aby nie otwieraé pokrywy przed czasem. Ja zazwyczaj przygotowuje jogurt noca.

» Po zakonczeniu programu ostroznie zdjaé pokrywe.

» Jogurt przelozy¢ do szklanego stoja i wtozy¢ do lododwki. Po kilku godzinach w lodéwce osiggnie perfekcje.

WSKAZOWKA:

Jogurt mozna przygotowac rowniez z mleka roslinnego, jednak pamietac nalezy, aby bylo tluste oraz aby
doda¢ syrop klonowy (lub cukier, miod, syrop daktylowy) gdyz kultury bakterii rozmnazaja sie dzieki
niemu lepiej.



KONFITURA Z OWOCOW LESNYCH

Smak lata zamkniety w stoiku do przygotowania przez caty rok. Wystarczy miec
owoce Swieze lub mrozone i... szybkowar. Szybko, sprawnie i pysznie. Nie moze by¢
inaczej!!! Zaczynamy — odkryjecie smak pysznych przetworow!

SKLEADNIKI:

750 g owocow lesnych z porzeczkami
200g cukru

sok wycisniety z 1 cytryny

50 ml wody

PRZYGOTOWANIE:

» Do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook wtozy¢ owoce, wsypac cukier i dodac sok z cytryny.
» Wybraé program ,fry/smazenie” i calo$¢ podgrzewaé do momentu, az maliny z resztg owocow sie rozgotuja,
od czasu do czasu mieszajgc.

UWAGA! W trakcie programu ,fry/smazenie” nie zaklada¢ pokrywy.

» Nastepnie doda¢ 50 ml wody i zamkng¢ pokrywe.
» Zmienié program na ,jam/dzem”. Ustawic¢ czas na 50 minut. Regulator ci$nienia ustawi¢ w pozycji ,,OPEN”".

UWAGA! W trakcie pracy szybkowaru z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywala para.

» Po zakonczeniu programu otworzy¢ ostroznie pokrywe i sprawdzi¢ konsystencje. Jezeli konfitura ma za duzo
wody, ponownie zamkng¢ pokrywe, ustawic¢ program ,jam/dzem” na kolejne 10 minut. Regulator ci$nienia
ustawic¢ w pozycji ,,OPEN".

» Ponownie ostroznie otworzy¢ pokrywe.

» Gotowa, gorgca konfiture przetozy¢ do wyparzonego i wysuszonego stoika, zakreci¢ i odwrdcié¢ do géry dnem.



MAKARON Z INDYKIEM

Wielu z Was moze sie zdziwic jak w 15 minut mozna zrobic przepyszny obiad nie
brudzgc przy tym duzej ilosci naczyn. Makaron z soczystym indykiem w sosie
smietanowym podbije Wasze serca, a przede wszystkim podniebienia.

SKLADNIKI:

2 tyzki oliwy

1 tyzka masta

200 g piersiindyka

1 tyzeczka stodkiej papryki

1 cebula

2 zabki czosnku

200 g makaronu penne (2 szklanki)
200 ml $mietanki 30%

250 ml bulionu drobiowego (rosotu)
2 garsci szpinaku

3 suszone pomidory

3 tyzki startego parmezanu

Swieza bazylia

sOl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

» Indyka oprészy¢ stodka wedzong papryks oraz sols.
» Wybraé program ,fry/smazenie”. Kiedy pojemnik szybkowaru SW500 perfectcook sie nagrzeje dodaé
oliwe i masto.
» Na rozgrzanym tluszczu obsmazy¢ mieso, przez 2 minuty z kazdej strony — wyjaé i przetozy¢ na deske.
» Nie przerywajgc programu, do pojemnika wlozy¢ pokrojong w kosteczke cebule oraz czosnek.
Smazy¢ kolejng minute.

UWAGA! W trakcie smazenia nie zaklada¢ pokrywy.

» Nastepnie dodaé suszone pomidory pokrojone w paseczki, szpinak, Smietanke, bulion, parmezan oraz makaron
i pokrojone w kostke mieso (bedzie surowe w srodku, ale dojdzie podczas gotowania). Catos¢ wymieszad.

