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Pregateste-te pentruo
multitudine de moduri de
a gati diverse preparate

Felicitari! in calitate de proaspat detin&tor al unui aparat multicooker Philips, poti aduce
arta culinara la un alt nivel. Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One iti va face viata
mai usoara.

Impresioneaza-ti familia si prietenii cu numeroase mese apetisante, chiar si in zilele
agitate, cand nu ai prea mult timp la dispozitie. Datorita noului Philips Viva Collection
MultiCooker All-in-One, acum chiar poti face loc gatitului in programul tau, in loc sa iti
planifici timpul in functie de reteta.

Devino un star al soteurilor

Vei constata cu uimire ca preparatele tale au un gust mult mai bun. Foloseste functia de sotare pentru a da savoare mancarurilor
reconfortante, de la tocanite consistente, supe gustoase si orez aromat la risotto delicios.

Gateste lent ca sa obtii preparate cu carne frageda
in zilele mai friguroase, nimic nu se compara cu o cind bund, cu mancaruri copioase si sublime. Poti folosi functia de gétire lenta
pentru a fragezi chiar si cele mai dure texturi de carne pentru tocanitd sau carne calita si Tndbusitd, pana ajung sd se topeasca in gura.

Gateste cu functia de oala sub presiune pentru a economisi timp
Suntem mereu foarte ocupati. De aceea, este minunat sa economisesti timp fara a sacrifica gustul. Functia de gatire sub presiune
poate fragezi rapid texturile dure de carne, obtinand in acelasi timp sosuri consistente si pline de aroma.

Vei coace mai bine si mai mult
La fel de mult iti va placea si cat de usor este sa coci prajituri si deserturi, sa prepari alimente la abur sau chiar iaurturi cremoase.

Speram sa te bucuri de noua aventura culinara Philips. Exploreaza retetele din aceasta carte pentru a savura oricand mancarurile,
preparatele si multe alte delicatese gatite cu Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One.

Vrei mai multe retete, recenzii si sfaturi de intretinere? Acceseaza:
www.philips.ro

Ai o intrebare sau ai nevoie de mai mult ajutor? Serviciul nostru de asistenta pentru clienti este aici sa te ajute
www.philips.ro
+40 31 1 33 38 38 (Luni - Vineri: orele 09:00-17:00)

Fa-ti cunoscute creatiile
Daca ai creat propria ta retetd, impartaseste-o pe retelele de socializare pentru ca si alte persoane sa se bucure de ea folosind
#philipsallinonecooker
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Sfaturi pentru gatit

¢ Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One este un accesoriu excelent pentru
bucataria ta.
Poti urma retetele din aceasta carte sau poti experimenta cu propriile tale retete.

e Pastreaza notite pe care sa le consulti si alta data.

¢ Ingredientele si lichidele reci vor necesita un timp mai lung de incalzire decat
ingredientele/lichidele la temperatura camerei sau calde.

¢ Timpul de presurizare va varia in functie de volumul din vas. Cantitatile mari vor
necesita mai mult timp de presurizare in comparatie cu cantitatile mici.

e Soteaza ingredientele in transe pentru o rumenire eficienta — astfel caldura din
vas se mentine la un nivel mai ridicat.

¢ Daca dublezi cantitatile unei retete, nu dubla si timpul de gatire. Asigura-te ca nu
depasesti liniile MAX.

¢ Atunci cand folosesti un vas din otel inoxidabil in Philips Viva Collection
MultiCooker All-in-One, este posibil sa dureze cateva minute inainte de a putea
deschide capacul. Acest fenomen este cauzat de vidul care se creeaza intre
suprafata neteda a otelului inoxidabil si garnitura.

¢ Daca mancarea contine mai mult lichid decat ai nevoie, poti reduce lichidul
folosind functia ,Sauté” sau adaugand amidon de porumb. Daca folosesti
amidon de porumb, amesteca-l cu apa intr-un bol separat pentru a forma o
pasta, apoi adaug-o in vas pentru a evita formarea de cocoloase.

¢ Pentru a reduce timpul de gatire, taie ingredientele in bucati mai mici.



Cuprins

Mic-dejun si gustari

Oua Shakshuka

Musli de casa

laurt din lapte de cocos fara lactate
laurt simplu cu vanilie

laurt grecesc natural

Bol de smoothie

Mix condimentat de naut si migdale

Supe si bulionuri
Supa crema de rosii prdjite si pesto
Supa de pui cu legume si turmeric

Supa de pui cu linte rosie, porumb si lapte de cocos

Supa de legume dietetica

Supa picanta hot pot de legume cu taitei
Bulion de oase de vita

Bulion de oase de pui sau porc

Feluri principale

Miracole in 30 de minute

Tacos mexicani cu carne de porc

Coaste de miel condimentate cu glazura
Vita 1n crusta de cafea cu salsa de ananas

Chiftelute condimentate din carne de porcsi
vitel cu sos de rosii

Burgeri de vita cu sos barbecue cu ceapa
lahnie de fasole Boston

Creveti si somon cu usturoi si smantana
Pui cu condimente harissa

Coaste de porc cu soia, susan si ghimbir

Delicatese asiatice

Supa Pho de vita

Salatd japoneza de edamame, creveti si calamari
Peste in sos de cocos in stil malaiezian

Supa Laksa de pui cu ierburi aromatice

Pui tandoori cu salata de coriandru, portocale si
castraveti

Curry rosu thailandez cu vitd si dovleac

Vita chinezeasca cu broccoli
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71
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Preferatele familiei

Pui cacciatore

Coqg au vin

Risotto cu ciuperci si pui

Cotlete de miel in stil oriental, cu cuscus perlat
Friptura condimentata cu portocale si rodii
Miel gatit lent cu salata de cartofi acrisoard
Tocana de vita cu vin rosu

Sos bolognese cu carnati italienesti

Vitd gatita lent cu ciuperci si fasole

Frittata cu cartofi dulci

Coaste de vita cu Bourbon

Hotpot de pui cu broccoli

Salate delicioase

Miel cu condimente harissa, salata de sfecld rosie
si humus

Salatd de cartofi dulci copti, chorizo si
naut cu cuscus

Salatd calda de pui cu dukkah
Salatd de quinoa cu nuci si mazare dulce

Salata indoneziana cu sos de arahide

Garnituri

Mamaliguta cremoasa

Piure cremos de cartofi cu usturoi
Cuscus cu lamaie

Cartofi dulci prajiti si guacamole

Delicatese la cuptor
Cheesecake cu vanilie

Budinca insiropata de curmale
Prajiturd cu ciocolata fara faina
Tort de morcovi si ananas

Tort rasturnat cu fructe de padure
Prajitura cu afine si nuca de cocos
Ciocolata de casa

Rulouri de pizza

Paine cu bere, parmezan si bacon

Paine din fdina de porumb cu feta si jalapefio

Conserve si condimente
Sos de rosii si ardei chilli

Dulceata de fructe de padure si rodii
Sos barbecue de portocale cu rozmarin

75
77
79
81
83
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Ghid de pornire rapida

Foloseste numai ustensile speciale, care nu deterioreaza stratul ceramic al vasului
interior. Recomandam ustensilele din lemn, plastic sau silicon.

Pentru informatii suplimentare, consulta manualul de utilizare.

A !
Cum gatesti |
cu functia de
oala sub pre-

si une Tnchide si blocheaza capacul in Seteazd supapa la SEAL. Selecteaza meniul apasand
sens orar, aliniind sagetile. butonul PRESSURE COOK.

\&e

Pentru a seta un alt timp de gatire Apas3 + sau - pentru a seta timpul Apasa START/REHEAT timp de
sub presiune, apasa butonul de gdtire. 1 secupdé pentru a fncepe procesul
COOKING TIME. Apasa o data de gatire.

pentru a seta orele, apasa de doud
ori pentru a regla minutele.

Nota: timpul de gatire incepe dupa presurizarea oalei. Timpul poate varia intre 10 si 25 de minute, in functie de cat de incarcat este vasul.

B 1
Cum gatesti
lent/

~n d -
inabusesti/
prepari laurt inchide si blocheaza capacul in Seteazi supapa la SEAL. Apasd butonul SLOW COOK LOW
sens orar, aliniind s3getile. TEMP, SLOW COOK HIGH TEMP,
STEW sau YOGHURT.

EC=25)

Pentru a seta un alt timp de gétire sub presiune, Apasa + sau - pentru a seta timpul Apasa START/REHEAT timp de

apasa butonul COOKING TIME. Apasé o data Xii : < -
PR RET S e e e de gatire sub presiune. 1 secunda pentru a incepe procesul

regla minutele. de gatire.



C

Cum sotezi/
calesti

Cum coci

Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH
TEMP sau SAUTE/SEAR LOW
TEMP.

Apasa + sau - pentru a seta timpul
de gatire.

nchide si blocheaza capacul in
sens orar, aliniind sdgetile.

Pentru a seta un alt timp de gatire
sub presiune, apasa butonul
COOKING TIME.

5

Apasa START/REHEAT timp de
1 secunda pentru a incepe procesul
de gatire.

Seteazd supapa la BAKE.

5

Apasa + sau - pentru a seta timpul
de gatire sub presiune.

Pentru a seta un alt timp de sotare/
calire, apasa butonul COOKING TIME.

Apasa START/REHEAT timp de
1 secunda pentru a incepe procesul
de gatire.
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Tabel cu programe si temperaturi

Presetari Pastrare la cald
pentru automata la

24 de finalizarea tim-

ore pului de gatire

Tempe-
ratura si

Timpul
de gatire
implicit

Timpul de
functionare
reglabil

Functie Observatii

presiunea

Gatire lentd la
temperatura
scazuta

Gatire lenta
la temperatura
ridicata

Sotare/célire
la temperaturd
scazuta

Sotare/calire
Gatire f la temperaturd

presiune ridicata

laurt

=
D

nabusire

Coacere

Reincalzire

Pastrare la
cald

Risotto

Gatire sub Orez
presiune

Gatire la
aburi

Carne/pui

Manual

de gatire

75°C£10°C

90°Cx10°C

130°Cx10°C

150°C£10°C

40°Cx3°C

90°C£10°C

140°Cx10°C

85°Cx10°C

75°C£10°C

50 kPax
15 kPa

50 kPa+
15 kPa

50 kPax
15 kPa

50 kPa+
15 kPa

50 kPa+
15 kPa

50 kPa+
15 kPa

8 ore

6 ore

2 minute

2 minute

8 ore

1ord

45 minute

10 minute

12 ore

20 minute

14 minute

14 minute

10 minute

15 minute

2 minute

2-12 ore

2-12 ore

1-20 minute

1-20 minute

6-12 ore

20 minute —
10 ore

10-59 minute

8-15 minute

20-59 minute

5-59 minute

12-59 minute

2 minute —
2 ore

v

4

v

P&strare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

2. Tnaintea finaliz&rii timpului de gétire,
temperatura creste la 95~100°C timp de
10 minute.

1. Pastrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

2. Tnaintea finalizarii timpului de gétire,
temperatura creste la 95~100°C timp de
10 minute.

Functioneaza cu capacul deschis.
Cronometrul incepe numaratoarea inversa
dupa atingerea temperaturii.

Functioneaza cu capacul deschis.
Cronometrul incepe numaratoarea inversa
dupa atingerea temperaturii.

1. Pastrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

2. Tnaintea finaliz&rii timpului de gétire,
temperatura creste la 95~100°C timp de
10 minute.

1. Pastrare automats la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

1. Pastrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

Timpul de péastrare la cald nu poate fi reglat.

1. Pastrare automats la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

1. Pastrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

2. Timpul de gétire pentru risotto nu poate
fi reglat.

1. Pdstrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

2. Timpul de gatire a orezului nu poate fi
reglat.

1. Pastrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

1. Pastrare automatd la cald timp de 12 ore
dupé finalizarea timpului de gétire, apoi
revenire la modul de asteptare.

1. Pastrare automata la cald timp de 12 ore
dupa finalizarea timpului de gatire, apoi
revenire la modul de asteptare.

Timpul de gatire incepe dupa presurizarea oalei. Timpul poate varia intre 10 si 25 de minute in functie de cat de incarcat este vasul. Volumele mai
mari de ingrediente/lichide vor necesita un timp mai lung de incélzire si presurizare a oalei. Ingredientele/lichidele reci vor necesita un timp mai
lung de incalzire in comparatie cu ingredientele/lichidele calde sau fierbinti.




Curatare si intretinere

Curata toate componentele dupa fiecare utilizare — Mentine supapa de reglare a
presiunii si flotorul neblocate.

Scoate Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One din priza inainte de a incepe sa il cureti.

e Asteapta pana cand aparatul s-a racit suficient inainte de a-l curata.
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Interiorul capacului superior si al corpului principal
e Sterge cu o lavetd umeda.
e Curata toate resturile de alimente lipite.

Elementul de incalzire
e Sterge cu o lavetd umeda.
e (Curata resturile de alimente cu o laveta stoarsa si umeda.

Garnitura

e Inmoaie garnitura in ap& cald si curdt-o cu un burete.

e Nu spala garnitura in masina de spdlat vase.

e Daca garnitura se deterioreazd sau se uzeazd, contacteaza Serviciul nostru de
asistenta pentru clienti pentru detalii privind Tnlocuirea.

Capacul interior
e Scoate capacul interior detasabil tragand de butonul din mijlocul acestuia.
e Inmoaie-lin ap3 cald4 si curdts-l cu un burete.

Suprafata capacului superior si exteriorul corpului principal

e Sterge cu o lavetd umeda si apd cu detergent.

e Foloseste numai o laveta moale si uscatd pentru a sterge panoul de control.

e Foloseste o scobitoare pentru a curdta toate resturile de alimente din jurul supapei de
reglare a presiunii si a flotorului.

Supapa de reglare a presiunii si supapa flotanta
e Dacad este necesar, dezasambleaza regulatorul de presiune, inmoaie-I in apa calda si
curata-l cu un burete.
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Probleme si solutii

Problema Cauza

Trebuie depresurizat vasul

Nu pot deschide capacul dupa ce
gdtesc

Flotorul este blocat in pozitia ridicatd

Garnitura nu este asamblata corect

Nu pot sa inchid capacul superior

Flotorul este blocat in pozitia ridicatd

Garnitura lipseste

Scurgeri pe sub capac

Resturi de alimente sub garnitura
Capacul nu este inchis corect

Garnitura este ruptd
Scurgeri pe la flotor

Alimente sau reziduuri sub garnitura

Alimentele si apa sunt sub nivelul
minim

Nu se presurizeaza/flotorul nu se
ridica dupa ce aparatul incepe sa se

[Pl Scurgeri pe la capac sau supapa de

reglare a presiunii

Temperatura din vasul interior este

Ecranul afiseaza E3 ARy
i prea ridicata

Aparatul nu functioneaza
corespunzator

Ecranul afiseaza E1, E2 sau E4

Solutie

Supapa
control
presiune

Seteaza supapa de reglare a presiunii la ,Vent".
Asteaptd pana coboara flotorul.

Seteaza supapa de reglare a presiunii la ,Vent".
Asteaptd pana coboara flotorul.

Verificd daca garnitura este bine asamblatd in
jurul capacului interior.

Flotorul blocheaz3 stiftul de blocare. impinge
flotorul in jos, astfel incat sa nu blocheze stiftul
de blocare.

Garnitura Garnitura

Capac
interior

interior
Monteaza corect garnitura pe capacul interior.
Scoate garnitura, curat-o si monteaz-o la loc.

Deschide si inchide din nou capacul, verificand
daca se inchide corect.

nlocuieste garnitura.
Scoate garnitura, curdt-o si monteaz-o la loc.

Adauga alimente/apa. Asigura-te ca ai pus
suficiente alimente si apa in vasul interior.

Verificd dacd garnitura si capacul interior sunt
introduse corect.

Verifica prezenta supapei flotante.

Verifica sa nu existe alimente blocate in
interiorul supapei de reglare.

Asteaptd pana scade la temperatura camerei.

Du aparatul la un centru de service Philips.




