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MEAT Pastete mit Rindfleisch und Guinness

7

©

ZUTATEN

e 50g Mehl e 1 grolde Zwiebel, gewlrfelt
e 7 TeelOffel Meersalz e 2 Knoblauchzehen, gehackt
e Frisch gemahlener schwarzer e 90 g Tomatenmark

Preffer e 440 ml Guinness oder ein
e 1,8 kg Rindernacken, pariert, anderes Stout-Bier

in 3 cm grolde Stlcke geschnitten e 1 Lorbeerblatt
e 30 ml Olivenadl e 1 Essloftel frischer Thymian oder
e 150 g Speckscheiben, klein Rosmarin, gehackt

geschnitten e 3 Essloffel Worcestershire-Sauce

Mehl, Salz und Pfeffer zusammen in eine grole Schussel
geben. Rindfleisch hinzuttgen und vollstandig bedecken.

Sauté" auswahlen und den Topf vorheizen. Ol erhitzen,
die Halfte des Rindfleisches zugeben und ftur 3—4 Minuten
von allen Seiten anbraten. Auf einen Teller geben. Mit
dem restlichen Fleisch wiederholen und es anschliel3end
ebenfalls aut einen Teller geben.

,Saute” auf HI auswahlen. Speck hinzuttgen und 2—3 Minuten
anbraten, um das Fett auszulassen. Zwiebeln und Knoblauch
hinzutigen und 7-10 Minuten diunsten, bis sie weich und leicht
gebraunt sind.4. Tomatenmark zugeben und fur 1T Minute
mitkochen. Guinness hinzugeben und autkochen lassen.

Tomatenmark zugeben und fur T Minute mitkochen. Guinness
hinzugeben und autkochen lassen. Kocheln lassen, bis es auft
die Halfte reduziert ist. Lorbeerblatt, gehackten Thymian,
Worcestershire-Sauce und das Rindfleisch zusammen mit
eventuell ausgetretenem Saft in den Topt geben.

PRESSURE COOK Meat" oder ,SLOW COOK" auswahlen.
Gerat abkuhlen lassen, bis es sicher gedttnet werden kann.

Nach dem Kochen abschmecken und im Kuhlschrank
vollstandig abkuhlen lassen.

FUllung TUr die Pastete direkt aus dem Kihlschrank verwenden.



MEAT PROGRAM

Ungarisches Gulasch
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MEAT Ungarisches Gulasch

7

©

ZUTATEN
e 2 Zwiebeln, geviertelt e 3 Teeloffel Rinderbriihe, Pulver
e 150 g Schinken, gewurfelt e 3 Teeloffel GemUsebrihe, Pulver
o 3 Essloffel Ol o 2 Essloffel Paprikapulver
e 1 kg Rindfleisch, gewdrfelt e 2 grolde Lorbeerblatter
e 7 Knoblauchzehen, zerdriickt e 7 Essloffel Tomatenmark
e 360 ml Wasser e 2 Essloffel Mehl

/wiebeln zusammen rpit Schinken im ,Saute"-Modus
fur ca. 10 Minuten in Ol glasig dunsten.

Knoblauch hinzufigen und weitere 5 Minuten sautieren.

Rindfleisch mit 240 ml Wasser, Brihe, Paprikapulver,
Lorbeerblattern und Tomatenmark hinzufttigen. Gut
umruhren.

Zugedeckt tur 20 Minuten im Fleisch-Programm kochen
lassen. Gerat abkihlen lassen, bis es sicher geodftnet
werden kann.

Mehl in 125 ml Wasser glatt rihren und langsam in das
Gulasch einrthren, bis es andickt.

Flr weitere 5 Minuten im ,Saute”-Modus kdcheln lassen,
dann Lorbeerblatter entfernen. Mit Salzkartoffeln oder
Kartoffelplree servieren.




MEAT PROGRAM

Rindsschmorbraten
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ARBEITSZEIT PRESSURE COOK SLOW COOK FUR
15 min S0KPa 6—8 STD. HI 6

30 min /=9 STD. LO



MEAT Rindsschmorbraten

7

©

ZUTATEN
e 1.5 kg Nackensteak, in 3 cm e 400-g-Dose gehautete
grolsen Wurfeln Flaschentomaten im eigenen Saft
e 1 Essloffel Meersalz e 2 Knoblauchzehen, halbiert
e T TeelOffel schwarzer Ptefter, e 1 Bouquet garni (gebundenes
frisch gemahlen Krauterstrauldchen mit
e 2 Essloffel Olivendl Lorbeerblatt, frischem Thymian
e 2 Zwiebeln, dinn geschnitten und glatter Petersilie)
e 750 ml trockener Weil3wein e T Karotte, geschnitten
o 2 Essloffel Dijon-Sent e Gehackte Petersilie als Garnitur

Rindfleisch mit Salz und Ptrefter in eine grofse Schissel
geben und gleichmaldig einreiben.

,Sauté" auswahlen und den Topf vorheizen. Ol erhitzen,
die Halfte des Rindfleisches zugeben und fur 3—4 Minuten
von allen Seiten anbraten. In eine Schissel geben. Mit dem
restlichen Fleisch wiederholen und anschliel3end ebenfalls
in die Schussel geben.