» Zamknaé pokrywe i zmienié¢ program na ,stew/duszenie”. Ustawié czas zgodnie z zaleceniami producenta
makaronu. W przypadku mojego penne byto to 11 minut.

» Regulator cisnienia ustawié¢ w pozycji ,,CLOSE”.

» Po uplywie tego czasu ostroznie przesung¢ regulator ci$nienia w pozycje ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszczacé stopniowo.

» Poczekad, az ciSnienie sie ustabilizuje — wskazZnik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
» Gotowe danie doprawié, solg, pieprzem oraz §wiezg bazylig. Cato$¢ wymieszacd.



OWOCE POD KRUSZONKA

To bardzo uniwersalny przepis bo mozna uzyc¢ dowolnych owocow, zarowno tych
swiezych jak i mrozonych. Smakuje obtednie z lodami jednak ja przemycam wersje
bardziej fit z jogurtem. Sami zdecydujcie, ktora jest lepsza!

SKLEADNIKI:

200 g dowolnych owocow (u mnie owoce lesne)
3 jablka

1 szklanka soku jabtkowego

1/4 szklanki cukru pudru

2 tyzki maki ziemniaczanej

3 tyzki siemienia Inianego

1/2 szklanki cukru trzcinowego

1/2 szklanki ptatkéw owsianych gorskich

1/2 szklanki maki pszennej petnoziarnistej

1 gars¢ orzechéw wioskich

1 szczypta soli

1 tyzeczka cynamonu

jako dodatek do podania: lody lub jogurt grecki

PRZYGOTOWANIE:

Do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook wtozy¢ owoce i jablka pokrojone w kostke.

Dodac¢ cukier puder, make ziemniaczang i siemie Iniane. Wszystko wymieszac i zala¢ sokiem jabtkowym.

W osobnej misce wymiesza¢ wszystkie pozostate sktadniki tworzac kruszonke i posypa¢ nig wierzch owocéw.
Zamkna¢ pokrywe, ustawic program ,cake/ciasto”. Ustawié czas na 25 minut. Regulator ci$nienia ustawic

w pozycje ,,OPEN".

UWAGA! W trakcie pracy szybkowaru z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywala para.

» Po zakonczeniu programu ostroznie zdjgé¢ pokrywe.
» Owoce podawa¢ z lodami lub jogurtem greckim.



OWSIANKA

Owsianka to ulubione sniadanie mojej corki. Czesto przygotowuje je nocq, aby rano
cieszycC sie kremowq konsystencjq cudownie miekkich ptatkow. W owsiankach wazne
sq proporcje — u mnie to zawsze 1:2 czyli na szklanke ptatkow gorskich owsianych
daje 2 szklanki ptynu. Nie zapominam o szczypcie soli gdyz ona dodatkowo
podkreca smak i zmiekcza ptatki.

SKLADNIKI:

1 szklanka ptatkéw owsianych gorskich

1 szklanka mleka migdatowego

1 szklanka wody

szczypta soli

1 laska cynamonu

2 tyzki syropu klonowego

dowolne dodatki do dekoracji: np. maliny, orzechy, banany, ziarna kakaowca

PRZYGOTOWANIE:

» Wszystkie skladniki owsianki umiesci¢ w pojemniku szybkowaru SW500 perfectcook.

» Zamknaé pokrywe szybkowaru.

» Wybraé program ,milk porridge/kaszka na mleku”. Regulator cisnienia ustawié¢ w pozycji ,,CLOSE”.

» Po zakonczeniu programu poczekaé, az ciSnienie samoistnie sie ustabilizuje — wskaznik cisnienia opadnie -
a nastepnie otworzy¢ pokrywe.

UWAGA! Przed otwarciem ostroznie przesunac regulator cisnienia do pozycji ,OPEN".

Zas w przypadku otwierania pokrywy tuz po zakonczeniu programu, z regulatora cisnienia bedzie sie
wydobywal mocny strumien goracej pary! Wowczas regulator obstugiwa¢ w rekawicach kucharskich,
najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. tyzki, zas pare wypuszczaé stopniowo.

» Przed podaniem usungé laske cynamonu i dowolnie udekorowac.