Sfaturi pentru citirea acestor retete

Beef burgers

with barbecue onion sauce

o

B ] 1 g Ve T e gy thal (Fee Ot AT
e Loy et s s Durata de preparare include timpii
de pregatire generala si de sotare.
y— 4 PR
Durata de incalzire pentru sotare
- 15 minutes "] .
poate varia.
- a e - 6 minutes (excluding pressure building time)
Durata de gatire nu include timpul
Ingredients de presurizare.
650g beef mince, see Cook's note 2 tsp chopped fresh rosemary leaves
2tsp olive ol 4 sourdough buns, split, toasted Ingredientele sunt enumerate in
2 medium brown onions, thickly sliced % cup garlic aioli ordinea utilizarii
1 cup barbecue sauce Mixed salad leaves, beetroot slices, cheese slices and
Kettle-style chips, to serve
ey
| Cook’s note ! Sfaturi si recomandari

Saute

Pressure Cook

Do not close the

lid during sauté. position

Set valve to “Seal”

suplimentare pentru reteta

Memento-uri de setare a supapei

® pentru fiecare functie necesara
n cadrul retetei







Mic dejun
si gustari

Oud Shakshuka 15
Musli de casa 17
laurt din lapte de cocos fara lactate 19
laurt simplu cu vanilie 20
laurt grecesc natural 21
Bol de smoothie VE]
Mix condimentat de ndut si migdale 25
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Oua Shakshuka

Nu mai trebuie sa te confrunti cu aglomeratia de duminica dimineata pentru brunch
cand este atat de usor sa prepari acasa oua in stilul cafenelelor din Orientul Mijlociu cu
aceasta reteta simpla, in Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One.

Portii 4
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire 20 minute
Ingrediente

2 ardei capsicum rosii, curdtati de seminte 4 oud

3 catei de usturoi, zdrobiti Felii de paine taiate gros, prdjite si unse cu unt, feta

1lingurd de condimente marocane usor picante faramitata si patrunjel proaspat tocat, pentru servire

2 cutii x 400 g rosii tdiate cubulete

Instructiuni
1. Pune ardeii capsicum, usturoiul, condimentele marocane si rosiile n vasul interior. Amesteca pentru a omogeniza.

2. inchide capacul, selecteazé programul STEW, seteazé timpul la 20 de minute si apasa START. La finalizarea timpului de gétire,
roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul.

3. Amesteca cu o lingura de lemn si formeaza 4 adancituri in sos. Sparge cate un ou in fiecare adancitura. Condimenteaza cu piper
negru.

4. Apasé butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, seteaza timpul de gatire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Las3 s3 fiarbé
pana cand oudle ajung la consistenta dorita.

5. Repartizeazd In boluri individuale, serveste cu paine prajitd unsa cu unt si feta faramitata. Decoreaza cu patrunjel proaspat tocat.

Nota bucatarului

in&busire Sotare

Elesss)E
B : 0
Bl =3
Bl
Bamam

Seteaza supapa Nu Tnchide capacul
la pozitia ,Seal”. n timpul sotarii.
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Sugestie

Serveste muUsli in pahare cu felii de cdpsune proaspete si iaurt de cocos, vezi pagina 19.




Musli de casa

Daca vrei sa stii exact ce contin cerealele de la micul dejun, prepara acest musli simplu.
Daca vrei, adauga si alte ingrediente, precum condimente, fructe deshidratate sau fulgi
de nuca de cocos, si incepe-ti ziua in forta. Poti folosi acest musli si ca topping delicios
pentru compotul de fructe.

Portii Aproximativ 4 cesti
Durata de preparare 5 minute
Durata de gatire 10 minute
Ingrediente

2 cesti (200 g) fulgi de ovaz 15 ceascd miere

15 ceascd (50 g) migdale intregi 1 lingurita pasta de vanilie

12 ceasca (50 g) bucati de nuca sau nuci pecan 1 lingurita scortisoara macinata

/5 ceasca (40 g) mix de seminte, precum seminte /2 ceasca (80 g) merisoare deshidratate

de floarea-soarelui si dovleac

2 linguri seminte de in, optional

Instructiuni
1. Pulverizeaza ulei de canola in vasul interior. Pune toate ingredientele in vas si amesteca cu o lingura de lemn.

2. Apasi butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gatire la 10 minute. Apasa START. Nu inchide capacul. Amestecd din
cand in cand cu o lingura de lemn.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, intinde amestecul pe o tavd de copt si lasa-I sa se raceascd. Pastreaza-l la frigider intr-un recipient
nchis ermetic si foloseste-l in maximum 10 zile.

Nota bucatarului

Sotare

(5858 Z]
B2
B=8
Bl

Aadam

Nu Tnchide capacul
n timpul sotarii.
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Nuca de cocos

Grecesc

Sugestie

Pentru o textura mai catifelatd, sau daca vrei sa obtii un iaurt de baut, redu cantitatea de gelatind
vegetald la 1 pliculet (2 V2 lingurite).

Pentru o textura mai cremoasa si mai consistentd, rdceste o cutie de 400 g de smantana de cocos, apoi
deschide cutia si scoate smantana solida de deasupra si adaug-o la baza pentru iaurt de la pasul 3, apoi
procedeaza conform descrierii.




laurt din lapte de cocos fara lactate

Daca nu prea consumi produse lactate, dar iti place totusi iaurtul, aceasta varianta din
lapte de cocos este ideala pentru tine.

Portii Aproximativ 2 litri
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire 12 ore
Durata de refrigerare 6 ore sau peste noapte
Ingrediente

2 L lapte de cocos nefndulcit 2 lingurite extract de vanilie

2 pliculete (5 lingurite) gelatina vegetala 1 ceasca (250 ml) iaurt fara lactozd din comert, cu culturi vii
2 linguri zahar brut (vezi Nota bucatarului)

Indicatii

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, apasd START, nu inchide capacul. Toarng 2 cesti (500 ml) de lapte de cocos in vasul
interior.

2. Presara gelatina peste laptele de cocos, amesteca pana se omogenizeaza. Lasa sa dea in clocot, apoi lasa sa fiarba timp de
1 minut. Adauga zaharul si extractul de vanilie.

3. Anuleaza timpul rdmas. Adauga restul de lapte de cocos. Amesteca pana se omogenizeaza. Adauga iaurtul.
4. Inchide capacul si selecteazd modul YOGHURT. Seteaza timpul de gétire la 12 ore si apas3 START.

5. Dupa finalizarea timpului de gatire, transfera iaurtul in recipiente potrivite si lasa-| la rece timp de 6-8 ore sau peste noapte.
Pastreaza-| la rece. Consuma iaurtul in maximum 5 zile.

Variante mai aromate

laurt din lapte de cocos cu ciocolata
Pentru fiecare portie, amesteca 2 linguri de ciocolata neagra organica de baut cu fulgi de ciocolata neagra cruda intr-o ceasca
de iaurt de lapte de cocos fara lactate. Pastreaza-I la rece.

Bonanza cu fructe de padure

Pentru fiecare portie, paseazd 'z ceasca de zmeurd si adaugd putind miere, dupd gust, daca doresti. Toarna pe fundul unui
pahar. Presara cateva afine si apoi umple paharul cu iaurt din lapte de cocos fara lactate. Amesteca fructele cu iaurtul. Presara
fulgi tocati de migdale sau fistic. Pastreazd-| la rece.

laurt cu mango si sirop de artar
Pentru 2 portii, decojeste, taie si paseaza un mango mare, copt (sau decongeleaza si foloseste 1 ceasca de mango congelat
tdiat) cu 2 linguri de sirop de artar. Amesteca cu 2 cesti de iaurt din lapte de cocos fard lactate.

Nota bucatarului

Dupa ce ai inceput sa iti prepari propriul iaurt, pastreaza o ceasca de
jaurt si foloseste-o in locul iaurtului cumparat atunci cand prepari din
nou.

Sotare laurt

Pentru un iaurt cremos Tn stil grecesc fard lactate, nu folosi zaharul brut si
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vanilia. Dupa ce se Intdreste iaurtul, scoate capacul. Pune un strat de panza
umeda pentru branza intr-o strecuratoare mare si pune-o deasupra unui

bol mai mare. Toarna iaurtul in panza, aduna excesul de panza de deasupra
si strange-| cu un elastic sau o sfoara de bucatarie. Lasa la frigider timp

Nu |nch|fie ) Seteaz.a. supapa de 10 ore. Asigura-te ca iaurtul nu sta in lichid pe masura ce se scurge.
capacul in timpul la pozitia ,Seal”. A ) o N o o B N
sotarii. Arunca lichidul si transfera iaurtul in recipiente potrivite. Pastreaza-| la rece.

Consuma iaurtul in maximum 5 zile.
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laurt simplu cu vanilie

O cutie de iaurt simplu este un aliment sanatos care nu trebuie sa lipseasca din frigider
- consuma-| ca atare, cu fructe sau cu musli sau foloseste-l pentru a prepara gustari
congelate sau la cuptor, sosuri pentru salate sau marinade. Posibilitatile sunt aproape

infinite.

Portii Aproximativ 2,5 litri
Durata de preparare 5 minute
Durata de gatire 10 ore
Durata de refrigerare 6 ore sau peste noapte
Ingrediente

2 L lapte integral, la temperatura camerei 500 g iaurt simplu, cu culturi vii (vezi Nota bucatarului)

2 linguri zahar extrafin, optional 2 lingurite extract de vanilie

Indicatii

1. Toarnad laptele, zaharul pudra, iaurtul si extractul de vanilie in vasul interior. Amesteca pentru a omogeniza.
2. Inchide capacul si selecteazd modul YOGHURT. Seteaza timpul de gatire la 10 ore si apas3 START.

3. Dupa finalizarea timpului de gatire, transfera iaurtul in recipiente potrivite si lasa-I la rece timp de 6-8 ore sau peste noapte.
Pastreaza-l la rece. Consuma iaurtul In maximum 5 zile.

Variante mai aromate

Chimion si turmeric

Pentru fiecare portie, amesteca 1 ceasca de iaurt de vanilie simplu cu 2 lingurita de chimion macinat, 1 lingurita de turmeric
mé&cinat, un praf de piper Cayenne si un praf de sare. Amestecd pentru a omogeniza. Pastreaza-l la rece. 1l poti folosi ca dressing
cremos pentru salate sau ca sos.

Miere si vanilie
Pentru fiecare portie, amesteca 1 ceasca de iaurt simplu cu vanilie cu 1 lingurita de miere foarte aromata si 2 lingurita de
extract de vanilie. Amestecd pentru a omogeniza. Pdstreaza-| la rece.

Rodie si zmeura

Pentru fiecare portie, paseaza V2 ceasca de zmeura si pune-o intr-o craticioara. Adauga 2 lingurite de zahdr. Amesteca la
temperaturs redusd pané se dizolva zah&rul. Fierbe timp de 1 minut si las3 s3 se rdceascd. incorporeazs ¥ ceasc de iaurt
simplu cu vanilie si 2 linguri de seminte de rodie. Amestecd pentru a omogeniza. Pastreaza-| la rece.

Nota bucatarului

laurt La finalizarea timpului de gatire, este posibil ca iaurtul sa mai contina o cantitate mica de lichid;
racirea iaurtului il va Tngrosa.

Dupad ce ai Tnceput sa iti prepari propriul iaurt, pastreaza 500 g de iaurt si foloseste-I in locul
iaurtului cumparat atunci cand prepari din nou.

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.

Sugestie

Pentru a obtine un iaurt mai gros, prepara-| timp de 12 ore.

laurtul poate fi folosit ca baza pentru deserturi, dressinguri pentru salate si smoothie-uri. De asemenea,
este ideal si sub forma de gustdri congelate.




laurt grecesc natural

Portii Aproximativ 1 litru

Durata de preparare 5 minute

Durata de gatire 10 ore

Durata de refrigerare 6 ore sau peste noapte

Ingrediente

2 L lapte integral, la temperatura camerei 500 g iaurt simplu, cu culturi vii (vezi Nota bucatarului)

Indicatii

1. Toarna laptele in vasul interior.

2. Adauga iaurtul. Amesteca pentru a omogeniza.

3. Inchide capacul si selecteazd modul YOGHURT. Seteaza timpul de gatire la 10 ore si apas3 START.

4. Dupa ce se intareste iaurtul, scoate capacul. Pune un strat de panza umeda pentru branza intr-o strecurdtoare mare si pune-o
deasupra unui bol mai mare. Toarna iaurtul in panza, aduna excesul de panza de deasupra si strange-I cu un elastic sau o sfoara
de bucatdrie. Lasa la frigider timp de 6 ore. Asigura-te ca iaurtul nu sta in lichid pe masura ce se scurge.

5. Arunda lichidul si transferd iaurtul in recipiente potrivite, adauga un praf de sare daca doresti. Pastreaza-I la rece. Consuma iaurtul

Tn maximum 5 zile.

Nota bucatarului

La finalizarea timpului de gatire, este posibil ca iaurtul sa mai contind o cantitate mica de lichid; racirea iaurtului il va ingrosa.

Dupa ce ai inceput sa iti prepari propriul iaurt, pastreaza 500 g de iaurt si foloseste-I in locul iaurtului cumparat atunci cand

prepari din nou.

laurt

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.

Sugestie

Pentru a face labneh (branza de iaurt), lasa iaurtul sa se scurgd timp de 24 de ore. Pune iaurtul scurs (acum

labneh) intr-un bol si adauga sare si piper alb dupa gust. Formeaza bile de marimea unei nuci. Trece-le
prin oregano uscat si pune-le intr-un borcan sau bol. Adauga cateva ierburi aromatice si boabe de piper si
acopera cu ulei de masline. Serveste cu biscuiti crocanti.
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Sugestie

Retete de iaurt, vezi paginile 19-21.

Pentru un bol de smoothie perfect, adauga Musli de casa, vezi pagina 17.




Bol de smoothie

Nu trebuie sa fii celebru pe Instagram pentru a face un bol de smoothie excelent.
Trebuie doar sa folosesti iaurtul preparat in casa si sa urmezi reteta noastra simpla.
Depinde numai de tine daca apuci sa i faci si o fotografie inainte sa il mananci!

Portii 2
Durata de preparare 5 minute
Aparat suplimentar Mixer vertical sau blender cu cana
Ingrediente

2 cesti iaurt simplu cu vanilie sau iaurt din lapte de cocos fara 1 ceascd zmeurd proaspata sau decongelata

lactate, vezi SUGESTIA 6 capsune proaspete, fara codite, feliate

V3 ceascd apd pura de nucd de cocos 1 ceasca (130 g) musli, vezi SUGESTIA

3 banane, decojite, tdiate 2 lingurite ciocolatd neagra rasa

Indicatii

1. Pune 1 Va2 cesti de iaurt, toata apa de nuca de cocos, 2 banane si jumatate din zmeura intr-un blender. Mixeaza pana cand se
omogenizeaza.

2. Toarnd smoothie-ul in doud boluriin cantitati egale. Adauga iaurtul rdmas si amestecd usor cu dosul unei linguri.

3. Presara restul de banane, zmeurd, capsune, misli si ciocolata rasa. Serveste imediat.
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Mix condimentat de naut si migdale

Cand ti-e pofta sa rontai ceva si te-ai saturat de gustarile clasice, prepara acest mix in
Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One.

Portii Aproximativ 4 cesti
Durata de preparare 10 minute
Duratd de coacere 30 minute
Ingrediente

2 linguri (30 g) ulei de cocos 1 ceasca migdale intregi

Va ceascd amestec dukkah, vezi Nota bucatarului Optional, 2 frunze de varza kale, curatate, maruntite

2 conserve x 400 g naut, clatit, scurs pe un prosop de hartie

Indicatii

1. Apass butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 2 minute si apasd START, nu inchide capacul. Pune uleiul de cocos
n vasul interior, lasa-| sa se topeasca, adauga amestecul dukkah si ndutul. Amesteca pana cand se simte mirosul parfumat de
dukkah.

2. Incorporeazs migdalele si pune varza kale deasupra, dacs folosesti.
3. inchide capacul, selecteazd programul BAKE, seteaz3 timpul la 30 de minute si apasd START.

4. Lafinalizarea timpului de gétire, scoate capacul. intinde amestecul pe o tavd de copt si las3-l s& se rdceasca. Pastreaza-| la frigider
ntr-un recipient inchis ermetic si foloseste-l in maximum 3 zile.

Nota bucatarului

Dukkah este un amestec aromat de nuci, seminte si mirodenii din Orientul Mijlociu si poate fi cumparat din supermarketuri.
Pastreaza restul de amestec intr-un recipient ermetic.

Sotare Coacere
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Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Bake".
sotdrii.