/wiebeln hinzuftigen und fur ca. 5 Minuten weich dunsten.
Mit Wein abloschen und den Bratensatz durch Ruhren
0sen. Auftkochen lassen. Ca. 15 Minuten kocheln lassen,
nis der Inhalt auf die Halfte reduziert ist.

Dijon-Sent einrthren. Fleisch und den Fleischsaft
zusammen mit den Tomaten, dem Knoblauch und dem
Bouquet garni in den Topt geben.

PRESSURE COOK Meat" oder ,SLOW COOK" auswahlen.
Gerat abkuhlen lassen, bis es sicher gedttnet werden kann.

Deckel abnehmen und das Rindfleisch zusammen mit den
Tomaten und Zwiebeln in eine Servierschale geben. ,Sauté” und
die gewunschte Hitzestute auswahlen. Fett auf der Oberflache
abschopfen und die Sauce ca. 5 Minuten reduzieren lassen, bis
sie die gewunschte Konsistenz erreicht hat.

Sauce Uber das Fleisch geben und mit gehackter Petersilie
garnieren. Sofort servieren.



MEAT PROGRAM

Klassischer Schmorbraten
mit Pasta
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MEAT Klassischer Schmorbraten mit Pasta

7

©

ZUTATEN
e 1.5 kg Nackenbraten, pariert, e 60 ml Rotwein
halbiert e 500 g Babykarotten
e 5 TeelOfftel Meersalz e 120 g Erbsen, gefroren
e 1 TeelOffel schwarzer Pfeffer e 2 Knoblauchzehen, zerdrlckt
frisch gemahlen e 1 Lorbeerblatt
e T Esslofftel Mehl e 2 Zweige frischer Thymian
e T Essloffel Olivendl e 1 Zweig frischer Rosmarin
e 1 Zwiebel, in Scheiben geschnittene 250 ml Rinder- oder Huhnerbrihe

Bratenstlcke mit Salz und Preffer wirzen und gleichmal3ig mit
Mehl einreiben.

,SEAR" auswahlen und den Topf vorheizen. Olivendl erhitzen
und die Bratenstlicke nacheinander anbraten, ca. 2 Minuten
von jeder Seite.

Bratenstiicke auf einen Teller geben. Zwiebeln hinzuttgen
und fur ca. 2 Minuten weich dinsten. Rotwein hinzuftigen
und fur eine weitere Minute, oder bis der Rotwein groldtenteils
reduziert ist, kocheln lassen.

Bratenstlcke mit Karotten, Knoblauch, Lorbeerblatt, Thymian
und Rosmarin wieder in den Schnellkochtopt geben. Mit der
Brihe aurgiefsen. ,PRESSURE COOK Meat" oder ,SLOW COOK"
auswahlen. Bei der Verwendung von ,PRESSURE COOK" die
Kochzeit auf 20 Minuten einstellen. Gerat abklhlen lassen, bis
es sicher gedttnet werden kann.

Nach dem Garen die Bratensticke aut ein Schneidebrett geben
und locker mit Aluminiumfolie abdecken. Eventuell vorhandenes
Fett von der Oberflache der Sauce abschopfen und das
Lorbeerblatt und die Thymian- und Rosmarinzweige entfernen.

Erbsen hinzufttgen. ,Sauté” auswahlen und die Sauce bis zur
gewunschten Konsistenz einkochen lassen, ca. 5-10 Minuten.

Braten quer zur Faser in Scheiben schneiden, auf eine
vorgewdarmte Platte geben und mit Sauce und Gemiuse
servieren. Als Beilage eignet sich Pasta.

17



POLTRY PROGRAM

Ganzes Hahnchen mit
Zitrone & Krautern

7 > T 'O
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK SLOW COOK FUR
10 min S0KPa 3—5STD. HI 4

30 min 4—6 STD. LO



POLTRY Ganzes Hahnchen mit Zitrone & Krautern

7

©

ZUTATEN
e 1,5 kg Hahnchen, ganz, e 1 Essloffel Salz
gewaschen & trocken getupft o 1 TeelOffel schwarzer Ptefter,
e 1 Zweig frischer Rosmarin frisch gemahlen
e 4 Zweige frischer Thymian e T Essloffel Olivendl
e 1 kleine Zitrone e 125 ml Wasser

Blatter von den Rosmarin- und Thymianzweigen
entfernen und fein hacken. Zitronenschale reiben und zur
Seite stellen. Saft auspressen und gesondert autbewahren.

Gehackte Krauter, Zitronenschale, Salz, Pfeffer und
Olivenol in einer kleinen Schussel vermengen. Hahnchen
von innen und auféen mit der Mischung einreiben.

,Saute” auswahlen und den Topf vorheizen. Hahnchen auf
beiden Seiten anbraten, 3-5 Minuten je Seite. Auf einen
Teller geben.

Dreifuld in den Topf setzen und Wasser aufgielden. Hahnchen
mit der Brustseite nach oben aut den Einsatz legen.

,PRESSURE COOK Poultry" oder ,SLOW COOK" auswahlen.
Gerat abkuhlen lassen, bis es sicher gedttnet werden kann.

Nach dem Garen das Hahnchen vorsichtig entnehmen unad
aut einem Servierteller platzieren. Sofort servieren.