RAGOUT Z WOLOWINY

Ragout to nic innego jak drobno pokrojone lub zmielone mieso w pysznym
aromatycznym sosie. Polecam sprobowac mojej wersji gdyz jest niezwykle
aromatyczna i pyszna. Zazwyczaj gotowatam jq dtugo na zeliwnej patelni.
Dzis jestem w stanie to danie przygotowacé w ekspresowy sposob, nie tracgc
przy tym na smaku potrawy.

SKLADNIKI:

400g miesa mielonego wotowego
1 duza czerwona cebula

4 zabki czosnku

1 puszka pomidoréw krojonych

1 marchewka

lopakowanie passaty pomidorowej (przecier pomidorowy 500 g)
5 suszonych pomidoréw

3 todygi selera naciowego

1 1yzeczka suszonego oregano

1 tyzeczka cukru trzcinowego

2 tyzki oliwy z oliwek

sOli pieprz

Swieza bazylia

parmezan

makaron spaghetti

PRZYGOTOWANIE:

» Wybraé program ,fry/smazenie”. Kiedy pojemnik szybkowaru SW500 perfectcook sie nagrzeje dodac oliwe.

» Na rozgrzanym tluszczu obsmazy¢ 4-5 minut mieso wotowe.

» Pod koniec dodaé cebule, pokrojong w kosteczke, czosnek, wycisniety przez praske, marchewke, startg na tarce
o grubych oczkach oraz seler pokrojony w talarki — smazy¢ jeszcze catos¢ kolejne 2 minuty.

UWAGA! W trakcie smazenia nie zakladaé¢ pokrywy.

» Nastepnie doda¢ pomidory krojone, passate, suszone pomidory pokrojone w paseczki oraz oregano i cukier.
» Zamkngé pokrywe i zmienié program na ,,stew/duszenie”. Regulator ci$nienia ustawié¢ w pozycji ,,CLOSE”.
» Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac¢
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. tyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

» Poczekad, az cisnienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
» Ragout doprawic solg, pieprzem oraz Swiezg bazylis.
» Podawac z ugotowanym al dente makaronem spaghetti, obficie posypane parmezanem i §wiezg bazylig.



ROSOL - BAZA DO WSZYSTKIEGO!

Juz nigdy nie sprobujecie innego. Dzis zdradze jak zrobic doskonaty rosot

W ekspresowym tempie. Przepis ten jest niezbedny, poniewaz jest bazq dla wielu
innych receptur wzbogacajqc ich smak i aromat. Podaje w nim rowniez dos¢
nietypowe sktadniki, ktore majg na celu wydobycie smaku umami.

SKLADNIKI:

1 udko kurczaka

2 marchewki

1 pietruszka - korzen

12 matego selera

1 zgbek czosnku

2-3 suszone pomidory

2 liscie laurowe

2 todygi selera naciowego
12 matego pora

5-6 ziaren pieprzu

natka pietruszki

11/,] filtrowanej wody

1 tyzeczka soli

/s tyzeczki swiezo mielonego pieprzu

PRZYGOTOWANIE:

» Do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook wtozy¢ wszystkie sktadniki (poza solg i pieprzem) pamietajac
o tym, aby warzywa byly obrane i pokrojone w talarki.

Calos¢ zala¢ wodg.

Zamknaé pokrywe szybkowaru.

Wybraé program ,broth/rosé?”. Regulator cisnienia ustawi¢ w pozycji ,,CLOSE”.

Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”".

vV vyvyywy

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac¢
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. tyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

» Poczekad, az ci$nienie sie ustabilizuje - wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
» Rosoldoprawié solg i pierzem.

WSKAZOWKA:

Jezeli chcecie uzyska¢ bulion warzywny wystarczy poming¢ mieso.



RYBA Z WARZYWAMI W PAPILOCIE

To danie jest czyms lekkim, szybkim w przygotowaniu, zdrowym i pozywnym.
Sposob przygotowania ryby sprawia, ze jest soczysta i niezwykle aromatyczna.