Supe si
bulionuri

Supa cremad de rosii prajite si pesto 29
Supa de pui cu legume si turmeric 31
Supa de pui cu linte rosie, porumb si lapte de cocos 33
Supa de legume dietetica )
Supa picanta hot pot de legume cu taitei 37
Bulion de oase de vita 39
Bulion de oase de pui sau porc 40




Carte de bucate pentru Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One

F o

e
' At \
S o b
Vet o Xl
bl gl o L
e LT
wy b Wik
s gy

gfodadal

SUgESti e | Prepara-ti propriul pesto

Pune 2 cesti de frunze de busuioc proaspdt intr-un blender mic sau intr-un robot de bucdtdrie, adauga
/2 ceasca de ulei de madsline extravirgin, 5 ceasca de seminte de pin prdjite si 3 catei de usturoi tocati.
Mixeaza pand cand se omogenizeazd. Adauga 2 ceasca de parmezan proaspat ras si foloseste functia
pulse pana se omogenizeaza. Pastreaza cantitatea de pesto nefolosita intr-un borcan inchis cu capac, cu
o peliculd de ulei la suprafatd. Foloseste-I in maximum 14 zile.




7 Al -m. W/ mm ]
Supa crema de rosii prajite si pesto
Ce face ca o simpla sup4 s& fie atat de reconfortanta si revigoranti? in acest caz, este
vorba de rosiile pe care le prajesti (da, in Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One!)

pentru a le elibera aroma si dulceata inainte de a le transforma intr-un preparat care o
sa te faca sa vrei sa mananci supa in fiecare seara.

Portii 6
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 10 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,2 kg rosii coapte, curdtate de coajd, taiate Tn patru, 3 lingurite zahar brun

vezi Nota bucatarului 1 L bulion de legume, cu continut redus de sare

1 ceapa rosie, tocatd /3 ceascd pesto cu busuioc

2 linguri ulei de masline Pesto, parmezan proaspét ras si frunze de busuioc,

4-6 crengute de cimbru proaspat pentru servire

3 catei de usturoi

Indicatii

1. Pune rosiile si ceapa in vasul interior. Stropeste cu ulei de masline, adauga crengutele de cimbru si usturoiul. inchide capacul.
2. Apasa butonul BAKE, seteaza timpul de gatire la 10 minute si apasa START.

3. Scoate capacul. Adaugs zah&rul brun, bulionul de legume si pesto. inchide capacul.

4. Selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 10 minute. Apasa START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Scoate cimbrul.
Folosind un mixer vertical, mixeaza supa pana se omogenizeaza. Asezoneaza cu sare si piper dupa gust. Pune supa in boluri cu
polonicul si orneaza cu pesto, parmezan proaspat ras si frunze de busuioc.

Nota bucatarului

Pentru a decoji rosiile, cresteaza partea inferioara a rosiilor in forma de cruce cu un cutit ascutit. Pune-le intr-un castron mare,
acopera-le cu apa clocotita si lasa-le sa stea timp de 5 minute sau pana cand pielita incepe sa se decojeasca. Scurge-le de apa,
lasa-le sa se raceasca cateva minute, apoi, cu degetele sau cu un cutit, indeparteaza pielita.

Gatire sub
presiune

Coacere

Seteaza supapa Seteaza supapa
la pozitia ,Bake". la pozitia ,Seal”.
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Sugestie

Supa poate fi congelata: lasa supa sa se raceasca timp de 30 de minute, apoi las-o in frigider pana se
raceste complet. iImparte supa in portii individuale (aproximativ 1 2 cesti) si pune-le in recipiente fnchise
ermetic sau in pungi cu zip. Aplica etichete cu continutul si data. Poti pdstra supa la congelator pana la 4
saptamani. Decongeleaza supa peste noapte in frigider si reincalzeste-o pand devine fierbinte fnainte de
a servi.




Supa de pui cu legume si turmeric

Ai auzit probabil de beneficiile turmericului, care are puternice proprietati
antiinflamatorii. Dar nu trebuie sa astepti pana te imbolnavesti (sau sa bei un turmeric
latte) pentru a pune in valoare acest condiment viu colorat in aceasta supa revigoranta.

Portii 8
Durata de preparare 20 minute
Durata de gatire lenta 3 ore (temperaturd scazutd)
Durata de gatire sub presiune 30 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,8 kg pui, fara piele 2 morcovi, curatati de coajd, taiati cubulete

2 L bulion (supd) de pui, cu continut redus de sare 2 cesti inflorescente de conopida tocate

1 lingura turmeric pudra 2 cesti inflorescente de broccoli tocate

1 anason stelat 3/4 ceasca coriandru proaspét tocat

3 ¢m ghimbir, curdtat de coajd, ras Paine integrala crocantd, pentru servire

2 zucchini, taiati cubulete

Indicatii

1. Pune puiul, bulionul (supa), turmericul, anasonul stelat si ghimbirul in vasul interior.

2. Inchide capacul. Giteste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 3 ore sau selecteaza programul SOUP de la PRESSURE
COOKING, seteaza timpul la 30 de minute. Apasa START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Scoate anasonul
stelat. Scoate puiul din vas. Lasa puiul sa se odihneasca pana cand este suficient de rece pentru a-| manipula. Scoate carnea de pe
oase si mdrunteste-o.

4. Intre timp, apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaz& timpul la 5 minute si apasd START. Nu inchide capacul. Adaugé toate
legumele in vas si lasd-le sa fiarba pana se inmoaie.

5. Adaugé in vas puiul maruntit si coriandrul. Lasa sa se reincdlzeascd. Asezoneazé cu sare si piper dupd gust. Imparte supa fn boluri.
Serveste cu pdine integrala crocanta.

Nota bucatarului

Gatire sub

) Sotare
presiune

Gatire lenta

Seteaza supapa Seteazad supapa Nu inchide
la pozitia ,Seal”. la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotarii.
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Supa de pui cu linte rosie, porumb si

lapte de cocos

Aceasta supa cremoasa si reconfortanta se prepara rapid, iar aromele sale delicate, dar
delicioase, vor deveni preferatele intregii familii.

Portii

6

Durata de preparare

10 minute

Durata de gatire sub presiune

20 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 ceasca linte rosie, clatitd si scursa de apa

600 g pulpa de pui dezosatd, curatatd, tdiata in bucati
de2cm

410 g boabe de porumb din conservd, scurse de apa
4 cepe verzi, feliate subtire

6 frunze de limeta kafru

Indicatii

2 L bulion (supa) de pui, cu continut redus de sare
270 ml lapte de cocos

100 g frunze de spanac baby, maruntite

Coaja rasa si zeama de la 1 limeta

Crengute de coriandru proaspat, pentru ornare

Chifle integrale crocante, pentru servire

1. Punelintea rosie, pulpele de pui dezosate, porumbul, cepele verzi, frunzele de limetd kafru, bulionul (supa) si laptele de cocos in

vasul interior. Inchide capacul.

2. Selecteaza programul SOUP de la PRESSURE COOKING. Apasa START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa se odihneasca 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza.

Scoate capacul.

4. Incorporeazs spanacul baby, coaja rasa si zeama de limeta. Distribuie in boluri de supa si presard coriandru proaspét. Serveste cu

chifle integrale crocante.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Sugestie

Aceastd supa poate fi folosita ca alternativa vegetariand la bulionul de oase: la sfarsitul pasului 1, adauga
Va ceascd de otet de cidru si 2 lingurite de Vegemite. Indeparteazé resturile de la suprafats. Inchide
capacul. Gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 2 ore sau selecteaza SLOW COOK HIGH
TEMP timp de 1 ord. Apasa START. La finalizarea timpului de gdtire, lasa sa se rdceasca, roteste regulatorul
de presiune la VENT pentru a depresuriza complet. Scoate capacul. Strecoara bulionul (supa) si arunca
legumele. incorporeazé 1 ceascd de patrunjel proaspat, tocat marunt. Foloseste dupd preferinte.




Supa de legume dietetica

Aceasta supa usoara este ideala pentru zilele in care corpul tau simte nevoia de ceva
diferit — este plina de legume, are foarte putine grasimi, dar este foarte gustoasa.

Portii

Aproximativ 2,5 litri

Durata de preparare

20 minute

Durata de gatire sub presiune

20 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

4 cepe verzi, feliate subtire

1/ telina apio, cu frunze, feliatd subtire

2 ardei capsicum verzi mici, curatati de seminte, tocati
4 morcovi mari, tocati marunt

300 g fasole verde, curatata si tocata

Indicatii

1 pliculet x 30 g amestec pentru supa de legume de
primavara

3 cdtei de usturoi, tocati

3-4 crengute de cimbru proaspat

1 L bulion (supd) de legume, cu continut redus de sare

1 L suc de rosii, fara adaos de zahar

1. Pune toate legumele in vasul interior, impreuna cu pliculetul pentru supa, usturoiul, cimbrul, bulionul (supa) si sucul de rosii.

Inchide capacul.

2. Selecteaza programul SOUP de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 20 minute. Apasa START.

3. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Scoate cimbrul. Pune supa in boluri cu polonicul
sau las-o la rece. Consuma supa in maximum 5 zile. Congeleaz-o daca vrei sa o consumi mai tarziu.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.







Supa picanta hot pot de legume cu
taitei
Aceasta supa rapida poate fi o baza excelenta pentru o serie de idei de mancare.

Foloseste orice legume ai la indemana sau adauga cateva fasii de carne de vita sau de
pui prajite la foc iute si tdiate fin pentru un plus de proteine.

Portii 4
Durata de preparare 5 minute
Durata de gatire sub presiune 3 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

2 pachete x 200 g tditei udon 6 ciuperci shiitake deshidratate, inmuiate, feliate

2 L bulion picant (supa picantd) de vita sau pui, cu continut 4 cesti (330 g) varza bok choy tocatd, cu tulpina si frunzele
redus de sare separate

'/a ceasca sos de soia Sos de soia, pentru servire

1 ardei capsicum rosu, tocat

Indicatii

1. Pune taiteii, bulionul (supa), sosul de soia, ardeiul capsicum, ciupercile shiitake si tulpinile de varza bok choy in vasul interior.
2. Inchide capacul. Selecteazi programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteaz timpul la 3 minute. Apasd START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa vasul sa stea timp de 10 minute sau pana cand coboard supapa flotanta. Roteste regulatorul
de presiune la VENT. Scoate capacul.

4. Incorporeaz frunzele de varzé bok choy. Lasa s& stea 2 minute sau pan& cand frunzele s-au fnmuiat. Serveste cu sos de soia, dac3
doresti.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Bulion de oase
de pui sau porc

Sugestie

Bulionul (supa) poate fi pastrat la frigider pana la 4 zile. Daca doresti sa il folosesti mai tarziu,
portioneaza-l in recipiente si pastreaza-l la congelator pana la 12 luni.




Bulion de oase de vita

Te intrebi care este diferenta dintre bulionul de oase si un bulion obisnuit (supa de
carne)? Ei bine, nu este o diferenta prea mare - bulionul de oase este la fel ca un bulion
obisnuit (o supa de carne), doar ca, in general, il fierbi mai mult. Aceasta varianta
savuroasa este mai intai fiarta la temperatura redusa si apoi gatita lent pentru a obtine
ce este mai bun din oase. Ideal pentru consum ca atare sau pentru a-l folosi la alte
retete.

Portii Aproximativ 2,5 litri
Durata de preparare 1 ora si 10 minute
Durata de gatire lenta 12 ore (temperaturd scdzutd) 6 ore (temperatura ridicatad)
Ingrediente

1,2 kg oase de vita 2 tulpini de telina apio, taiate Tn bucati mari

1/ ceasca otet de cidru 3 morcovi, feliati

3 L apa filtratd 1 foaie de dafin

1 ceapd, tdiatd In bucati mari /2 ceasca patrunjel proaspat tocat marunt

Indicatii

1. Pune oasele in vasul interior, adauga otetul de cidru si apa filtratd. Lasa 30 de minute. Adauga legumele si frunza de dafin. Apasa
butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, seteazé timpul la 1 ord si apasd START, nu inchide capacul.

2. Asteaptd ca bulionul (supa) sa inceapa sa fiarba. Cu o spumierd, indeparteaza din cand in cand spuma formata la suprafata.

3. Lafinalizarea timpului de g&tire, indepérteazs si restul de spuma. inchide capacul. Gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP
timp de 12 ore sau selecteazd SLOW COOK HIGH TEMP timp de 6 ore. Apasa START.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa se raceascd, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza complet. Scoate
capacul. Strecoara bulionul (supa), renuntand la oase si legume. Adauga patrunjelul si amesteca. Foloseste dupa preferinte.

Nota bucatarului

Sotare Gatire lenta
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Nu inchide Seteazad supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotdrii.
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Bulion de oase de pui sau porc

Aceasta varianta de bulion de oase este inlocuitorul ideal al bulionului de pui. Partea
buna a bulionului preparat in casa este ca stii exact ce contine - fara ingrediente nocive
secrete. Prepara azi si congeleaza pentru mai tarziu!

Portii Aproximativ 2,5 litri
Durata de preparare 1 orasi 10 minute
Durata de gatire lenta 6 ore (temperaturd scazutd) 3 ore (temperatura ridicata)
Ingrediente

1,2 kg oase de pui sau porc 2 tulpini de telina apio, taiate Tn bucati mari

4 ciocanele de pui curatate, optional 3 morcovi, feliati

/5 ceascd otet de cidru 2-3 crengute de cimbru proaspat

3 Lapa filtrata /> ceasca patrunjel proaspat tocat marunt

1 ceapad, tdiata in bucati mari

Indicatii

1. Pune oasele si pulpele in vasul interior, adauga otetul de cidru si apa filtrata. Lasa 30 de minute. Adauga legumele si cimbrul.
Apasa butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, seteaza timpul la 1 or3 si apasa START, nu inchide capacul.

2. Asteaptd ca bulionul (supa) sa dea in clocot si lasa-I sa fiarba. Cu o spumiera, indeparteaza din cand in cand reziduurile formate la
suprafata.

3. Lafinalizarea timpului de g&tire, indep&rteaza si restul de reziduuri. inchide capacul. Gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP
timp de 6 ore sau selecteaza SLOW COOK HIGH TEMP timp de 3 ore. Apasa START.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sd se rdceasca, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza complet. Scoate
capacul. Strecoara bulionul (supa), renuntand la oase si legume. Adauga patrunjelul si amesteca. Foloseste dupa preferinte.

Nota bucatarului

Sotare Gatire lenta

Nu inchide Seteazad supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotarii
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Sugestie

Foloseste marinada ca sos pentru tacos. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 10
minute si apasa START, nu Tnchide capacul. Lasd sosul sa fiarba pana scade. Asezoneaza cu piper negru,
dupa gust.



Tacos mexicani cu carne de porc

Daca trebuie sa hranesti mai multe guri flamande, acesti tacos cu carne de porc sunt
solutia ideala. Carne de porc cu glazura dulce si note de afumatura care se topeste in
gura, in contrast cu varza rosie crocanta si savoarea unei portii generoase de smantana.

Portii 6
Durata de preparare 25 minute
Durata de gatire sub presiune 30 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,5 kg spata de porc fara os 1 ceasca suc de ananas

2 linguri de boia afumata 1 4 cesti (375 ml) sos barbecue cu gust de afumatura

2 linguri chimion macinat Lipii tortilla din faina alba, rosii, varza rosie tocata, pasta de

Va ceascd zahar brun

avocado si smantana, pentru servire

Indicatii

1.

Pulverizeaza ulei de canola in vasul interior. Curata excesul de grasime de pe spata de porc si taie in bucati de aproximativ
4 cm grosime. Pune carnea de porc in vasul interior. Adaugé condimentele, zah&rul, sucul de ananas si sosul si amesteca. inchide
capacul.

Tnchide capacul, selecteaza programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING, seteazé timpul la 30 de minute. Apasa START.

La finalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 10 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza complet.
Scoate capacul.

Transfera carnea pe un platou. Mdrunteste carnea cu doua furculite. Pastreaza zeama lasata de carne pentru un sos, daca doresti
—vezi SUGESTIA.

Acopera lipiile tortilla cu varza rosie, rosii si carne de porc maruntitd, stropeste cu sos, daca doresti. Serveste cu avocado si
smantand.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Coaste de miel condimentate cu glazura

Aceste coaste de inspiratie asiatica — cu mult orez care sa absoarba sosul — au un gust
delicios, indiferent daca le mananci cu mana sau cu furculita.

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 30 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

"/a ceasca sumac Coaja rasa fin si zeama de la o lamaie

Va ceascd chimion 1,6 kg coaste de miel

2 lingurite fulgi de chilli zdrobiti /2 ceascd miere

1 lingura boia dulce V/a ceasca sos de soia dulce

3 catei de usturoi, feliati Coriandru proaspat tocat fin, pentru servire

Orez cu susan

4 cesti de orez alb fiert 1 lingura seminte de susan, prajite
3 cepe verzi, feliate subtire 2 lingurite ulei de susan
Indicatii

1. Amestecd sumacul, chimionul, fulgii de chilli, boiaua, usturoiul, coaja rasa si zeama de lamaie. Freaca coastele cu acest amestec.
Pune-le in vasul interior.