Tipps: Flir braune, knusprige Haut das gegarte Hédhnchen flir
wenige Minuten unter einem heilsen Grill platzieren.

13



POLTRY PROGRAM

Hahnchen Adobo

ARBEITSZEIT PRESSURE COOK SLOW COOK FUR
15 min S0KPa 5-7STD. HI 6-8
15 min 9-11 STD. LO



POLTRY Hahnchen Adobo

7

©

ZUTATEN
e 2 kg Hahnchenschenkel, mit e T TeelOftel schwarze
Knochen Pfefferkdrner
o T Essloffel (15 ml) weilder Essig o2 Lorbeerblatter
e 60 ml Sojasauce e Fein geschnittene
e 4 Knoblauchzehen, zerdrickt Frihlingszwiebeln als Garnitur

Essig und Sojasauce in eine grofde Schissel geben,
Hahnchen hinzutigen und vermengen. 10 Minuten
ziehen lassen.

Hahnchen zusammen mit der Marinade und den restlichen
Zutaten in den Topf geben.

,PRESSURE COOK Poultry” oder ,SLOW COOK" auswahlen.
Bei der Verwendung von ,PRESSURE COOK" die Kochzeit
auf 20 I\/Imuten einstellen. Gerat abkuhlen lassen, bis es
sicher gedftnet werden kann.

Nach dem Garen Hahnchenschenkel auf eine Servierplatte
legen und zum Warmhalten mit Aluminiumfolie abdecken.

,Saute” auswahlen und die Sauce aut der gewlinschten
Hitzestufe fur ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis sie
leicht eindickt. Sauce in eine Schale umfullen und
zusammen mit den Hahnchenschenkeln servieren. Mit
Frihlingszwiebeln garnieren. Dazu wird gedampfter
weilder Reis gereicht.

15



VEGETABLES PROGRAM

Ratatouille

C; % (@)

ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
10 min 30KPa 3
10 min




VEGETABLES Ratatouille

7

©

ZUTATEN
e 1 mittelgrolée Aubergine (450 g), 4 grolée Tomaten (700 g),
gewdlrfelt gewdlrfelt
o 7 TeelofTel Meersalz e 10 Zweige Thymian,
e 60 ml Olivendl zusammengebunden
e 1 rote Zwiebel, gewlrfelt e 1 Prise Chilitlocken
o 2 rote Paprika, gewdrfelt e 7 Knoblauchzehen, zerdrtickt
e 1 kg Zucchini, gewurfelt e 6 Zweige frischer Rosmarin, als
Garnitur

Aubergine mit 1 Teel6tfel Meersalz vermengen und in
einem Sieb Uber einer Schussel ruhen lassen.

,Saute” aut HI auswahlen und den Topt vorheizen. Olivendl
erhitzen, die Zwiebeln zugeben und 3-5 Minuten weich
dunsten.

Aubergine auspressen, um maoglichst viel Wasser zu
entfernen. Dann zusammen mit Paprika und Zucchini in
den Topt geben. Unter Rihren einige Minuten sautieren,
bis das Uberschussige Wasser verdampft ist.

Tomaten und Thymianbundel zugeben. 1 Teeloftel Salz
und die Chilitflocken hinzuttgen.

,PRESSURE COOK Vegetables" auswahlen. Gerat abkuhlen
lassen, bis es sicher gedftnet werden kann.

Nach dem Garen den Deckel abnehmen und die
gepressten Knoblauchzehen hinzutigen. Wenn die Sauce
zu dunn ist, ,Saute” und die gewlinschte Hitzestufe
auswahlen. Reduzieren lassen, bis die gewunschte
Konsistenz erreicht ist.

Nach Belieben abschmecken und anschliel2end servieren.

17



STEAM PROGRAM

Kartoffelpuree

C: % 1O

ARBEITSZEIT PRESSURE C FUR

20 min 80KPa 4-6
20 min




STEAM Kartoffelpiiree

7

©

ZUTATEN
e 1 kg gewaschene Kartoffeln e 60 g Butter (ungesalzen),
e 125 ml Wasser gewdlrfelt
e 1 TeelOttel Meersalz e Frisch gemahlener schwarzer
e 125 ml warme Milch Pfeffer

Falls gewilnscht Kartofteln schalen, dann in gleich grolse
Stucke schneiden. Kartoffeln mit Salz und Wasser in den
Topt geben.

,PRESSURE COOK Steam" auswahlen. Gerat abklhlen lassen,
bis es sicher gedftnet werden kann.

Nach dem Garen die Kartoffeln abgielden und in den Topf
zurtickgeben. Kartoffeln zerdricken und nach und nach
Butter und warme Milch hinzuttgen. Mit Salz und frisch
gemahlenem schwarzem Peffter abschmecken.

19



STEAM PROGRAM

Pellkartoffeln

7 7] (@)

ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
5 min 30KPa 6
10 min



STEAM Pellkartoffeln

7

©

ZUTATEN

e 1 kg anze Kartoffeln, ungeschalt, 125 ml Wasser
gewaschen

Kartoffeln zusammen mit 125 ml Wasser in den Topt geben.

PRESSURE COOK Steam™ auswahlen.

Kartoffeln nach dem Garen 5 Minuten ruhen lassen, bevor
sie aus dem Topf genommen werden.