SKLEADNIKI:

400 g dowolnej ryby (u mnie dorsz)
5-6 szparagéw

2 galazki koperku

2-3 tyzki masta

1 zgbek czosnku

1 marchewka

sOl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

» Na srodek kawatka papieru wylozy¢ fileta z dorsza, posmarowac go grubo mastem, oprészyc¢ solg
iudekorowac plastrami czosnku. Z bokéw wytozy¢ szparagi przekrojone wzdtuz, marchewke pokrojong

w stupki oraz koperek.

Calos¢ dodatkowo oprészyé pieprzem.

Zawingé w tzw. cukierek ,papilot”, aby do ryby nie dostata sie woda.

Do pojemnika szybkowaru SW500 perfectcook wlaé¢ 2 szklanki wody i nalozy¢ tacke do gotowania na parze.
Nastepnie wylozy¢ papilot z rybg na tacke, wybraé program , steam/gotowanie na parze” i ustawic czas

na 10 minut. Zamknaé pokrywe i ustawic regulator ci$nienia w pozycji ,,CLOSED” (zawoér zamKkniety).

» Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia do pozycji,,OPEN”.

vV vy vy

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwa¢é
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszczacé stopniowo.

» Poczekad, az ciSnienie sie ustabilizuje — wskazZnik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.
» Podawad skropione sokiem z cytryny.



RYZ Z WARZYWAMI I JAJKIEM

Uwielbiam to danie ze wzgledu na swojq uniwersalnosc i smak. Jest fantastycznym
dodatkiem do dan gtownych, jako ciepta kolacja lub po prostu na zimno jako satatka
— wystarczy jg wtedy tylko wzbogacic o rukole.

Pamietajcie, aby inspirowac sie takim przepisem. Wystarczy, ze ryz zamienicie na
kasze lub strqczki, uzyjecie dowolnych warzyw i juz stworzycie zupetnie nowe danie.

SKEADNIKL: .

1 tyzka oliwy z oliwek 1jajko

100 g marchewki /s Yyzeczki soli

200 g mrozonych brokutéw i kalafiora /s tyzeczki pieprzu

100 g ryzu basmati 2 tyzki szczypiorku

2 liscie laurowe do dekoracji:

350 g wody gars¢ orzeszkow solonych i garsé pestek granatu
100 g cukinii

PRZYGOTOWANIE:

» W pojemniku szybkowaru SW500 perfectcook umiescié: oliwe, pokrojong w talarki marchewke, mrozone
brokuty i kalafior, ryz, liscie laurowe oraz wode.

» Zamknaé pokrywe szybkowaru.

» Wybrac program ,pilaw”. Czas ustawi¢ na 8 minut. Regulator cisnienia ustawi¢ w pozycji ,,CLOSE”.

» Po uplywie tego czasu ostroznie przesungé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”".

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwa¢
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

» Poczekad, az ciSnienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.

» Do pojemnika doda¢ pokrojong w kostke cukinie, sél i pieprz.

» Catos¢ wymieszaé, zamkngé pokrywe i ponownie wybraé program ,pilaw”. Czas ustawic¢ na 5 minut.
Regulator ci$nienia ustawi¢ w pozycje ,,CLOSE”.

» Po uplywie tego czasu ostroznie przesung¢ regulator ci$nienia w pozycje ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. tyzki, zas pare
wypuszczaé stopniowo.

» Poczekad, az cisnienie sie ustabilizuje - wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.

» Ryz przesungé najedng strone pojemnika, a na pustg wylac rozbeltane jajko.

» Wybraé program ,fry/smazenie” i poczekac az jajko zacznie sie Scinaé¢. Wtedy calos¢ wymieszac z ryzem
ismazy¢ przez 2 minuty.

UWAGA! W trakcie smazenia nie zakladaé¢ pokrywy.

» Gotowy ryz wylozy¢ na pétmisek, usung¢ liscie laurowe, cato$¢ posypac obficie szczypiorkiem oraz
udekorowac orzeszkami i pestkami granatu.



ZUPA MEKSYKANSKA

Moja ciocia ma najlepszq restauracje meksykanskq w naszym miescie. Uwielbiam jej
kuchnie. Zawsze jest swiezo i kolorowo. Wszyscy dobrze znajg to miejsce, a kultowa
juz zupa meksykanska jest w statym repertuarze ulubionych dan mojego meza. Dzis
przedstawiam Wam wersje ,,bez miesa” - dla wegetarian.