2. Inchide capacul, selecteazé programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 30 de minute. Apasa START.
3. Pentru a prepara orezul cu susan, amesteca orezul fiert cu ceapa verde, semintele de susan si uleiul de susan si pastreaza la cald.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa coastele sa stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza
complet. Scoate capacul si transfera coastele pe un platou, acopera-le cu folie de aluminiu pentru a le mentine calde.

5. Sterge vasul interior pentru a-| curita. Adaugé mierea si sosul de soia dulce Tn vasul interior. Apasd butonul SAUTE/SEAR LOW
TEMP, seteaza timpul de gatire la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Amestecd pana se incalzeste. Toarna peste coaste
si presara coriandru proaspat tocat, dacd doresti. Serveste cu orezul cu susan preparat.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare

Seteaza supapa Nu inchide
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotarii.
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Sugestie

Obtii o combinatie gustoasa cu cuscus cu lamaie, vezi pagina 115.




Vita in crusta de cafea cu salsa de
anhanas

Combinatia dintre cafea si friptura ar putea parea putin ciudata, dar crede-ne pe cuvant
— chiar merita sa incerci! Adaugarea cafelei la un amestec pentru friptura la gratar
accentueaza aromele carnii in timpul gatirii, deoarece cafeaua rasnita se caramelizeaza,
formand o crusta dulce si savuroasa care mentine suculenta fripturii.

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire 10 minute
Ingrediente

2 linguri boia afumata 2 felii mari (1 kg) vrabioara de vitd, tdiate in jumatate,

1linguri cafea solubil curatate de grasimea vizibila

1 lingurd zah&r brun 2 lingurite ulei de masline extra virgin

1 linguritd piper negru zdrobit Cuscus pentru servire, vezi SUGESTIA

Salsa de ananas
1 ananas proaspat, curatat de coaja si taiat cubulete 2 linguri menta proaspata, tocata fin
3 castraveti libanezi, tocati Zeama dela 1 limetd

250 g rosii cherry, tdiate n jumdtate

Indicatii

1. Pentru a prepara salsa de ananas, amestecd ananasul, castravetii si rosiile cherry intr-un bol mare, adauga menta si zeama de
ldmaie. Amestecd, acopera silasa la rece.

2. Amesteca boiaua, cafeaua si zahdrul brun. Freaca bucdtile de carne pe ambele parti.

3. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 10 minute. Apasd START, nu inchide capacul. Adauga uleiul in vasul
interior. Adauga doua bucati de carne, prajeste-le timp de 3 minute, apoi intoarce-le si prajeste-le inca 3 minute.

4. Transfera carnea pe un tocdtor. Repeta cu celelalte doud bucdti de carne. Lasa-le sd se odihneascd 10 minute. Feliaza carnea si
serveste-o pe pat de cuscus, stropitd cu salsa.

Nota bucatarului

Ti-au ramas resturi de friptura? Prepard un al doilea fel de mancare cu acest orez brun cu fasole usor de preparat. Pune 2 cesti
de orez brun spalat in vasul interior, 3 2 cesti de apa rece, un pliculet de 30 g de amestec de condimente pentru taco si o
conserva de 420 g de fasole rosie clatitd si scursa. Selecteaza modul RICE, apasa START. La finalizarea timpului de gatire, lasa sa
stea 5 minute. Serveste orezul cu fasii de carne de vitd, pasta de avocado si smantana.

Sotare

Nu inchide
capacul in timpul
sotarii.
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Chiftelute condimentate din carne de
porc si vitel cu sos de rosii

Chiftelutele suculente scaldate intr-un sos gros de rosii sunt usor de preparat atunci
cand folosesti Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One - un singur vas, zero
murdarie.

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de coacere 20 minute
Ingrediente

500 g carne de porc si vita tocata, vezi Nota bucdtarului 1 lingura ulei de masline

2 felii de bacon, fara coaja, tocate marunt 1 conserva x 800 g rosii taiate cubulete

1 ceapa mica, tocata marunt 1 lingura de boia afumata

6 cdtei de usturoi, zdrobiti 3 lingurite zahar brun

1 lingura sumac 1 lingura otet de sherry

1 ou, batut usor Linguine fierte, parmezan proaspat ras, busuioc proaspat,

/2 ceascd de pesmet pentru servire

Indicatii

1. Punefintr-un vas carnea tocata, baconul, ceapa, jumdtate din usturoi, sumacul, oul si pesmetul. Amesteca bine. Tmpar‘ce
compozitia in 16 pdrti egale si formeaza bile.

2. Apasi butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, apasa START, nu inchide capacul. Adauga uleiul in vasul interior. Lasa-| s3 se incalzeasca
si adauga chiftelutele, intorcandu-le pana se rumenesc usor.

3. Amesteca rosiile, restul de usturoi, boiaua, zaharul brun si otetul intr-o cana. Toarna peste chiftelute. Inchide capacul.
4. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 20 de minute si apasa START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, scoate capacul si lasa sa stea 5 minute. Serveste pe pat de linguine. Presard parmezan proaspat
ras si busuioc.

Nota bucatarului

Foloseste un amestec de 250 g carne de porc tocatd si 250 g carne de vitel tocata. Daca nu dispui de carne de vitel, foloseste
carne de porc tocata sau un amestec de 375 g de carne de porc tocata si 125 g de carne de vita tocata.

Sotare Coacere

Elfeees)
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Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Bake”.
sotarii.
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Burgeri de vita cu sos barbecue cu
ceapa

Nu este nevoie sa aprinzi gratarul pentru acesti burgeri apetisanti insotiti de propriul
sos barbecue picant.

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 6 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

650 g carne de vita tocata, vezi Nota bucatarului 4 chifle din aluat dospit, taiate in jumatate, prdjite

2 lingurite ulei de masline 12 ceasca sos de usturoi

2 cepe galbene medii, taiate n felii groase Frunze de salatd mixta, felii de sfecld rosie, felii de branza si

1 ceascs sos barbecue chipsuri tip Kettle, pentru servire

2 lingurite frunze de rozmarin proaspat, tocate

Indicatii

1. Asezoneazi carnea de vité cu sare si piper din belsug. imparte in 4 p&rti egale. Formeaza cate o bils din fiecare si aplatizeaz-o
pentru a obtine un diametru de aproximativ 9 cm. Lasa deoparte.

2. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazs timpul de g&tire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Adauga uleiul si

ceapa n vasul interior. Caleste, amestecand din cand in cand pana se inmoaie.
3. Adauga sosul barbecue si rozmarinul. Pune chiftelele in sos, distantandu-le in jurul vasului intr-un singur strat.
4. inchide capacul, selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 6 minute. Apasa START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza complet.
Scoate capacul. Scoate chiftelele cu o spumiera si lasa-le deoparte. Acopera cu folie de aluminiu.

6. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP. Apasa START, nu inchide capacul. Las& sosul s3 fiarbd pan& scade. Amesteca din cand in

cand pentru a nu se lipi de vas.

7. Unge chiflele cu sos de usturoi. Pune frunze de salata mixta si felii de branza pe jumatatea inferioara a chiflei. Pune chiftelele pe
chifle si toarna o cantitate generoasa de sos. Acopera cu felii de sfecld rosie si jumdtatea superioara a chiflei.

Nota bucatarului

Alege o carne tocatd de vita cu un procent mediu de grasime pentru burgeri si chiftelute, ideal 18-20% grasime. Grasimea
mentine suculenta burgerilor si a chiftelelor Tn timpul gdtirii. Carnea tocata slaba tinde sd devina granulatd si uscatd si este
ideala pentru sosuri, cum ar fi bolognese.

Gatire sub
presiune

Sotare

Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotarii.
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lahnie de fasole Boston

Nu te vei mai atinge niciodata de fasolea la conserva dupa ce ai gustat aceasta mancare
simpla. Plina de aroma de sunca carnoasa si cu un sos consistent si gros, singura decizie
pe care trebuie sa o iei cu adevarat este daca sa mananci si o a doua portie.

Portii 4-6
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire sub presiune 20 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

700 g ciolan de porc %5 ceasca bulion (supa) de legume, cu continut redus de sare
2 cepe galbene medii, tocate marunt 2 cutii x 400 g amestec de patru tipuri de fasole, clatite si

/5 ceascd pasta de rosii scurse

/5 ceasc sirop de zahar Felii groase de paine din aluat dospit sau paine prajita cu

. . " unt, pentru servire
2 linguri mustar Dijon P
. . ) Patrunjel italian cu frunze plate tocat, pentru decorare
2 linguri otet balsamic

1 lingura boia afumata

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola in vasul interior. Clateste ciolanul de porc si usuca-l. Pune ciolanul de porc si cepele in vasul interior.
Pune pasta de rosii, siropul de zahar, mustarul, otetul balsamic, boiaua si bulionul (supa) intr-o cand. Amesteca pentru a
omogeniza. Toarna peste ciolan. Inchide capacul.

2. Inchide capacul, selecteaza programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 20 de minute. Apasa START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 10 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza complet.
Scoate capacul.

4. Scoate ciolanul. Scoate carnea de pe os, marunteste-o si pune-o fnapoi in sos.

5. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Adauga fasolea si las-o
sa se fncdlzeasca. Asezoneaza cu piper negru, dupa gust. Serveste cu paine din aluat dospit unsa cu unt. Decoreaza cu patrunjel
proaspat tocat.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare
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Seteaza supapa Nu inchide
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotdrii.
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Creveti si somon cu usturoi si smantana

Pastele proaspat fierte sunt baza perfecta pentru acest sos de fructe de mare copios, dar
simplu, care se gateste in doar 5 minute sub presiune.

Portii 4-6
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 5 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

3 bucati (360 g) somon, fara piele, taiat in bucati de 3 cm 500 g linguine, fierte, scurse de apa

400 g creveti decorticati si curdtati, fara codite 1/2 ceascd marar proaspat tocat

6 cdtei de usturoi, zdrobiti 1/ ceasca arpagic proaspat tocat

400 ml smantana groasa Parmezan ras fin pentru servire, optional

60 g unt, tdiat

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola in vasul interior. Pune somonul pe fundul vasului. Pune deasupra crevetii, apoi adauga usturoiul,
smantana si untul. Inchide capacul.

2. Selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 5 minute. Apasa START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate
capacul.

4. Scoate fructele de mare cu o spumiera. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP si apasd START, nu inchide capacul. Las sosul s&
fiarba pana scade putin. Asezoneaza cu sare si piper dupa gust.

5. Repartizeaza linguinele n farfurii, pune deasupra somonul si crevetii, stropeste cu sos si decoreaza cu ierburile tocate. Serveste cu

parmezan, daca doresti.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare
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Seteaza supapa Nu inchide

la pozitia ,Sea
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capacul in timpul
sotdrii.
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Sugestie

Obtii o combinatie gustoasa cu cuscus cu lamaie, vezi pagina 115.




Pui cu condimente harissa

Adu aromele puternice ale Africii de Nord la tine pe masa cu acest fel de mancare de pui
usor de preparat.

Portii 4

Durata de preparare 15 minute

Durata de gatire 25 minute

Ingrediente

4 pulpe de pui dezosate (800 g), curdtate, tdiate Tn jumdtate 1 cutie x 400 g rosii cubulete cu ierburi
1 lingura harissa, amestec de mirodenii din Orientul Mijlociu 1 cutie iaurt grecesc natural
3 ardei capsicum asortati (verde, rosu si galben), tocati V/a ceasca jeleu de menta

1 ceapa rosie, taiata in bucati mari Orez fiert si menta proaspatd, pentru servire

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola in vasul interior. Trece carnea de pui prin harissa, pe ambele parti, si asaza-le pe fundul vasului.
2. Pune ardeii capsicum si ceapa rosie peste pui. Toarna deasupra rosiile cubulete. Condimenteaza cu piper negru.

3. Inchide capacul. Selecteazi programul BAKE, seteazd timpul la 25 de minute si apas3 START.

4. intre timp, amesteca iaurtul cu jeleul de ment3.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute. Scoate capacul. Serveste puiul pe pat de orez fiert. Toarnd deasupra iaurtul
cu menta si decoreaza cu menta proaspata.

Nota bucatarului

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake".
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Sugestie

Sosul poate fi redus si servit ca glazurd. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 10
minute si apasa START, nu Tnchide capacul. Lasd sosul sa fiarbd pana scade. Toarna peste coaste si presara
seminte de susan.




Coaste de porc cu soia, susan si ghimbir

Aceste coaste condimentate cu ghimbir si glazura dulce si consistenta pot fi un raspuns
usor la intrebarea ,,ce mancam diseara?”

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 30 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,5 kg de coaste de porc in stil asiatic 1 lingurita ghimbir proaspat ras

1 ceasca sos de rosii 2 linguri ulei de susan

/4 ceasca sos de soia 1 lingura seminte de susan, prajite

1/ ceasca (100 g) zahar brun Sferturi de limetd, coriandru, pentru servire

Salata

Va varza Savoy, tocatd marunt 1/a ceasca patrunjel proaspat tocat marunt

Va varza rosie, tocatad marunt Coaja rasa fin si zeama de la 1 portocald

2 sfecle rosii mici, curatate de coaja, taiate julienne/rase /2 ceasca maioneza de calitate

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola in vasul interior. Taie scaricelele in sectiuni cu cate doud coaste. Pune-le pe fundul vasului interior, cu
partea cu 0sin jos.

2. Amesteca sosul de rosii, sosul de soia, zaharul brun, ghimbirul si ulejul de susan. Toarna peste coaste.
3. Inchide capacul, selecteazé programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 30 de minute. Apas3 START.
4. Pentru a face salata vegetald, pune toate ingredientele intr-un bol si amesteca-le. Acopera si lasa la rece.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa coastele sa stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza
complet. Scoate capacul.

6. Transfera coastele pe un tocator si taie-le Tn jumdtate. Stropeste cu glazura, daca folosesti (vezi Sugestia). Presara cu semintele de
susan prajite. Serveste cu sferturi de lamaie si coriandru si cu garnitura de Salatd vegetala.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Sugestie

Foloseste bulionul de oase de vita pentru aceastd retetd, dacd doresti, vezi pagina 39.



Supa Pho de vita

Pho se numara printre supele cu taitei preferate din intreaga lume. Aceasta supa
vietnameza este foarte apreciata pentru bulionul sau extrem de aromat - prepar-o
acasa folosind functia de gatire sub presiune.

Portii 4
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire sub presiune 12 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,5 L bulion (supa) de vita, cu continut redus de sare 1 lingura zahar brun

4 bucati de anason stelat 200 g taitei de orez, iInmuiati in apa clocotitd, scursi de apa

4 catei de usturoi intregi 3 cepe verzi, feliate subtire

1 baton de scortisoara 2 cesti crengute de ierburi aromatice, precum coriandru,

750 g spatd de vitd, curdtatd de grasime mentd si busuioc

V4 ceascd sos de peste Sferturi de limetd si felii de ardei chilli, pentru servire

Indicatii

1. Pune bulionul (supa), anasonul stelat, usturoiul si batonul de scortisoara in vasul interior. Adaugé spata de vit3 curitats. inchide
capacul.

2. Selecteaza programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 12 minute. Apasa START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate
capacul.

4. Scoate carnea de vitd, acopera cu folie de aluminiu si lasa deoparte. Lasa sa se raceasca. Adauga sosul de peste si zaharul brun in
bulion (supa).

5. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Lasa bulionul (supa) sa
fiarba la temperatura scazuta timp de 5 minute.

6. Repartizeaza taiteii si ceapa verde Tn boluri in mod egal. Taie felii de carne de vita si pune-le deasupra taiteilor. Toarnd deasupra
bulionul (supa) fierbinte cu polonicul, aruncand usturoiul si condimentele intregi, daca vrei. Presard ierburi si serveste cu sferturi
de limetd si ardei chilli proaspat.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare

Seteaza supapa Nu inchide
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotarii.
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Sugestie

Pentru a prepara o salata japonezd de caracatita, curdta 1 kg de caracatitd baby si pune-|in vasul interior.
Adaugd uleiul si usturoiul. Selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la
10 minute. Apasa START. La finalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de
presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Fierbe separat fasolea edamame si adaug-o la
caracatitd. Serveste pe salatd, conform sugestiei.