21



STEAM PROGRAM

Klassische Artischocke
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STEAM Klassische Artischocke

7

©

ZUTATEN
e 8 grolde Artischocken, Mit Olivendl, Vinaigrette oder
gewaschen Modena-Balsamico servieren
e 125 ml Wasser
e | Zitrone

Saft der Zitrone in eine grolde Schissel mit kaltem Wasser
geben.

Stiel der Artischocken kurzen und kleine Blatter auf der
Unterseite entfernen. Oberes Drittel der Artischocken
abschneiden. Die Spitzen der dulieren Blatter kirzen.
Artischocke ins Zitronenwasser legen. Mit den restlichen
Artischocken wiederholen.

Vor dem Kochen die Artischocken mit der angeschnittenen
Seite nach unten auf einem Teller abtropfen lassen.

Kochtopf mit 125 ml Wasser beflllen und den Dreiful’
einsetzen. 4 Artischocken mit der angeschnittenen Seite
nach oben auf dem Einsatz platzieren.

,PRESSURE COOK Vegetables" auswahlen, 80 kPA
fur 5 Minuten.

Nach dem Garen herausnehmen und etwas abkuhlen
lassen. Mit den restlichen Artischocken wiederholen. Mit
Olivenol, Vinaigrette oder Modena-Balsamico servieren.

23



SLOW COOK PROGRAM

Haferbrei mit Apfel
und Kokosnuss-Granola

7 ] 1@}

ARBEITSZEIT SLOW COOK FUR
10 min 8-10 STD. LO 4-6



SLOW COOK Haferbrei mit Apfel und

Kokosnuss-Granola

7

©

ZUTATEN

Granola: ausgekratzt
e 120 g Pekan- oder Walnusse, e Haferbrei

grob gehackt e 200 g Vollkornhaferflocken,
e 30 g Mandeln, grob gehackt klassisch
e 40 g Kokosraspeln, ungesuifst e 800 ml Wasser
e 50 g Klrbiskerne e 6 Medjooldatteln, entkernt, klein
e 35 g Sonnenblumenkerne geschnitten
e 7 Essloffel Chia-Samen e 1 Apfel, entkernt, klein
e 30 ml Ahornsirup geschnitten
e 2 Essloffel Kokosal e Milch zum Servieren

e 7 Vanilleschote, halbiert,

Ofen auf 140 °C vorheizen. Backblech mit Backpapier
auslegen.

NUsse, Kokosraspeln, Kurbiskerne und Chia-Samen in einer
Schussel gut vermengen.

Ahornsirup mit Kokosol und Vanilleschote in einem
kleinen Topf auf niedriger Stufte erwarmen. Uber die
Granolamischung geben und diese gleichmal3ig bedecken.

Gleichmaldig aut dem Backblech verteilen und ftr 20—
30 Minuten im Ofen backen. Ein- oder zweimal wenden.
Granola sollte grofdtenteils trocken und angerostet sein.
erausnehmen und zum Abkuhlen beiseitestellen.

Zutaten fur den Haferbrei in den Topt geben.

SLOW COOK" auswahlen, 6 Std. auf LO.

Nach dem Garen die Milch einrUhren und zusammen mit
dem Granola servieren.

25



WHITE RICE PROGRAM

Risotto Milanese
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ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR

15 min 30KPa 4-6
15 min



WHITE RICE Risotto Milanese

7

©

ZUTATEN
e 7 Essloffel Olivenol e 1 25 | HUhnerbrihe
e 50 g Butter e 1 Prise Safranfaden
e 1 Zwiebel, tfein gehackt e 40 g Parmesan, fein gerieben;
e 7 Knoblauchzehen, zerdruckt extra Parmesan zum Garnieren
e 400 g Arborioreis e Salz und Preffer zum
e 125 ml trockener Weildwein Abschmecken

,Saute” aut MED auswahlen und den Topft vorheizen.
Zwiebel mit Olivendl und der Halfte der Butter hinzuttigen
und 3-5 Minuten weich dinsten.

Knoblauch und Reis hinzugeben und unter standigem
RiUhren tUr 2-3 Minuten kochen. Den Wein hinzutiigen
und aut die Halfte reduzieren lassen. 1 Liter Brihe und
Safranftaden hinzugeben.

PRESSURE COOK White rice" auswahlen.

Nach dem Garen die restliche Bruhe zusammen mit
Parmesan und der Ubrigen Butter einrthren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und sofort servieren. Zum Garnieren
mit Parmesan bestreuen.

27



WHITE RICE PROGRAM

Pilaw

7 7] (@)

ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
15 min 30KPa 3
15 min



WHITE RICE Pilaw

7

©

ZUTATEN
e 415 ml Huhnerbrihe e 7 Stange Sellerie, fein gehackt
e 60 ml Wasser e 370 g weilder Langkornreis,
e 1 Prise Safrantfaden gewaschen
e 1 Essloffel Butter e /> Teeloftel Salz
e T mittelgrolse Zwiebel, fein e 55 g gehobelte Mandeln,
gehackt gerostet

Brihe mit dem Wasser in einem kleinen Topt bei mittlerer
itze autkochen. Safran hinzufttigen und umrihren. Vom
erd nehmen.