SKLADNIKI:

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka masta

1 cebula

3 zabki czosnku

3 szklanki mrozonki meksykanskiej
500 ml bulionu warzywnego

3 tyzki koncentratu pomidorowego
1 tyzeczka stodkiej papryki

1/a Yyzeczki chili mielonego

/2 tyzeczki mielonej kolendry

1 tyzeczka cukru trzcinowego

1 tyzeczka maki ziemniaczanej

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

» Wybraé program ,fry/smazenie”. Kiedy pojemnik szybkowaru SW500 prefectcook sie nagrzej dodac
oliwe i masto.

» Narozgrzanym tluszczu obsmazy¢ przez 5 minut mrozonke, pokrojong w kosteczke cebule, wycisniety przez
praske czosnek oraz przyprawy, stodka papryke, chili i kolendre oraz cukier. Nastepnie catos¢ zala¢ bulionem
i doda¢ koncentrat pomidorowy.

UWAGA! W trakcie smazenia nie zaklada¢ pokrywy.

» Zamkngé pokrywe i zmienié program na ,,soup/zupa”. Regulator cisnienia ustawi¢ w pozycji ,,CLOSE”.
» Po zakonczeniu programu ostroznie przesunaé regulator cisnienia do pozycji ,,OPEN”.

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszcza¢é stopniowo.

Poczekad, az ci$nienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.

W szklaneczce rozmiesza¢ make ziemniaczang z 2 tyzkami wody, a nastepnie doda¢ do zupy w szybkowarze.
Wymieszaé i poczekaé az zupa zgestnieje.

Doprawic solg i pieprzem.

Zupe podawa¢ z nachosami lub startym serem i kolendrs.
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ZUPA ZIEMNIACZANA

Moja babcia nazywata te zupe kartoflankqg. Dtugo pracowatam nad smakiem,
ktory oddawatby wspomnienia wyjgtkowosci tej zupy spod reki mojej Babci.
Ten przepis to prawdziwy comfort food polskiego domu.

SKLADNIKI:

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka masta

1 cebula

2 zabki czosnku

4-5 ziemniakéw

1 lodyga selera naciowego
1 lis¢ laurowy

500 ml bulionu warzywnego
250 mleka 3,2%

Swiezy koperek

sOl i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

» Wybraé program ,fry/smazenie”. Kiedy pojemnik szybkowaru SW500 perfectcook sie nagrzej dodac
oliwe i masto.

» Na rozgrzanym tluszczu obsmazy¢ ziemniaki pokrojone w réwna kosteczke, po 3-4 minuty z kazdej strony.
Pod koniec doda¢ cebule pokrojong w kosteczke, czosnek wycisniety przez praske, seler pokrojony w talarki,
lis¢ laurowy - smazy¢ jeszcze catos¢ kolejne 2 minuty.

Uwaga. W trakcie smazenia nie zakladac¢ pokrywy.

Nastepnie catos¢ zala¢ bulionem.

Zamkng¢ pokrywe i zmieni¢ program na ,,soup/zupa”. Ustawic¢ czas na 10 minut.
Regulator ci$nienia ustawié¢ w pozycji ,,CLOSE”.

Po uplywie tego czasu ostroznie przesuna¢ regulator cisnienia do pozycj ,,OPEN".

vV vy vy

UWAGA! Z regulatora cisnienia bedzie sie wydobywal mocny strumien goracej pary! Regulator obstugiwac
w rekawicach kucharskich, najlepiej przy uzyciu dlugiego narzedzia kuchennego, np. lyzki, zas pare
wypuszcza¢é stopniowo.

» Poczekad, az ci$nienie sie ustabilizuje — wskaznik ci$nienia opadnie — a nastepnie otworzy¢ pokrywe.

» Za pomocg chochli przelaé¢ okolo 200 ml zupy do wysokiego naczynia i zmiksowac, a nastepnie wraz z mlekiem
doda¢ do zupy w szybkowarze.

» Wybraé program ,soup/zupa”’i gotowac jeszcze 5 minut bez pokrywy.

» Przed podaniem doprawié i doda¢ posiekany koperek.
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