Salata japoneza de edamame, creveti si

calamari

1 4

Boabele de edamame nu sunt doar o gustare nainte de sosirea felului principal. in
aceasta salata usoara si plina de culoare, ele chiar sunt atractia principala. Cu fructe
de mare proaspete si un dressing surprinzator, aceasta salata simpla va fi cu siguranta

apreciata.

Portii

4

Durata de preparare

10 minute

Durata de gatire sub presiune

5 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

300 g creveti decorticati si curatati, cu codite

200 g calamari, partea tubulard, tdiati in bucati de
2 cmx 3 cm si crestati

2 catei de usturoi, feliati
1 lingura ulei de arahide

1 ceasca (130 g) boabe de edamame
Dressing Miso

1 lingura miso

2 linguri otet din vin de orez

2 linguri ulei de arahide

Indicatii

3 castraveti libanezi mici, taiati In jumatate pe lungime, fara
seminte si feliati

2 mere rosii, fara cotor, feliate subtire

3 lingurite seminte de susan, prajite

Ardei chilli rosu si limeta, pentru servire (optional)

1 lingura sos de soia japonez

1 lingura zahar brun

1. Pune crevetii, calamarii, usturoiul, uleiul de arahide si boabele edamame Tn vasul interior. inchide capacul.

2. Selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 5 minute. Apasa START.

3. Pentru a face dressingul miso, pune toate ingredientele intr-un bol. Folosind un tel, amestecad pana se omogenizeaza. Pune

castravetii, merele si jumdtate din semintele de susan intr-un bol separat si amesteca.

4. Lafinalizarea timpului de gdtire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate

capacul.

5. Repartizeaza salata in farfurii in mod egal. Stropeste cu dressingul miso. Pune deasupra crevetii, calamarii si boabele edamame

fierte. Presara semintele de susan ramase si ardeiul chilli rosu proaspat si adauga un sfert de limeta inainte de servire.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Peste in sos de cocos in stil malaiezian

Acest fel de mancare rapid si simplu din peste este plin de arome proaspete, iar sosul de
cocos de abia asteapta sa intalneasca un bol de orez pufos.

Portii 6
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire sub presiune 12 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 borcan x 185 g pasta de curry malaieziand pentru 1 tulpina de citroneld, curatata si feliata, vezi Nota

fructe de mare bucatarului

2 cutii x 400 ml lapte de cocos /> ceasca crengute de coriandru proaspat

1,5 kg peste alb cu carne tare, taiat in bucati de 3 cm 250 g rosii cherry, taiate in jumatate

2 ardei chilli rosii lungi, taiati pe lungime Orez fiert, pentru servire

Zeama de la 1 1amaie Ceapa prdjita, sfert de lamaie pentru servire (optional)
Indicatii

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP si apasd START, nu inchide capacul. Adaugé pasta de curry si cileste-o pan3 elibereaza
mirosul parfumat.

2. Toarnd laptele de cocos si amesteca pana cand amestecul incepe sa fiarba. Adauga pestele, ardeii chilli, sucul de Iamaie si
citronela.

3. Selecteaza modul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 12 minute. Apasa START.
4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul.

5. Transferd pestele pe un platou, presara frunzele de coriandru proaspat si rosiile cherry taiate. Serveste cu orez fiert. Presara ceapd
prdjita si adauga lamaie, daca doresti.

Nota bucatarului

Timpul de gatire incepe dupa presurizarea oalei.
Seteaza supapa la pozitia ,Seal”. Verificd dacad supapa flotantd este in pozitia coborata.

Cand folosesti citroneld, nu uita sa cureti stratul exterior dur. Feliaza subtire tulpina moale din interior pentru a o folosi la retete.
Stratul exterior dur este excelent pentru prepararea ceaiului de citroneld. Infuzeaza in apa clocotita timp de 5 minute, serveste
cu putind menta proaspata sau miere.

Gatire sub
presiune

Sotare

Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotarii.
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Sugestie

Supa Laksa este delicioasd dacd adaugi mai multe legume proaspete. Incearcd germeni (muguri) de
fasole, rosii tocate, mazdre dulce sau fasole verde feliatd mdrunt.




Supa Laksa de pui cu ierburi aromatice

De ce sa comanzi mancare la pachet cand poti sa o prepari acasa? Aceasta supa Laksa
contine toate aromele pe care le iubesti si multi taitei usor de sorbit. Masa din bucataria

ta este oricand mai buna decat un restaurant.

Portii

4

Durata de preparare

10 minute

Durata de gatire sub presiune

20 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

500 g pulpe de pui dezosate, curdtate, taiate in bucati
de2cm

1 lingura amidon de porumb
1 borcan x 185 g pasta Laska malaieziana
400 ml lapte de cocos

1 L bulion (supd) de legume sau pui, cu continut redus
de sare

100 g taitei, Inmuiati in apa clocotitd, scursi de apa

Indicatii

1 morcov mediu, tdiat julienne
300 g varza bok choy, curatata si tocata

1 castravete libanez mic, taiat Tn jumatate pe lungime, fara
seminte, feliat

1/a ceapd rosie mics, feliata subtire

1 ceasca crengute de ierburi aromatice, precum coriandru si
menta

Felii de ardei chilli rosu si sferturi de limeta, pentru servire

1. Apass butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP si apasa START, nu inchide capacul. Adauga pasta Laska si cileste-o pané elibereazs
mirosul parfumat. Trece carnea de pui prin amidon de porumb si adaug-o in vas. Amesteca pana o acoperi cu pasta.

2. Toarnd laptele de cocos si bulionul (supa), amesteca pana cand incepe sa fiarba.

3. Selecteaza programul SOUP de la PRESSURE COOKING. Apasa START.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul.

5. Repartizeaza taiteii in boluri in mod egal. Adauga morcovul si varza bok choy. Toarna supa Laksa deasupra cu polonicul,
repartizand carnea de puiin boluriin mod egal. Presara castravetele, ceapa rosie, ierburile aromatice si feliile de ardei chilli.

Serveste cu sferturi de limeta.

Nota bucatarului

Gatire sub

Sotare :
presiune
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Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal".
sotdrii.







Pui tandoori cu salata de coriandru,
portocale si castraveti

Prepararea fripturii de pui la gratar poate fi complicata. Prepara in prealabil acest pui
tandoori simplu in Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One pentru a-ti asigura
succesul cu o friptura mai deosebita.

Portii 4
Durata de preparare 20 minute plus 30 minute pentru marinare
Durata de gatire sub presiune 35 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

15 ceasca pasta tandoori 8 (1,6 kg) bucati de pui, de preferat aripioare, ciocanele si

2 linguri iaurt grecesc simplu pulpe

Zeama de la 1 portocals Frunze de salatd asiatica mixta, pentru servire

1 ardei chilli rosu mic, feliat (optional) Fistic tocat, pentru decorare

Salata de portocale si castraveti

4 portocale, curatate de coaja, feliate 1 limeta mica, taiata in jumatate

V/a ceapa rosie mica, feliata subtire 1 lingura ulei de masline

2 castraveti libanezi, feliati /2 ceasca crengute de coriandru proaspat
Indicatii

1. Amestecd pasta tandoori, iaurtul, zeama de portocala si ardeiul chilli, daca folosesti. Cresteaza carnea de pui si freaca pasta in
crestaturi si pe suprafata camii. Lasa la frigider timp de 30 de minute.

2. Pulverizeaza putin ulei de canola in vasul interior si tapeteaza cu hartie de copt. Pune bucatile mai mari de pui pe fundul vasului,
cu oasele in jos. Lasa putin spatiu intre bucatile de pui. Acopera cu un strat de hartie de copt si apoi aranjeaza celelalte bucati de

pui deasupra.
3. Selecteaza modul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 35 minute. Apasd START.

4. Prepara salata de portocale si castraveti: amesteca feliile de portocale, castravetii si crengutele de coriandru. Stoarce zeama de
limeta si stropeste cu ulei de masline. Pastreaza la rece.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sd stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate
capacul.

6. Preincalzeste o tigaie grill sau gratarul la foc mediu. Stropeste cu ulei de masline. Scoate carnea de pui si pune-o n tigaia grill
ncinsa. Prajeste timp de 2-3 minute pe fiecare parte sau pana cand se rumeneste si carnea este complet pdtrunsa. Stropeste

cu zeama ldsata de carne si serveste cu salata de portocale si castraveti preparata si frunzele de salata mixta. Orneaza cu fisticul

tocat.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Curry rosu thailandez cu vita si dovleac

Mancarea thailandeza a devenit una dintre preferatele australienilor. Cu mancaruri
savuroase ca aceasta, este usor de inteles de ce. incepe prepararea de dimineat si pana
la ora cinei te vei simti ca la Bangkok.

Portii 4
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire lenta 6 ore (temperaturd scazutd) 3 ore (temperatura ridicata)
Durata de gatire sub presiune 30 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 kg antricot de vita, curatat, tdiat in bucati de 3 cm 1 kg dovleac placintar, tdiat in bucati de 5 cm

2 linguri fdina simpla 2 frunze de limeta kafru

1 lingura ulei de canola Coaja rasa fin si zeama de la 1 limeta

1/ ceasca pasta de curry rosu /> ceasca frunze de busuioc proaspat

400 ml lapte de cocos Fasole verde preparatd la aburi si orez fiert, pentru servire
Indicatii

1. Apass butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaz timpul de g&tire la 10 minute si apasa START, nu inchide capacul. Trece carnea
de vitd prin faind. Adauga uleiul si carnea de vita in vas si prdjeste-o, amestecand din cand in cand, pand cand se rumeneste.

2. Adauga pasta de curry si laptele de cocos. Amesteca pana cand laptele de cocos incepe sa fiarba. Adauga dovleacul si frunzele de
limeta kafru.

3. inchide capacul, gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 6 ore, la SLOW COOK HIGH TEMP timp de 3 ore sau
selecteaza programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE COOKING si seteaza timpul la 30 de minute. Apasa START.

4. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza sau lasa oala sa se depresurizeze singurd. Scoate capacul. Adauga
coaja si zeama de limetd si busuiocul. Amestecd. Serveste cu fasole verde si orez fiert.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare Gatire lenta
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Nu inchide Seteaza supapa Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”. la pozitia ,Seal”.
sotarii.
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Sugestie

Pentru un gust intens, iInmoaie 6 ciuperci shiitake deshidratate in apa cdlduta timp de 10 minute,
scurge-le si taie-le felii. Adauga-le in vas cu restul ingredientelor.




Vita chinezeasca cu broccoli

Una dintre mancarurile preferate ale familiei, care se prepara rapid si usor. Carnea de
vita si broccoli sunt scaldate intr-un sos atat de delicios incat toata lumea va mai dori o

portie!

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 6 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

Va ceascd amidon de porumb 1 lingurita ghimbir proaspat ras

/2 ceasca sos de soia light 2 linguri ulei vegetal

/4 ceascd zahar brun 1 capatana mare (600 g) de broccoli, taiata in inflorescente

V/a ceascd sos Hoisin
1 lingura seminte de susan, prajite

750 g sold, pulpa sau vrabioara de vita, in fasii de 5 mm

mari
2 ardei capsicum rosii, curdtati de seminte, feliati

Orez fiert, pentru servire

3 catei de usturoi, zdrobiti

Indicatii

1. Amestecd amidonul de porumb cu % cand de apa, adauga sosul de soia, zahdrul brun, sosul Hoisin si semintele de susan.
Amestecd pana se omogenizeaza. Adauga 2 linguri la fasiile de vita, adauga usturoiul si ghimbirul. Lasa 5 minute.

2. Apasi butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 10 minute si apasd START, nu inchide capacul.

3. Adauga putin uleiin vasul interior si o treime din carnea de vitd. Prajeste 1-2 minute la temperaturd ridicatd sau pand cand se
rumeneste putin. Scoate carnea cu clestele. Repetd cu restul de ulei si fasii de carne.

4. Adauga restul de sos in vas si amestecd pana cand se ingroasa. Pune toata carnea de vita in vas, impreuna cu broccoli si ardeii
capsicum. Amesteca.

5. Selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 6 minute. Apasa START.

6. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate

capacul. Amesteca. Serveste cu orez fiert.

Nota bucatarului

Gatire sub

Sotare .
presiune
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Nu Tnchide Seteaza supapa

capacul in timpul la pozitia ,Sea
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sotarii.
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Sugestie

Obtii o combinatie gustoasa cu Mamaliguta cu ierburi aromatice, vezi pagina 111.



Pui cacciatore

Imparte tuturor paine crocanta si pregatiti-va s& o inmuiati in sosul consistent si aromat
care imbraca pulpele suculente de pui din acest preparat clasic italian. ,,Cacciatore”

" A

fnseamna ,vanator” in limba italiana, dar credem ca vanarea unui nou preparat preferat

se Incheie aici.

Portii

4-6

Durata de preparare

10 minute

Durata de gatire lenta

3 ore (temperatura scazuta)

Durata de gatire sub presiune

12 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1,2 kg pulpe de pui dezosate (9 bucati medii), taiate
n jumdtate

Va ceasca de faind simpla, asezonata cu sare si piper
2 linguri ulei de masline

1 ceapa galbena medie, curatata de coaja, tocata

4 catei de usturoi, zdrobiti

/4 ceascd bulion (supd) de pui

Indicatii

2 conserve x 400 g rosii taiate cubulete, cu tot cu sos
1 ardei capsicum rosu, tdiat in cubulete de 2 cm

3 lingurite frunze de busuioc uscat

2 lingurite frunze de menta uscata

/2 ceasca masline verzi si negre fara samburi

Paine crocantd sau mamaliguta si salata de rucola,
pentru servire

1. Trece carnea de pui prin fiina asezonat. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gétire la 5 minute si apasé
START, nu inchide capacul. Pune uleiul si carnea de pui in vasul interior. Amesteca pana cand carnea se rumeneste usor. Presara

faina ramasa. Amesteca.

2. Adaugi ceapa si usturoiul, amesteci. Toarna bulionul (supa) si rosiile cubulete, apasa butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, seteaza

timpul de gdtire la 5 minute si apasa butonul START, lasa amestecul sd dea Tn clocot. Adauga ardeiul capsicum si ierburile uscate.

3. Inchide capacul, gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 3 ore sau selecteaza programul MEAT/POULTRY de la
PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 12 minute. Apasa START.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Adauga maslinele

si amestecd. Asezoneaza cu sare si piper negru dupa gust. Serveste cu pdine crocanta sau mamaliguta si salata de rucola.

Nota bucatarului

Sotare Gatire lenta

Gatire sub

Nu Tnchide Seteaza supapa Seteaza supapa

|u

capacul in timpul la pozitia ,Sea
sotarii.

la pozitia ,Sea
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Sugestie

Pentru a transforma aceasta reteta in cog au vin cu vin alb, inlocuieste vinul rosu cu un riesling sau
chardonnay de calitate. Obtii o combinatie gustoasa cu Piure cremos de cartofi cu usturoi, vezi
pagina 113.




Coqg au vin

Atat de frantuzesc, atat de sic! Acest preparat clasic pentru dineu cu siguranta nu se
compara cu reteta de coq au vin preparata de mama ta, dar este o mancare simpla,
suficient de usor de gatit pentru o masa dintr-o zi obisnuita a saptamanii sau suficient
de eleganta pentru a-ti servi prietenii. Vinul de calitate este cheia acestei retete.
Gandeste-te doar ca daca tu nu l-ai bea, nici nu ar trebui sa il folosesti la gatit!

Portii 6-8
Durata de preparare 20 minute
Durata de gatire lenta 6 ore (temperaturd scazutd)
Durata de gatire sub presiune 20 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 pui de 2,1 kg, taiat in 8 bucati (il poti ruga pe macelar sa 1 morcov mare, curatat de coajd, tocat

ti-o portioneze)

/5 ceasca de faina simpla, asezonata cu sare si piper
2 linguri ulei de masline

60 g unt

12 cepe galbene mici, curdtate de coaja

3 catei de usturoi, zdrobiti

Un mic bouquet garni, vezi Nota bucatarului

2 tulpini de telina apio, tocate

100 g pancetta, fara coaja, tocatd

200 g ciuperci brune elvetiene, curatate

2 cesti (500 ml) vin rosu de buna calitate

1 ceasca (250 ml) bulion (supa), cu continut redus de sare
2 linguri patrunjel tocat fin

Piure de cartofi si fasole verde gatita la aburi, pentru servire

Indicatii

1. Trece carnea de pui prin fiina asezonata. Pune uleiul si untul in vasul interior. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaz
timpul la 10 minute si apasa START, nu inchide capacul.