Butter in den Schnellkochtopt geben. ,Sauté” auswahlen.
Wenn die Butter heils ist, die gehackte Zwiebel und den
Sellerie zugeben. Gemuse unter gelegentlichem Ruhren ca.
5-5 Minuten lang weich kochen lassen.

Reis in den Topf geben und unter hautigem Ruhren

glasig dunsten, ca. 1-2 Minuten. Safranbrihe und Salz
hinzuttugen. Deckel aufsetzen und verschlielsen. Reismodus
auswahlen.

Wenn das Ventil abgesunken ist, den Deckel vorsichtig
abnehmen. Beim Offnen darauf achten, dass der restliche
Dampt vom Korper weg entweichen kann. Reis auflockern
und die Mandeln unterrthren.

29



BEANS PROGRAM

Hummus

J 7/
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK
15 min S0KPa

30 min

J

SLOW COOK
5-7 STD. HI
9-11 STD. LO

FUR



BEANS Hummus

7

©

ZUTATEN
e 200 g getrocknete Kichererbsen, e 2 kleine Knoblauchzehen,
sortiert, gewaschen zerdruckt
e 750 ml Wasser o /> TeelOfftel Meersalz
e 160 ml Tahini e /2 Teeloffel gemahlener
e 60 ml Olivenal Kreuzkimmel
e 60 ml Zitronensaft e 1 Prise Cayennepfefter

Kichererbsen mit dem Wasser in den Topt geben.

PRESSURE COOK Beans" auswahlen. Kichererbsen nach
dem Garen abgielen, dabei 125 ml des Kochwassers
aufbewahren. Etwas abklhlen lassen.

Tahini in einer kleinen Schussel mit dem Olivenol
vermengen.

In einer Kichenmaschine Kichererbsen zusammen mit
Zitronensaft, Knoblauch, Salz, Kimmel, Cayennepfefter
und dem aufbewahrten Kochwasser ca. 1 Minute lang
purieren. Mit einem Gummispatel die Seiten reinigen.

Bei laufender Kiichenmaschine die Tahini-Ol-Mischung

in einem gleichmalligen Strahl zugielden und so lange
weiterschlagen, bis eine glatte, cremige Masse entsteht (ca.
15 Sekunden).

Hummus in eine Schussel umfullen, mit Frischhaltefolie
abdecken und vor dem Servieren fur mindestens 30
Minuten ruhen lassen.

Mit warmen Pita-Broten oder Crudités servieren.

371



BEANS PROGRAM

BBQ-Baked-Beans

7 [z] ] (@)
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK SLOW COOK FUR
15 min S0KPa 3-10 STD. HI 9

25 min 10-12 STD. LO



BEANS

BBQ-Baked-Beans

7

©

ZUTATEN

o 4 Speckscheiben, fein gehackt e 1 Essloffel brauner Tafelsent

o 1 kleine Zwiebel, fein gehackt o 1 Essloffel Melasse

e 3 Knoblauchzehen, zerdriickt e 1 Teeloffel Tabasco oder

e 450 g kleine weil3e
Trockenbohnen, sortiert,
gewaschen

e 1 [ Wasser

e 125 ml starker schwarzer Kaffee e 2 Essloffel weilder oder

e 250 ml Tomatenmark

e 170 g Vollrohrzucker

ahnliches

e 1 Teeloffel Chilipulver (nach
Belieben)

e 1 Teeloftel Meersalz

Apfelessig

,Sauté” auf HI auswahlen und den Topf vorheizen. Speck
hinzutligen und ca. 3 Minuten anbraten, bis er anfangt
kross zu werden. Zwiebeln hinzuttigen und tur ca.

5 Minuten weich dunsten.

Knoblauch hinzugeben und fur weitere 30 Sekunden
garen. Restliche Zutaten, ausgenommen Essig, einrthren.

,PRESSURE COOK Beans" auswanlen. Bei der Verwendung
von ,PRESSURE COOK" die Kochzeit auf 25 Minuten
einstellen.

Nach dem Garen den Deckel 6ffnen und ,REDUCE" und

di
U

e gewdl
nd unte

Flussigkei

- gelegentl

t elne siru

nschte Hitzestute auswahlen. Essig hinzuttgen

ichem Ruhren kocheln lassen, bis die

nartige Konsistenz annimmt.
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BROTH PROGRAM

Rinderbruhe

= El 5
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK SLOW COOK
25 min S0KPa 3-10 STD. HI

30 min 10-12 STD. LO

1O

FUR



BROTH Rinderbriihe

7

©

ZUTATEN
o ? Essloffel Olivenol e 2 Knoblauchzehen, ungeschalt
e 1,5 kg Rinderknochen e 10 schwarze Ptefferkorner
e ? Teeloffel Tomatenmark e 1 Lorbeerblatt
e 1 grolse Zwiebel, ungeschalt, e 2 Zweige frischer Thymian
geviertelt e 7 5| kaltes Wasser

e 1 Karotte, grob geschnitten
e 1 Stange Sellerie, grob
geschnitten

,Saute” auswahlen und den Topf vorheizen. Olivendl
erhitzen und die Knochen portionsweise von allen Seiten
anbraunen, 3—4 Minuten je Seite. Knochen aut einem Teller
zUr Seite stellen.

Tomatenmark, Zwiebeln, Karotten und Sellerie in den Topf
geben und vermengen. Fur 5—-7 Minuten anbraunen.

Knochen und ausgetretene Satte zurtick in den Topt geben.
Restliche Zutaten hinzuttgen.

,PRESSURE COOK Soup” auswahlen.

Brihe nach dem Garen abkihlen lassen, bis sie gefahrlos
durch ein feines Sieb abgegossen werden kann. Uber
Nacht im Kuhlschrank aufbewahren, damit das Fett nach
oben steigt und dort fest wird.
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BROTH PROGRAM

CJ 7/
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK
5 min S80KPa

15 min

Gemusebruhe

SLOW COOK
4-6 STD. HI
6-8 STD. LO

FUR
4-6



BROTH Gemusebriuhe

7

©

ZUTATEN
e 2 grolde Zwiebeln, ungeschalt, e T Knoblauchknolle, quer halbiert
halbiert e 1 Teeloffel ganze schwarze
e 4 Stangen Sellerie, in 3 cm grolde  Ptefterkdrner
Stucke geschnitten e 1 Lorbeerblatt
e 2 grolde Karotten, geschalt, in 3 2 Zweige frischer Thymian
cm grolse Stucke geschnitten e 6 Zweige glatte Petersilie

e 200 g Champignons, halbiert o) 5| kaltes Wasser

Alle Zutaten in den Topt geben.

PRESSURE COOK Broth" oder ,SLOW COOK STOCK"
auswahlen. Bei der Verwendung von ,PRESSURE COOK"
die Kochzeit auf 15 Minuten einstellen.

Brihe nach dem Garen abkihlen lassen, bis sie gefahrlos
durch ein feines Sieb abgegossen werden kann.
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BROTH PROGRAM

Fischfond

< B
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK
10 min S80KPa

10 min

mn

J

SLOW COOK
1-3 Std. HI
2-4 5td. LO

1O

FUR
4-6



BROTH

e 1 Essloffel Olivendl
e 1 kg Fischkopfe oder -g
gewaschen

Fischfond

7

©

ZUTATEN

e 7 kleiner Lauch, weilde und
raten, hellgrine Teile, gewaschen,
gehackt

e 50 g Stangensellerie, gehackt e 4 /weige glatte Petersilie

(nach Belieben)
e 7 Karotten

e 250 ml Weildwein
e ) 5| kaltes Wasser

e 2 Zweige frischer Thymian

SEAR" auswahle

erhitzen und die
dabei aber nicht

.PRESSURE COO

N und den Topt vorheizen. Olivenol
Knochen fur 2-4 Minuten glasig dunsten,
oraunen. Restliche Zutaten hinzuttgen.

K Broth" oder ,SLOW COOK STOCK"

auswahlen. Bei der Verwendung von ,PRESSURE COOK"
die Kochzeit auf 10 Minuten einstellen.

Brihe nach dem
durch ein feines

Garen abkuhlen lassen, bis sie gﬂefahrlos
Sieb abgegossen werden kann. Uber

Nacht im Kuhlschrank auftbewahren, damit das Fett nach
oben steigt und dort fest wird. Fettschicht abschdpfen

und entsorgen.
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CURRY PROGRAM

Gemuse-Biryani (Curry)

7 > 1G]
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
20 min S0KPa 6

15 min



CURRY Gemiise-Biryani (Curry)

7

©

ZUTATEN
e 4 Ess|Oftel Ghee oder e 1 Teeloffel Kurkuma
Pflanzendl e /> Teeloftel Chilipulver,
e 1 rote Zwiebel, gewdlrtelt gemahlen

e 2 cm Ingwer, geschalt, gerieben e 2 Teeloffel Garam Masala
e 2 Knoblauchzehen, zerdriickt ¢ 140 g passierte Tomaten
e 300 g Kartoffeln, in 1 cm grol3e ¢ 250 ml Gemusebrihe

Wirftel geschnitten e 500 ml stichtester
e 300 g Blumenkohlroschen Naturjoghurt
e 150 g grine Bohnen, in 2 cm ¢ 2 Teeloffel Meersalz
grofde Stlicke geschnitten e 300 g Basmatireis, gewaschen,
e 120 g Erbsen, gefroren abgetropft
o 2 TeelOftel Koriander, e 2 Zweige frische Curryblatter
gemahlen (nach Belieben)

e 1 Teeloffel Kreuzkimmelsamen e Joghurt zum Servieren

,Saute” aut HI auswahlen und den Topf vorheizen. Zwiebel
mit 2 Essloffeln Ghee fur 5 Minuten — oder bis sie goldbraun
und weich ist — sautieren. Ingwer und Knoblauch hinzuftigen
und weitere 1-2 Minuten schwenken.

Kartoffeln hinzugeben und fur 5 Minuten mitkochen.

Restliches Gemuse mit den GewdUrzen, den passierten
Tomaten und der Gemusebruhe unterruhren. Zum
Kochen bringen, dann Hitze reduzieren und aut MED oder
LO leicht kocheln lassen.

Joghurt und 2 Teeloffel Salz vorsichtig unterrGhren. Halfte
der Gemusemischung auf einem Teller zur Seite stellen.
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CURRY

Gemiuise-Biryani (Curry)

Gemuse mit der Halfte des Reises gleichmalsig bedecken.
Beiseitegestelltes Gemuse aut dem Reis verteilen. Zuletzt
den verbleibenden Reis Uber dem Ganzen verteilen.