2. Lasauntul sd se topeasca. Prdjeste puiul in doud transe. Adaugd faina rdmasa in vas si amestecd. Pune carnea de pui fnapoi in vas.

3. Adauga cepele, usturoiul, bouquet garni, morcovul, telina apio, pancetta si ciupercile. Toarna vinul si bulionul (supa) in vas.

4. Inchide capacul, gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 6 ore sau selecteazd programul MEAT/POULTRY de la
PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 20 de minute. Apasa START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Arunca bouquet
garni. Scoate bucdtile de pui si legumele si pune-le deoparte pe o farfurie. Acoperd cu folie de aluminiu.

6. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 10 minute si apasd START, nu inchide capacul. Lasé sosul s3 fiarb

pana scade. Asezoneaza dupa gust cu piper alb, adauga patrunjel. Toarna sosul peste pui. Serveste cu piure de cartofi si fasole
verde.

Nota bucatarului

Bouquet garni este un mic manunchi de ierburi aromatice, utilizat in bucataria frantuzeasca. Un bouquet garni simplu contine

rozmarin, busuioc, patrunjel sau hasmatuchi si tarhon. Gasesti varianta uscata in supermarketuri.

Gatire sub
presiune

Sotare Gatire lenta

Nu Tnchide Seteaza supapa Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”. la pozitia ,Seal”.
sotarii.
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Sugestie

Poti face chiftelute de orez cu orice amestec rdmas. Lasa risotto-ul sa se raceasca. Apoi formeaza bilute,
introducand o bucatica de mozzarella in centru, daca doresti. Trece chiftelutele prin faina simpld, ou
batut si pesmet proaspat din paine alba. Prajeste-le in putin ulei pana cand devin crocante si aurii.
Serveste cu sos de usturoi.




Risotto cu ciuperci si pul

iti amintesti cAnd risotto ficea ravagii si petreceai mult prea mult timp langa aragaz,
amestecand in oala, in timp ce invitatii tai se bucurau de inca un pahar de vin? Mda,
si noi. la-ti la revedere de la acele vremuri pentru ca acum, cu Philips Viva Collection

MultiCooker All-in-One, gatesti un risotto perfect de fiecare data, fara sa trebuiasca sa
amesteci.

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 14 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

2 linguri ulei de masline V/a ceasca vin alb sec

1 praz mic, feliat subtire 1 L bulion (supd) de pui, cu continut redus de sare

1 catel de usturoi, zdrobit 60 g unt, taiat

300 g piept de pui fara os, curatat, taiat in bucati de 2 cm /> ceascd parmezan proaspat ras

200 g ciuperci champignon, curatate, feliate V/a ceasca patrunjel proaspat tocat marunt

2 cesti (420 g) orez arborio Parmezan proaspat ras in plus, pentru servire

Indicatii

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaz timpul de g&tire la 8 minute si apasd START, nu inchide capacul. Pune uleiul,
prazul si usturoiul in vasul interior, caleste pana cand prazul se inmoaie. Amesteca din cand in cand.

2. Adauga carnea de pui. Prajeste-o pand se rumeneste usor. Adauga ciupercile si orezul. Amesteca.
3. Adauga vinul. Lasd sa fiarba fara capac, pana se absoarbe vinul. Toarna bulionul (supa). Amesteca.
4. inchide capacul. Selecteazd programul RISOTTO de la PRESSURE COOKING si apasa START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Amesteca bine
risotto-ul cu o spatula de cauciuc. Adauga untul, parmezanul si patrunjelul. Amestecd pana se omogenizeaza. Asezoneaza cu
sare si piper dupa gust. inchide capacul si lasa s3 stea 5 minute. Pune in boluri. Serveste cu parmezan proaspét ras pe deasupra.

Nota bucatarului

Gatire sub

Sotare .
presiune
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Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal".
sotdrii.
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Sugestie

Rosiile pasate pot fi pastrate la frigider pana la 3 zile. Daca vrei sd le folosesti mai tarziu, congeleaza-le
intr-un recipient Tnchis ermetic.

L . o
- .
-



Cotlete de miel in stil oriental, cu cuscus
perlat

Cotletele de miel, atat de fragede incat carnea se desprinde de pe os, sunt perfecte
atunci cand le combini cu aroma rustica a coriandrului, cu gustul acrisor al sumacului si
cu dulceata curmalelor. Cuscusul perlat va absorbi sosul delicios si aproape ca am putea
jura ca ai adus Marocul in bucataria ta.

Portii 4
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire lenta 7 ore (temperatura scazuta)
Durata de gatire sub presiune 35 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

/4 ceasca faina simpla 1 cdtel de usturoi, zdrobit

2 linguri coriandru médcinat 1 lingura coaja rasa de lamaie

2 lingurite sumac 6 curmale proaspete, fara samburi

4 cotlete de miel 400 g cartofi dulci, curatati de coajg, tocati

2 linguri ulei de masline 1 ardei capsicum rosu, curatat de seminte, tocat

1 4 cesti (375 ml) bulion (supa) de vitd sau pui, cu continut 1 ceasca (200 g) cuscus perlat, fiert, vezi Nota bucatarului
redus de sare 200 g fasole verde gatita la aburi sau salatd de rucola, pentru
1 ceasca (250 ml) rosii pasate servire

1 ceapa galbena mare, feliata Coriandru proaspat, pentru ornare

Indicatii

1. Amestecd fdina, coriandrul si sumacul. Trece cotletele de miel prin fdina asezonata. Pune ulei Tn vasul interior. Apasa butonul
SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gatire la 10 minute si apasd START, nu inchide capacul. Rumeneste cotletele de miel
n douad transe. Lasa deoparte.

2. Adauga fdina ramasa in vas si, folosind un tel de silicon, amestecé pan& se omogenizeazs. Cileste 1 minut. incorporeazé gradual
bulionul (supa) si rosiile pasate si amesteca. Lasa sosul sa fiarba.

3. Adauga cotletele de miel in sos. Adauga ceapa, usturoiul, coaja de lamaie, curmalele, cartofii dulci si ardeiul capsicum.

4. inchide capacul, gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 7 ore sau selecteazd programul MEAT/POULTRY de la
PRESSURE COOKING, seteazd timpul la 35 minute. Apasd START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza sau lasa oala sa se depresurizeze
singurd. Scoate capacul.

6. Repartizeaza cuscusul in farfurii, pune deasupra cotletele de miel si toarna sosul. Orneaza cu coriandru proaspat si serveste cu
garnitura de fasole verde sau salata de rucola.

Nota bucatarului

Sot Gstire lenta Gatire sub Pentru a prepara cuscusul perlat, pune 1 lingura
otare presiune

de ulei de masline intr-o tigaie, adauga 1 ceasca
(200 g) de cuscus perlat. Caleste 1 minut sau pana

cand cuscusul emand un miros de prdjit. la de pe
foc si adauga 3 cesti de bulion (supd) de legume
cu continut redus de sare. Lasa sa dea in clocot. Da
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=] =)
= s
Bl
Aedam

Nu inchide Seteazd supapa Seteazd supapa
capacul In timpul la pozitia ,Sea la pozitia ,Seal”.

sotarii.

focul la mic si fierbe timp de 6-8 minute sau pana
cand cuscusul se iTnmoaie. Scurge cuscusul intr-o
strecuratoare.

"
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Sugestie

Obtii o combinatie gustoasa cu cuscus cu lamaie, vezi pagina 115.




Friptura condimentata cu portocale si
rodii
Friptura la cuptor? Da, friptura la cuptor. Aceasta reinterpretare moderna a unei

retete clasice suburbane este plina de aromele Orientului Mijlociu si va reuni familia si
prietenii la masa de fiecare data.

Portii 6
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire lenta 8 ore (temperaturd scazutd)
Durata de gatire sub presiune 59 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,2 kg rulada de vita Coaja rasa si zeama de la 2 portocale

2 linguri fdina simpla, asezonata cu sare si piper alb 1 lingura miere

1 lingura ulei de masline 2 cesti (500 ml) bulion (supa) de vita, cu continut redus de

1 ceasca (200 g) caise deshidratate sare

o 1 . .
1 baton de scortisoara /3 ceasca seminte de rodie

2 lingurite coriandru m3cinat Cuscus fiert, iaurt grecesc simplu si frunze de mentd, pentru

. VR < . servire
1 lingurita chimion macinat

Indicatii

1. Indepérteaz sfoara de pe rulads si trece carnea prin fdina asezonats. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazé timpul
de gatire la 5 minute. Apasa START, nu inchide capacul. Pune uleiul si rulada in vasul interior. Prdjeste carnea pand se rumeneste

usor.

2. Adauga faina ramasa in vas si incorporeaz-o in zeama lasata de carne. Adauga caisele, batonul de scortisoara, coriandrul,
chimionul, coaja rasa de portocala, zeama de portocald, mierea si bulionul (supa).

3. Inchide capacul, giteste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 8 ore sau selecteazd programul MEAT/POULTRY de la
PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 59 minute. Apasa START.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Transfera rulada
pe un platou. Scoate caisele cu o spumierd si aranjeaza-le in jurul carnii. Acopera cu folie de aluminiu si lasa sa se odihneasca.

5. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gétire la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Fierbe sosul
pana scade. Condimenteaza cu piper alb.

6. Desfd rulada fn bucati, toarnd sosul pe deasupra si presard semintele de rodie. Serveste cu cuscus, iaurt si frunze de menta.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare Gatire lenta

Nu Tnchide Seteaza supapa Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”. la pozitia ,Seal”.
sotarii.
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Sugestie

Prepara salata de cartofi dinainte pentru ca aromele sa aiba timp sa se intrepatrunda.

_




Miel gatit lent cu salata de cartofi acrisoara

Acest preparat consta din carne de miel gatita lent, un sos apetisant si o salata gustoasa
de cartofi. Si, desi curatarea a 20 de catei de usturoi poate fi un pic dificila, merita
efortul.

Portii 6
Durata de preparare 30 minute
Durata de gatire lenta 8 ore (temperaturd scazuta) 4 ore (temperatura ridicata)

(fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 lingura ulei de masline 4 crengute de rozmarin proaspat

1 ceapd, tocatd mdrunt 1 lingura mustar Dijon

2 felii de bacon, tdiate Tn bucati mari 2 cesti (500 ml) bulion (supd) de vita, cu continut redus de sare
1,5 kg spata de miel 2 linguri faina simpla, plus 1 lingura de pudra pentru sos de
20 catei de usturoi, curdtati de coajd fripturd

Salata de cartofi acrisoara

1,2 kg cartofi noi medii 1 lingurita mustar Dijon
/53 ceascad (80 ml) ulei de masline 1 lingurita zahdr brun
Coaja rasa fin de la 1 lamaie mare 2 linguri arpagic, tocat fin

Zeama de la 2 lamai mari

Indicatii

1. Prepararea Salatei de cartofi acrisoare: Pune gratarul in vasul interior. Taie cartofii in bucati de 4 cm si pune-i pe gratar, adauga
1 can& de ap4 n vas. Inchide capacul, selecteazd programul STEAM de la PRESSURE COOKING si apas3 START.

2. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Transferd cartofii
fierti intr-un bol mare. Pune uleiul de masline, coaja de lamaie, zeama de Idmaie, mustarul Dijon si zaharul brun intr-un borcan
Cu capac si agita pana se amesteca bine. Toarna peste cartofii fierbinti, adauga jumatate din arpagic si condimenteaza cu sare si
piper alb dupa gust. Amesteca si presara restul de arpagic. Acoperd si lasa la rece.

3. Sterge vasul interior. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gatire la 5 minute si apasd START, nu inchide
capacul. Pune uleiul, ceapa si baconul in vasul interior, cdleste pana cand ceapa se inmoaie. Amesteca din cand in cand.

4. Cresteazd carnea de miel. Feliaza mdrunt doi catei de usturoi si, cu o parte din rozmarin, umple crestaturile. Unge carnea de miel
cu mustar. Transfera in vas.

5. Adaugs usturoiul si rozmarinul rémas, precum si bulionul (supa). inchide capacul, giteste la setarea SLOW COOK LOW TEMP
timp de 8 ore sau SLOW COOK HIGH TEMP timp de 4 ore. Apasd START.

6. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Scoate carnea
de miel, acoper-o cu folie de aluminiu. Lasa deoparte sa se odihneasca timp de 20 minute. Scoate lichidul din vas cu polonicul,
strecoara amestecul, apoi zdrobeste usturoiul cu dosul unei linguri pentru a-I pasa prin sita.

7. Toarna lichidul intr-o carafa inaltd si lasa grasimea s se ridice la suprafata. Scoate 3 linguri de grasime de la suprafata si adauga-le
Tn vasul interior. Arunc grésimea rdmasa si pastreaza lichidul. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gatire
la 10 minute si apasa START, nu inchide capacul. Adauga faina si pudra pentru sosul de fripturd, amestecand cu un tel de silicon.
Incorporeaz3 treptat 3 cesti din lichidul pastrat. Las§ amestecul pan& incepe s& fiarba. Lasa s fiarbd pana cand sosul scade si se
ngroasa. Asezoneazd cu piper alb, dupa gust. Serveste spata de miel cu sos si Salata de cartofi acrisoara preparata.

Nota bucatarului

Gatire sub

: Sotare Gatire lenta
presiune

Seteaza supapa Nu inchide Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotarii.



Sugestie

Obtii o combinatie gustoasa cu Piure cremos de cartofi cu usturoi, vezi pagina 113.




Tocana de vita cu vin rosu

Carnea de vita, vinul rosu si gatirea lenta se potrivesc de minune, dupa cum o dovedeste
aceasta tocana consistentd. Dar daca timpul nu tine cu tine, foloseste functia de oala
sub presiune pentru a accelera procesul de gatire a acestei cine minunate.

Portii 6
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire lenta 4 ore (temperaturd scazuta)
Durata de gatire sub presiune 30 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 kg rasol de vitd, taiat in bucati mari 2 pastarnaci, curatati de coaja, feliati

'/a ceascd de faina simpld, asezonata cu sare si piper 1 conserva x 400 g rosii tdiate cubulete

2 linguri ulei de masline 1 ceasca (250 ml) bulion (supad) de vita, cu continut redus

1 ceapa medie, tocata de sare

2 cétei de usturoi, zdrobiti 4-5 crengute de cimbru proaspat

15 ceasc vin rosu Piure de cartofi, mazare si ierburi aromatice, pentru servire

3 morcovi, curatati de coaja, feliati

Indicatii

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazd timpul de gatire la 8 minute si apasd START, nu inchide capacul. Trece carnea de
vitd prin fdina asezonata. Pune ulei in vas si rumeneste carnea in transe. Adauga ceapa si usturoiul si caleste-le pana se inmoaie.

2. Punetoatd carnea fnapoiin vas, adauga vinul rosu si lasa sa fiarbd pana scade sosul. Adauga morcovii, pastarnacii, rosiile, bulionul
(supa) si cimbrul proaspat.

3. Inchide capacul, giteste la setarea SLOW COOK HIGH TEMP timp de 4 ore sau selecteaza programul MEAT/POULTRY de la
PRESSURE COOKING si seteazd timpul la 30 de minute. Apasa START.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza sau lasa oala sa se depresurizeze
singura. Scoate capacul. Condimenteaza dupa gust. Serveste cu piure de cartofi, mazare si ierburi aromatice.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare Gatire lenta

Nu inchide Seteaza supapa Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”. la pozitia ,Sea
sotdrii.
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Sugestie

Daca preferi un gust mai picant, adauga 1 lingurita de fulgi de ardei chilli zdrobiti in vas la pasul 3.

Daca vrei o alternativad cu continut redus de carbohidrati, serveste pe pat de spaghete de zucchini
semi-fierte la aburi.

Acest sos bolognese reprezinta o garnitura excelenta pentru cartofi copti. Spala 4 cartofi mari si coace-i
la 200°C (180°C cu modul de ventilatie) timp de 1 ord sau pana se inmoaie. Cresteaza cartofii in forma
de cruce la partea de sus si apasa pe laterale pentru a-i desface. Serveste cu sos bolognese, smantana si
branza rasa pe deasupra.




Sos bolognese cu carnati italienesti

Triseaza putin la aceasta reteta, fara a renunta insa la gust, folosind carnati italienesti la
acest sos bolognese greu de surclasat. Feniculul adauga o nota subtila de anason si nu
iti mai ramane decat sa decizi cat de mult parmezan sa presari deasupra.

Portii 4

Durata de preparare 10 minute

Durata de indbusire 20 minute

Ingrediente

1 lingura ulei de masline 1 zucchini, taiat cubulete
1 ceapa rosie, tocata marunt 1 borcan x 500 g sos de rosii pentru paste
500 g (6) carnati de porc cu fenicul in stil italian 300 g spaghete, fierte si scurse de apa

Va ceascd vin rosu Parmezan ras si salata verde mixta, pentru servire

Indicatii

1. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gétire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Pune uleiul si
ceapa fn vasul interior, caleste pana cand ceapa se inmoaie. Amesteca din cand in cand.

2. Scoate carnatii din membrand. Adauga-i in vas. Marunteste-i cu o lingurd de lemn si gateste-i 4-5 minute sau pand cand se
rumenesc.

3. Adauga vinulsilasa sa fiarba fara capac pand scade. Adauga zucchini si sosul pentru paste.
4. inchide capacul, selecteaza programul STEW, seteaza timpul la 20 de minute si apas3 START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza sau lasa oala sa se depresurizeze
singura. Scoate capacul.

6. Asezoneaza cu sare si piper dupa gust. Serveste cu paste fierte, parmezan proaspat ras pe deasupra si o salata asortata de vara.

Nota bucatarului

Sotare indbusire

Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotdrii.
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Sugestie

Obtii o combinatie gustoasa cu Piure cremos de cartofi cu usturoi, vezi pagina 113.




Vita gatita lent cu ciuperci si fasole
Ai nevoie de cinci ingrediente si 10 minute dimineata ca sa savurezi la cina aceasta
splendida mancare cu carne de vita gatita lent.

Portii 6
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire lenta 8 ore (temperaturd scazuta) sau 4 ore (temperatura ridicata)
Ingrediente

1,5 kg pulpa de vitd 1 ceasca vin rosu sau bulion (supd) de vita, cu continut redus
2 conserve x 400 g de fasole alb&, scursd de ap4, clatitd de sare, vezi Nota bucdtarului

200 g ciuperci champignon, curétate Piure de cartofi si fasole verde gatitd la aburi, pentru servire

2 crengute de rozmarin proaspat

Indicatii

1. Pune carnea de vitd in vasul interior. Presara fasolea alba si ciupercile in jurul carnii. Adauga rozmarinul si toarna vinul rosu sau
bulionul (supa).

2. Inchide capacul, giteste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 8 ore sau SLOW COOK HIGH TEMP timp de 4 ore. Apas&
START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul.
4. Transfera carnea pe un platou. Scoate ciupercile si fasolea din lichidul ramas cu spumiera si aranjeaza-le in jurul carnii.

5. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 10 minute si apasa START, nu inchide capacul. Las3 sosul sa fiarb3
pana scade. Asezoneaza cu piper alb, dupa gust. Toarna sosul peste carne. Serveste cu piure de cartofi si fasole verde gatita la aburi.

Nota bucatarului

Pentru un bulion (supa) de vitd usor de preparat, vezi pagina 39.

Gatire lenta Sotare

Seteaza supapa Nu Tnchide
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotarii.
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Frittata cu cartofi dulci

Perfecta pentru o cina tihnita de duminica sau un pranz la birou. Delicios de simpla,
aceasta frittata se prepara din cinci ingrediente sanatoase.

Portii 6
Durata de preparare 10 minute
Durata de coacere 10 minute

Ingrediente

750 g cartofi dulci, curadtati de coaja, tdiati in bucati de 1,5 cm
1 ceapa rosie, tdiata in bucati mari
1 lingura ulei de masline

1 Y5 cesti frunze de spanac baby

Indicatii

3 lingurite frunze de busuioc uscat
12 oud, batute usor

Salata asortata de vara si salsa de rosii, pentru servire

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazi timpul de gatire la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Pune cartofii
dulci si ceapa rosie in vasul interior cu 1 lingurd de ulei de masline. Prajeste amestecand din cand in cand, pana cand cartofii se

rumenesc usor.

2. Adaugi frunzele de spanac baby si cileste-le pana se inmoaie. incorporeazé busuiocul. Distribuie ingredientele in mod uniform

pe fundul vasului si asezoneaza cu sare si piper negru.

3. Toarnd ouale deasupra, impingand usor cartofii dulci Tn vas pentru ca oul sa ajunga pana la fundul vasului.

4. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 de minute si apasa START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, scoate capacul si lasa sa stea 5 minute. Folosind manusi termorezistente, scoate vasul interior.

Rastoarna frittata pe un platou.

6. Taie felii si serveste-le cu salata si salsa de rosii.

Nota bucatarului

Sotare Coacere

Nu Tnchide
capacul in timpul
sotarii.

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake".
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Coaste de vita cu Bourbon

Ai nevoie de numai cinci ingrediente pentru a prepara aceste coaste fragede. Linge-te
acum pe degete si multumeste-ne mai tarziu!

Portii 4-6
Durata de preparare 10 minute
Durata de gatire lenta 8 ore (temperatura scazuta)
Durata de gatire sub presiune 59 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1,8 kg coaste de vitd, curatate de grasime 3 cdtei de usturoi, tocati

1 ceascd (125 ml) bourbon sau rom 1 ceasca sos barbecue

Va ceasca zahar brun Cartofi fierti si salata de varza, pentru servire

Indicatii

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazd timpul de g&tire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Pulverizeazi ulei
de masline Tn vasul interior. Prdjeste coastele In transe, apoi pune-le inapoi in vasul interior.

2. Amesteca bourbonul, zaharul brun, usturoiul si sosul barbecue intr-o cana. Toarna peste coaste.

3. Inchide capacul, gateste la setarea SLOW COOK LOW TEMP timp de 8 ore sau selecteazé programul MEAT/POULTRY de la
PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 59 de minute. Apasa START.

4. lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul.
5. Scoate coastele si pune-le deoparte pe o farfurie. Acopera cu folie de aluminiu.

6. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 5 minute si apas3 START, nu inchide capacul. Lasé sosul s& fiarbd pana
scade. Serveste coastele cu sosul de bourbon scdzut, cartofi fierti si salata de varza.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare Gatire lenta

(68:88) 5]
B2
8 =8
Bead

Aadam

Nu inchide Seteaza supapa Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal". la pozitia ,Seal”.
sotarii.
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Hotpot de pui cu broccoli

Mancare pentru suflet la superlativ — pulpe de pui suculente in sos consistent,
combinate cu broccoli si acoperite cu un topping crocant si branza.

Portii 4-6

Durata de preparare 10 minute

Durata de coacere 22 minute

Ingrediente

1,2 kg pulpe de pui fara os, curdtate, taiate in sferturi 1 ceasca branza rasa

1 lingura ulei de canola V/a ceasca de pesmet

1 cutie x 425 g de supa crema de pui condensata Salata asortata de vara, pentru servire

1 cdpatana mare (400 g) de broccoli, tdiata in inflorescente mari

Indicatii

1.

Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gétire la 10 minute si apasa START, nu inchide capacul. Pune carnea
de pui cu 1 lingura de ulei de canola si prajeste-o, amestecand din cand in cand, pana se rumeneste usor si carnea este patrunsa
aproape complet.

Adauga supa de pui si amesteca.

Inchide capacul. Selecteazd programul BAKE, seteaza timpul la 12 de minute si apasa START.

La finalizarea timpului de coacere, adauga broccoli si amestecd. Amesteca branza cu pesmetul. Presard pe deasupra.
inchide capacul. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 de minute si apas3 START.

La finalizarea timpului de gdtire, scoate capacul. Serveste in boluri cu paine crocanta sau o salatd de vara aldturi.

Nota bucatarului

Sotare Coacere

=]z
=] &)
B = |2
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Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Bake".
sotdrii.
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Sugestie

Poti sa ti prepari propriul amestec de condimente harissa. Amesteca cate 1 lingurd de chimion, coriandru
si boia cu 1 linguritd de oregano sau frunze de menta uscate, 2 lingurita de sare si cate Va linguritd de
scortisoara macinata si pudra de ardei chilli.




Miel cu condimente harissa, salata de
sfecla rosie si humus

Gusta aromele Orientului Mijlociu cu aceasta salata care combina condimentele
naturale cu sfecla dulce si specialitatea preferata a tuturor - humusul!

Portii 6
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 10 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 kg carne tocata de miel 1 1/ cesti sfecl& rosie sau frunze de salatd mixta

1 ceapa, tocata marunt 2 cesti frunze de mentd proaspata

6 catei de usturoi, zdrobiti 220 g humus deja preparat

V/a ceasca harissa, vezi Sugestia 6 sfecle rosii medii, fierte la aburi, tdiate in patru, vezi Nota

/3 ceascd stafide bucatarului

Seminte de pin prdjite, frunze de mentd n plus, pentru

/5 ceasca bulion (supa) de vitd, cu continut redus de sare servire

a varzd Savoy medie (650 g), fara cotor, tocatd marunt

Indicatii

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de g&tire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Pulverizeazi ulei
de masline Tn vasul interior. Adaugd carnea, ceapa si usturoiul. Amestecd din cand Tn cand pana cand carnea se rumeneste usor.

2. Adaugs harissa, stafidele si bulionul (supa). Amestec. inchide capacul. Selecteaza programul MEAT/POULTRY de la PRESSURE
COOKING. Apasa START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 3 minute, apoi roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza
complet. Scoate capacul.

4. Repartizeaza varza in farfurii Tn mod egal si pune deasupra amestecul din carne de miel. Presard frunze de sfecld rosie/salata si
frunze de menta. Pune o cantitate generoasa de humus deasupra si sfecla rosie. Orneaza cu seminte de pin prajite si frunze de
menta proaspata.

Nota bucatarului

Pentru a prepara sfecla rosie proaspdta folosind functia de gatire sub presiune, unge vasul interior cu ulei de canola. Asaza
gratarul pe fundul vasului. Adauga 500 ml de apa Tn vas. Aranjeaza cele 6-8 sfecle rosii medii pe grdtar. Selecteaza MANUAL
de la modul de gdtire sub presiune si seteazd timpul la 20 de minute. La finalizarea timpului de gatire, lasd sa stea pand se
depresurizeaza oala. Transferd pe o farfurie/plansa si lasd sa se raceascd. Cand se rdceste suficient pentru a o putea manipula,
curatd coaja. Pastreaz-o la frigider si foloseste-o in maximum 5 zile.

Gatire sub

Sotare :
presiune

)
8- 8
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Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal".
sotdrii.
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Salata de cartofi dulci copti, chorizo si
naut cu cuscus

Bucataria de inspiratie portugheza vine la tine acasa cu aceasta salata simpla, dar plina
de savoare si suficient de consistenta pentru a o consuma ca atare — sau o poti servi cu
pui la gratar.

Portii 4-6
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 25 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 ¥a cesti (375 ml) bulion (supa) de legume, cu continut 2 chorizo, feliati

redus de sare 500 g cartofi dulci, curdtati de coaj3, taiati in bucati de 3 cm
12 cesti (270 g) cuscus 1 cutie x 400 g n&ut, clatit, scurs de ap&

2 linguri ulei de masline 2 lingurite sos peri-peri

Coaja rasa fin si zeama de la 1 portocala 100 g frunze de spanac baby

Dressing de portocale

Va ceasca ulei de masline extra virgin 1 lingurita mustar Dijon

1 lingura otet de sherry 1 lingurita zahar brun

Coaja rasa fin si zeama de la 1 portocala mare

Indicatii

1. Toarna bulionul (supa) in vasul interior. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazs timpul de gétire la 2 minute si apasé
START, nu inchide capacul. Lasa bulionul (supa) sa dea in clocot. Anuleaza timpul rdmas.

2. Adaugi cuscusul si 1 lingurd de ulei de masline, coaja rasé si zeama de portocald. Amestec. inchide capacul. Lasa s& stea timp de
5 minute.

3. Folosind o lingurd de plastic, amesteca cuscusul pentru a separa boabele. Transfera intr-un bol mare si lasa deoparte.

4. Tapeteaza vasul interior cu un strat de hartie de copt. Te ajuta sa scoti ingredientele mai usor. Asaza chorizo pe fundul vasului,
acopera-| cu cartofi dulci si apoi cu ndut. Stropeste cu uleiul de masline rdmas si cu sos peri-peri.

5. Inchide capacul. Selecteaz programul BAKE, seteaza timpul la 25 de minute si apasd START.

6. Prepararea dressingului de portocale: Adauga toate ingredientele intr-un bol. Bate cu telul pana cand sosul se omogenizeaza.
Pastreazd la rece.

7. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute si apoi scoate capacul. Ridica usor hartia de copt cu ingredientele coapte.

Adauga-le la cuscus, impreuna cu frunzele de spanac. Toarna dressingul deasupra si amesteca. Serveste imediat.

Nota bucatarului

Sotare Coacere

Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Bake".
sotarii.
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Salata calda de pui cu dukkah

Uita de puiul cumparat si prepara aceasta reteta acasa. Puiul si dovleacul se prepara
fmpreuna, asa ca petreci mai putin timp sa faci curatenie, fara a sacrifica insa gustul!

Portii 4
Durata de preparare 5 minute
Durata de coacere 25 minute

Ingrediente

2 fileuri de piept de pui (750 g), curatate de grasime
2 linguri dukkah

400 g dovleac, curatat de coaja, taiat in bucati de 3 cm

Dressing din humus
1/ ceasca humus

/4 ceascd suc de portocale proaspat stors

Indicatii

1 lingura ulei de mdsline
100 g rucola baby sau frunze de salata mixta

Paine integrala crocanta, pentru servire

1 lingurita coaja de portocala rasa fin

1 lingura ulei de mdsline

1. Tapeteaza fundul vasului interior cu o bucata mare de hartie de copt. Te ajutad sa scoti puiul copt mai usor. Trece puiul prin dukkah,

pe ambele parti, si pune-I pe fundul vasului.

2. Adauga dovleacul peste pui. Stropeste puiul si dovleacul cu ulei de masline si asezoneaza cu sare si piper.

3. Inchide capacul. Selecteazé programul BAKE, seteaz timpul la 25 de minute si apasd START.

4. Pentru a face dressingul din humus, pune toate ingredientele intr-un bol. Bate cu telul pana cand sosul se omogenizeaza.

Pastreaza la rece.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, lasd sd stea 5 minute si apoi scoate capacul. Ridica usor hartia de copt cu carnea de puisi

dovleacul. Transfera pe un tocator si taie carnea felii.

6. Aranjeaza frunzele de salata pe 4 farfurii, pune deasupra feliile de pui si dovleacul. Stropeste cu dressingul preparat. Serveste cu

paine integrala crocanta.

Nota bucatarului

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake”.
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Salata de quinoa cu nuci si mazare dulce

Poti oricand sa inlocuiesti orezul din salata cu quinoa - este usor de preparat si aceasta
varianta tricolora oferd un aspect plicut farfuriei. in combinatie cu legume verzi
proaspete si acoperita cu un sos de mustar si sirop de artar, aceasta salata este o vedeta.

Portii

6

Durata de preparare

15 minute

Durata de gatire

14 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 V2 cesti (300 g) quinoa tricolora
100 g frunze de salata mixta
75 g germeni de mazare dulce

200 g mazare dulce, curatatd, tdiatd In jumatate

Dressing cu sirop de artar
2 linguri mustar cu seminte
2 catei de usturoi, zdrobiti

/4 ceasca otet balsamic

Indicatii

1 ceasca ierburi aromatice, busuioc, menta si coriandru
2 zucchini, taiati in spirald sau julienne
25 ceasca (65 g) migdale, nuci pecan sau nuci prdjite

1-2 avocado, tdiati Tn sferturi, pentru servire

1 lingura sirop pur de artar

/2 ceasca ulei de avocado sau ulei de masline rafinat

1. Pune quinoa i 2 "4 cesti de ap& In vasul interior. Inchide capacul, selecteazd programul RICE de la PRESSURE COOKING si apasa

START.

2. intre timp, pune toate ingredientele pentru salats, cu exceptia avocadoului, intr-un bol mare. Amestecd usor.

3. Pentru a prepara dressingul cu sirop de artar, pune toate ingredientele fntr-un bol mic si amesteca-le cu telul pana se

omogenizeaza. Lasa deoparte.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza, apoi scoate

capacul. Lasa quinoa sd se raceasca timp de 5 minute.