,PRESSURE COOK CURRY" auswahlen.

Nach dem Garen fur 5 Minuten abkuhlen lassen, bevor der
Deckel abgenommen wird. Reis vorsichtig auflockern und
das Gemuse einarbeiten.

Restliches Ghee in einer Pfanne erhitzen, bis Rauch
aufsteigt. Curryblatter hinzufiigen und kurz frittieren.
Anschliel3end Uber den Reis gielsen. Zusammen mit
Joghurt servieren.
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SOUP PROGRAM

Huhnerbruhe

7 2| (@)

ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
5 min 30KPa 6
30 min



SOUP Huhnerbruhe

7

©

ZUTATEN
e 1,5 kg HUhnerknochen und/oder 2 Knoblauchzehen, ungeschalt
-stlcke e 10 schwarze Ptefferkorner
e 1 grolde Zwiebel, geschalt, e 1 Lorbeerblatt
geviertelt e 2 Zweige frischer Thymian
e 2 Karotten, grob geschnitten e 5 Zweige glatte Petersilie
e 2 Stangen Sellerie, grob e 2,5 [ kaltes Wasser

geschnitten

Alle Zutaten in den Topt geben.

,PRESSURE COOK Soup" auswahlen.

Brihe nach dem Garen abkihlen lassen, bis sie gefahrlos
durch ein feines Sieb abgegossen werden kann. Uber
Nacht im Kuhlschrank aufbewahren, damit das Fett nach
oben steigt und dort fest wird. Fettschicht abschépften und
entsorgen.
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MULTYGRAIN PROGRAM

Schokoladen-Lava-Kuchen

o > O
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
15 min S0KPa 4

10 min



MULTYGRAIN Schokoladen-Lava-Kuchen

7

©

ZUTATEN
e 120 g Butter, gewdrtelt; extra e 2 Eier, geschlagen
Butter zum Einfetten e 1 Teeloffel Vanilleextrakt
o 2 Essloffel Kakaopulver, gesiebt 75 g Puderzucker
e 200 g dunkle Schokolade, e 35 g Menhl
gehackt e ZUum Servieren: Vanilleeis

Vier 150 ml fassende Darioleformchen mit Butter und

Kakaopulver fetten und mehlen.

Schokolade mit Butter in eine mikrowellensic
geben und tur 30 Sekunden erhitzen. Umrlh
wiederholen, bis Schokolade und Butter gesc
Geschlagene Eier und Vanille einrthren.

nere Sc
en undag

NmMolze

"Ussel

N sind.

Mehl mit Zucker vermischen und unter die Eiermischung

heben. Vorbereitete FOrmchen bis zum Rand

fullen.

Dreifuld in den Topft setzen und mit 250 ml Wasser fullen.
Finen kleinen Teller aut den Dreifuld setzen und die

Formchen darauf platzieren.

,PRESSURE COOK Multigrain” auswahlen.

Nach dem Garen die Formchen vorsichtig herausnehmen
und Tlr 8-10 Minuten abkihlen lassen. Mit einem Messer
zwischen Kuchen und Form fahren und den gelockerten
Kuchen aut einen Teller stlrzen. Mit Vanilleeis servieren.
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MULTYGRAIN PROGRAM

Pudding aus Croissants
t Fe

igen
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Pudding aus Croissants mit Feigen

MULTYGRAIN
@
ZUTATEN

e 200 ml Milch e 165 g Feigenmarmelade
e 200 ml Sahne e 95 g getrocknete Feigen,
e 1 Vanilleschote, halbiert, gehackt

ausgekratzt e 60 ml Ahornsirup
o6 grofde Croissants (400 g) vom 3 Ejer

Vortag e 110 g Zucker

Milch mit Sahne und Vanil
aufkochen. Vom Herd neh
entfernen. Abkuhlen lassen.

Croissants der L3
groldztgig mit Fei
wieder zusamme

e erhitzen, aber nicht
men und Vanilleschote

nge nach halbieren. Eine Halfte
genmarmelade bestreichen,
nklappen und jedes Croissant in 3 Teile

dann

schneiden. Halfte der Croissantstlicke in eine Keramikform
(1,5 1) schichten. Die Form sollte in den Topf passen.

Halfte der Feigen gleichmal3ig Gber den Croissants
verteilen. Mit der Halfte des Ahornsirups begieléen. Mit

den verblei
wiederholen.

Eier mit Zucker aufschlagen, bis sie hell und ¢

A

C

g

ngekuhlte
elden und-

roissants d

Milchmischung einriihren. Uber d

nenden Croissants, Feigen und Ahornsirup

remig sind.

le Crolssants

Ur 10 Minuten ruhen lassen, damit die
ie Flussigkeit aufsaugen konnen.

Dreifuld in den Topf setzen und mit 250 ml Wasser tullen.
-orm mit Aluminiumtolie abdecken und aut dem Dreitul3
dlatzieren.

,PRESSURE COOK Multigrain” oder ,SLOW COOK"
auswahlen.

Nach dem Garen die Form vorsichtig aus dem
Schnellkochtopt nehmen. Vor dem Servieren 5 Minuten
ruhen lassen.
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CONGEE PROGRAM

Vichyssoise

7 > 1)
ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
10 min S80KPa A

25 min



CONGEE

7

©

Vichyssoise

hnittlauch

ZUTATEN
e 40 g Butter (ungesalzen) e 1 Zweig frischer Thymian
e 4 mittelgrofde Lauche, weilde o 1 Liter Wasser
und hellgrine Teile, gewaschen, o2 Teel6tfel Meersalz
gehackt e 125 ml Schlagsahne
e T kleine Stange Sellerie, gehackt e Frisch gemahlener schwarzer
e 1 kg Desiree-Kartofteln, Pteffer
geschalt, in 3 cm grolde Stlcke e Fein geschnittener Sc
geschnitten zum Garnieren

e T Lorbeerblatt

,Saute” aut MED auswahlen und den Topft vorheizen.

Butter erni

hinzuflge

tzen, bis sie schaumt. Lauch und Sel
N. 5—7 Minuten in der Butter schwen

weich sinc

~dabei aber nicht braunen.

erje

<en, bis sie

Restliche Zutaten, ausgenommen Sahne, einrthren.

,PRESSURE COOK CONGEE" auswahlen. Bei @

Verwendu

Minuten el

ng von ,PRESSURE COOK" die Koch
nstellen.

er
zeit aut 25

Nach dem Garen Lorbeer und Thymian entfernen und
die Suppe purieren, bis sie glatt ist. Sahne einrtihren

und nach Geschmack mit Salz und frisch gemahlenem
schwarzem Pfeffer verfeinern.

Sofort servieren. Zum Garnieren fein geschnittenen

Schnittlau

ch verwenden.
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Bolognese vom Schwein

CHILI

mit Pancetta & Salbei

o B
ot NS

! " | -

. S

o .,.l......... H

g - =

FUR

PRESSURE COOK

ARBEITSZEIT

S80KPa
40 min

15 min



CHILI Bolognese vom Schwein mit Pancetta & Salbei

7

©

ZUTATEN
e 2 Essloffel Olivendl e 80 ml Rotwein
e 1 Zwiebel, tfein gehackt e 800 g Tomatenstucke aus der
e 7 Knoblauchzehen, zerdriuckt Dose
e 7 Essloffel frische Salbeiblatter, 125 ml Rinderbrihe
gehackt e T Lorbeerblatt
e 150 g Pancetta Tesa, fein e Salz und frisch gemahlener
gehackt schwarzer Preffer zum
e 1,5 kg Schweinehackfleisch Abschmecken

e /0 g Tomatenmark

,Saute” auf LO auswahlen und den Topf vorheizen. Zwiebel
und Knoblauch mit Olivenol fur 5 Minuten, oder bis sie
weich sind, im Topf sautieren, dabei aber nicht braunen.

itze aut MED erhohen. Salbei und Pancetta hinzuflgen
und fur weitere 2 Minuten kochen.

,SEAR" auswahlen und das Hackfleisch portionsweise
anbraten, bis es braun und krimelig ist.

Tomatenmark zugeben und tur T Minute mitbraten. Mit
Weildwein abldschen und 2-3 Minuten auf die Halfte
reduzieren lassen. Tomatenstucke, Bruhe und Lorbeer
hinzugeben.

PRESSURE COOK CHILI" auswahlen.

Nach dem Garen nach Belieben abschmecken. Zusammen
mit Pasta servieren.
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CHILI PROGRAM

Tacos mit Shortribs

ARBEITSZEIT PRESSURE COOK FUR
15 min 30KPa 3
40 min



CHILI Tacos mit Shortribs

7

©

ZUTATEN
o 2 Essloffel Pflanzendl o 1 Teelottel Chilipulver (talls
e 3 kg Querrippen vom Rind, mit verfugbar 2 Chipotles)
Knochen o ) Teeloffel Kreuzkimmel,
e 1 grolde Zwiebel, gehackt gemahlen
e 2 Knoblauchzehen, zerdrickt o 1 Essloffel getrockneter Oregano
e 375 ml dunkles mexikanisches o1 Essloffel Meersalz
Bier e /UM Servieren
e 125 ml Wasser e | imettenspalten, warme Tacos
e Schale 1 Orange, Saft separat e \/orschlage zum Fullen
aufbewahren e Gehackte weilse Zwiebeln und

frischer Koriander

,SEAR" auswahlen und den Topf vorheizen. Pflanzenol
hinzugeben und erhitzen. Fleisch portionsweise gut
anbraten, ca. 3 Minuten je Seite. Gebrauntes Fleisch auf
einem Teller zur Seite stellen.

/wiebeln hinzufttigen und ftir ca. 5 Minuten weich
dunsten, bis sie beginnen zu braunen. Knoblauch und Bier
hinzugeben und kodcheln lassen, bis das Bier aut die Halfte
reduziert ist.

Restliche Zutaten unterrthren. Angebratenes Fleisch
dazugeben.

PRESSURE COOK Chili" oder ,SLOW COOK" auswahlen.

Nach dem Garen die Knochen vorsichtig vom Fleisch
l6sen und entsorgen. Uberschissiges Fett von der
Oberflache abschopften. Fleisch zerkleinern und mit dem
autbewahrten Saft der Orange verfeinern.

Zusammen mit Limettenspalten, warmen Tacos und dem
Wunschbelag servieren.
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