5. Adauga quinoa si dressingul la salata preparata. Amestecd usor. Repartizeaza in boluri in cantitati egale si pune avocado

deasupra. Serveste imediat.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Salata indoneziana cu sos de arahide

Nu trebuie sa mergi in vacanta in Bali pentru a savura acest preparat clasic indonezian.
Sosul de arahide, consistent si cremos, se combina perfect cu multitudinea de legume

pe care le vei folosi.

Portii 8
Durata de preparare 15 minute
Durata de preparare la aburi 10 minute

Ingrediente

1,2 kg cartofi noi medii

140 g fasole verde, curdtata si taiata in jumatate
/2 varza chinezeascd mica, tdiatd pe lungime

2 castraveti libanezi, tdiati in felii subtiri

150 g germeni (muguri) de fasole, curatati

Sos de arahide

400 ml lapte de cocos

25 ceasca (150 g) unt de arahide
15 ceasca sos de soia dulce

2 linguri sos de peste

Indicatii

1 morcov, curatat de coajd, taiat julienne

4 oua fierte, moi sau tari, curatate de coaja, tdiate in
jumatate

1 V2 cesti mix de ierburi aromatice, precum coriandru,
busuioc si menta

V/a ceasca hasme préjite crocante

2 linguri zahar brun
2 catei de usturoi, zdrobiti
2 ardei chilli rosii, curatati de seminte si tocati

Coaja rasa fin si zeama de la 1 limeta

1. Pune grétarul In vasul interior. Taie cartofii In buc&ti de 3 cm si pune-i pe gratar, adaugé 1 cand de ap4 in vas. inchide capacul,
selecteaza programul STEAM de la PRESSURE COOKING si apasa START.

2. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 2 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza, apoi scoate

capacul. Adauga fasolea in vas, acopera si lasa sa stea 2 minute.

3. Pune cartofii si fasolea deoparte si sterge vasul interior. Pentru a prepara Sosul de arahide, toarna laptele de cocos Tn vasul interior
si adauga restul de ingrediente. Folosind un tel, amesteca pand se omogenizeaza.

4. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, apasé START, nu inchide capacul. Las3 sosul s3 se incélzeascs, amestecand cu telul.

Anuleaza timpul ramas pentru ca sosul sa nu se supraincalzeasca si sa nu se taie.

5. Aranjeaza cartofii, fasolea, varza, castravetii, germenii (mugurii) de fasole si morcovul pe un platou sau pe farfurii. Stropeste salata

de legume cu Sosul de arahide. Completeaza cu oudle fierte, ierburile aromatice si hasmele prdjite crocante.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Sotare

Seteaza supapa Nu inchide
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotarii.
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Mamaliguta cremoasa
Lasa lingura deoparte si pleaca de langa aragaz - Philips Viva Collection MultiCooker

All-in-One iti indeplineste visul de a nu mai amesteca mamaliguta. Savureaza aceasta
garnitura italiana cremoasa in locul pastelor sau piureului.

Portii 4-6

Durata de preparare 10 minute

Durata de gatire sub presiune 6 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 ceasca malai 60 g unt fara sare, taiat

1 L bulion (supd) de legume, cu continut redus de sare 2 linguri smantana

Indicatii

1. Pune maélaiul si bulionul (supa) in vasul interior. Amestecd. Adauga piper dup& gust. Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP,
seteaza timpul de gatire la 3 minute si apasa START, nu inchide capacul. Lasa amestecul sa dea in clocot. Amesteca din nou.

2. inchide capacul. Selecteazi programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 6 minute. Apasd START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Amestecd bine
mdmaliguta cu o lingura de lemn. Adauga untul si smantana, amesteca bine pand se omogenizeaza. Asezoneaza cu sare si piper
alb, dupa gust.

Variante mai aromate

Cacio e Pepe

Prepard mamaliga, omitand smantana. La mamadliga preparatd, adauga 1 ceasca (100 g) de branza pecorino, Romano sau
parmezan ras. Asezoneaza cu piper negru din belsug. Transfera intr-un bol, stropeste cu ulei de mdsline extravirgin, presard
branza rasa si piper negru proaspat macinat.

Mamaliguta cu ierburi aromatice
La mamaliga preparatd, adauga a ceasca de ceapd verde proaspat feliatd, ' ceasca de patrunjel proaspat tocat si 1 lingura de
busuioc proaspat tocat. Asezoneaza cu piper alb, dupa gust.

Mamaligutd cu ulei de trufe

Prepard mamaliga, omitand smantana. La mamaliga preparata, adauga 2 ceasca (60 g) de branza ceddar cu trufe proaspdt
rasa. Condimenteaza cu piper alb din belsug. Transferd intr-un bol si serveste cu un strop de ulei de trufe sau de ulei de masline
extravirgin, presara parmezan ras.

Nota bucatarului

Gatire sub

Sotare :
presiune
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Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotdrii.
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Piure cremos de cartofi cu usturoi

Prepara acest piure si exista o sansa reala sa devina adevarata vedeta de la masa. Este
pufos si cremos si... da, 1l poti prepara in trei variante!

Portii 4-6

Durata de preparare 10 minute

Durata de gatire sub presiune 6 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1,5 kg cartofi (8 cartofi medii), curatati de coaja, taiati 3 catei de usturoi, taiati in jumatate
1 ceasca (250 ml) bulion (supd) de legume, cu continut redus 60 g unt, taiat

de sare V/a ceasca de smantana groasa, incalzita

Indicatii

1. Pune cartofii, bulionul (supa) si usturoiul Tn vasul interior. Amesteca.
2. Inchide capacul. Selecteazd programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 6 minute. Apasd START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Scurge
cartofii. Pune cartofii inapoi in vasul fierbinte. Adaugd untul si smantana incalzitd.

4. Folosind o paleta din nailon pentru piure, paseaza cartofii si usturoiul pana obtii un piure omogen si cremos, iar
ingredientele s-au amestecat bine. Asezoneaza cu sare si piper negru dupa gust. Serveste foarte fierbinte.

Variante mai aromate

Piure mediteranean

Paseaza cartofii scursi, adauga untul, omite smantana. Adauga 2 linguri de ulei de mé&sline. incorporeaza a ceascé de

masline mixte fara samburi si umplute, feliate, 2 lingurite de menta proaspata tocata si 2 lingurite de busuioc proaspat tocat.
Asezoneazd cu piper negru din belsug. Refncilzeste dacs este necesar, apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul
de gatire la 2 minute si apasa START, nu inchide capacul. Amesteca pana se incalzeste.

Piure cu bacon

Scurge cartofii si paseaza-i grosier, incorporeaza untul, omite smantana. Adauga 4 ceasca de smantana, 3 cepe verzi feliate
subtire si /2 ceasca de bucatele de bacon préjit si crocant. Amesteca. Presard smantana, ceapa verde si piper negru, pentru
servire.

Piure cu ardei capsicum copti

La piureul de cartofi preparat, adauga "5 ceasca de ardei capsicum copti tocati marunt, 2 sau 1 lingurita de fulgi de ardei chilli
si 14 ceasca de branza gustoasa rasa. Amesteca bine. Asezoneaza cu piper negru, dupa gust. Reincalzeste daca este necesar,
apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de gatire la 2 minute si apasa START, nu inchide capacul. Amestec
pand se incdlzeste.

Nota bucatarului

Gétir_e sub Sotare Cu atat de multe soiuri de cartofi disponibili in supermarket, poate fi greu
presiune

sa alegi cartofii potriviti pentru piure. Pentru cele mai bune rezultate,
alege cartofi fainosi, cum ar fi Coliban sau King Edward, ambii cu pulpa
alba moale, cu care obtii un piure de cartofi pufos. Optiunile universale pe
care sd le ai la indemana includ soiurile Desiree si Sebago. Desiree este un

SOi cu coaja roz, cu pulpa galbena moale, ideal pentru fiert la aburi, piure,
cartofi copti si in salate. Cartofii Sebago sunt, in general, nespalati si au o

5 o forma ovald. Cand sunt fierti, pulpa este alba si moale, pretandu-se la toate
Seteaza supapa Nu inchide
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul
sotarii.

tipurile de gatire, fiind ideali pentru piure, dar si pentru copt si prajit. De
asemenea, fi poti folosi la salate sau sa faci chipsuri.
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Cus lamai

uscus cu i@

Sigur, ai putea face cuscus si numai turnand apa clocotita peste el. Dar de ce sa nu
incerci si varianta noastra usoara si de cel putin doua ori mai delicioasa?

Portii 4-6
Durata de preparare 10 minute
Ingrediente

1 3/a cesti (375 ml) bulion (supa) de legume, cu continut 1 lingura ulei de masline

redus de sare Coaja rasa fin si zeama de la 1 ldmaie mare

172 cesti (270 g) cuscus 3 cepe verzi, feliate subtire

Indicatii

1. Toarnd bulionul (supa) in vasul interior. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazé timpul de gétire la 2 minute si apas3
START, nu inchide capacul. Lasa bulionul (supa) sa dea in clocot. Anuleaza timpul ramas.

2. Adaug cuscusul, uleiul de masline, coaja ras3 si zeama de I3maie. Amesteci. Inchide capacul. Lasé s3 stea timp de 5 minute.

3. Folosind o lingura de plastic, amesteca cuscusul pentru a separa boabele. Adauga ceapa verde. Asezoneaza cu sare si piper dupa
gust.

Variante mai aromate

Cuscus marocan

Adauga 2 lingurite de condimente marocane la cuscus la pasul 2. Dupa ce il lasi sd stea putin, adauga o cutie de 400 g de boabe
de naut clatite si scurse, 2 lingurite de ment3 proaspat tocats si /4 ceascs de stafide. Apasd butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP,
seteaza timpul de gdtire la 2 minute si apasa START, nu Tnchide capacul. Amesteca pana se incalzeste. Presara seminte de pin
prdjite pentru servire.

Salata mediteraneana de cuscus
Prepara cuscusul, inlocuind lamaia cu o portocala. Pune-I intr-un bol mare, adauga 250 g de rosii cherry taiate in jumatate,
100 g de feta fardmitatd si '/a ceascd de mésline fara samburi feliate. Amesteca.

Tabbouleh cu cuscus

Transferd cuscusul preparat intr-un bol mare si adauga 3 cesti de patrunjel proaspat tocat grosier, 34 ceasca de frunze de menta
proaspata tocate grosier si 2 rosii tdiate marunt. Stropeste cu ulei de masline extravirgin si zeama de lamaie. Asezoneaza cu
piper negru, dupa gust.

Nota bucatarului

Sotare

Nu Tnchide
capacul in timpul
sotarii.
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Cartofi dulci prajiti si guacamole
Scapa de aglomeratia de la pub sau club si savureaza cartofi prajiti cu guacamole pe
canapeaua de acasa. E mai rapid, mai gustos si probabil si mai ieftin!

Portii 4
Durata de preparare 10 minute
Durata de coacere 10 minute

Ingrediente

1,2 kg cartofi dulci, curatati de coaja
2 linguri ulei de canola

2 catei de usturoi, zdrobiti

Guacamole
2 avocado coapte, curdtate de coaja, pasate

1 ceapa verde, feliatd subtire

Indicatii

Optional, 15 ceascd de smantana
2-3 linguri sos chilli dulce

Ceapa verde feliata subtire, pentru ornare

Coaja rasa fin si zeama de la o lamaie

200 g rosii cherry, taiate In sferturi

1. Apasé butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteazd timpul de gétire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Taie cartofii
dulci in wedges. Pune jumatate din cartofi si ulei in vasul interior. Prajeste amestecand din cand in cand, pana cand cartofii se
rumenesc usor. Scoate din vasul interior si repeta cu restul de cartofi dulci si ulei.

2. Adauga toti cartofii dulci prdjiti in vasul interior. Adauga usturoiul. Selecteazd programul BAKE, seteazd timpul la 10 de minute si

apasa START.

3. Pentru a prepara guacamole, pune avocado, ceapa verde, coaja de lamaie, zeama de lamaie si rosiile cherry intr-un bol.

Asezoneaza cu sare si piper dupa gust. Amesteca bine.

4. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute si apoi scoate capacul, aranjeaza cartofii dulci pe farfurii sau in boluri. Pune
guacamole deasupra. Finiseaza cu o portie generoasa de smantana, un strop de sos chilli dulce si ceapa verde feliata marunt.

Nota bucatarului

Sotare Coacere

Nu inchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Bake”.
sotdrii.
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Cheesecake cu vanilie

Cheesecake-ul clasic va ramane intotdeauna unul dintre deserturile preferate - si pe
buna dreptate. Cine poate rezista unui aluat crocant de cheesecake cremos, parfumat
cu vanilie? Aceasta varianta este preparata folosind modul de gatire sub presiune,
obtinand un desert care se topeste in gura. Si daca nu iti plac fructele de padure, iti
sugeram sosul de caramel.

Portii 8

Durata de preparare 15 minute

Durata de gatire sub presiune 20 minute (fara timpul de presurizare)

Durata de refrigerare 4 ore sau peste noapte

Ingrediente

150 g biscuiti cu unt digestivi sau dulci simpli, zdrobiti /2 ceasca smantana

75 g unt, topit si racit 2 oua, batute usor

250 g crema de branza, la temperatura camerei 1 lingurita extract de vanilie

/> ceasca lapte condensat indulcit Fructe de pddure proaspete, zahar pudra si smantana dulce,

3 lingurite amidon de porumb

pentru servire

Indicatii

1.

Unge si tapeteaza cu hartie de copt baza unei forme de tort rotunde cu fund detasabil de 20 cm (vezi Nota bucatarului).
Amesteca biscuitii zdrobiti cu untul. Preseaza amestecul pe fundul tavii si putin pe peretii formei.

Bate crema de branza, laptele condensat si amidonul de porumb pana se omogenizeaza. Adaugd smantana, oudle si vanilia.
Bate pand se omogenizeaza. Toarna peste amestecul de biscuiti.

Pune gratarul in vasul interior si adauga o ceasca de apa n oald. la doua fasii lungi de folie de aluminiu si impatureste-le pe
fiecare in jumatate pe lungime, apoi impatureste-le din nou in jumatate. Asaza-le in forma de cruce pe o suprafata de lucru.
Asaza forma de tort deasupra si aduna fasiile de folie peste laterale tavii pentru a forma un suport din folie.

Asazd forma de tort in vas. Suportul din folie de aluminiu faciliteaza scoaterea cheesecake-ului din vas dupa gdtire.
Inchide capacul, selecteazs programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 20 de minute. Apasa START.

La finalizarea timpului de gatire, lasa vasul sa stea timp de 10 minute sau pana cand coboara supapa flotanta. Roteste regulatorul
de presiune la VENT. Scoate capacul.

Folosind manusi termorezistente, scoate cheesecake-ul si pune-I pe blat, arunca folia de aluminiu. Lasa sa se raceasca timp de
30 de minute, apoi lasa la rece timp de 4 ore sau peste noapte.

Pentru a servi, scoate cu grija cheesecake-ul din forma de tort. Presara fructe de padure si zahar pudra. Serveste cu frisca. Acopera
si pastreaza la frigider portiile ramase si consuma-le in maximum 3 zile.

Nota bucatarului

Am folosit o forma de tort neaderentd, cu fund detasabil si margini inalte. Nu va recomandam o tava obisnuita pentru prajituri
cu clema, deoarece nu va intra in vasul interior si poate deteriora suprafata vasului.

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.




[
=
9
c
i
<
3
v
o
o
v}
=
=}
=
c
o
=
¥
2
©
v}
©
=
>
wv
=
=
o
>
2
5
=
[
o
9]
g
[
v
>
o
Q
©
9]
©
©
U




Budinca insiropata de curmale

Daca exista vreun dezavantaj in a termina o masa cu o budinca de curmale, noi nu
suntem de acord. Acest desert clasic, usor condimentat, este preparat cu modul de
gatire sub presiune, ceea ce reduce timpul de gatire de la peste o ora la doar sase

minute!
Portii 6-8
Durata de preparare 15 minute

Durata de gatire sub presiune

6 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 ceasca (175 g) curmale fara samburi, tdiate grosier
V2 lingurita bicarbonat de sodiu

60 g unt, taiat

/> ceascd apa clocotita

1 V4 cesti (225 g) fina cu agent de crestere

Sos caramel
2 linguri sirop de artar
1 lingura amidon de porumb

/2 ceasca zahar brun

Indicatii

1 lingurita ghimbir mdcinat

1 lingurita scortisoara mdcinatd
%4 ceascd zahar brun

2 oua, batute usor

Frisca sau inghetata de vanilie, zahar pudrg, afine pentru servire

40 g unt, taiat

1 V5 cesti apa clocotita

1. Pune curmalele, bicarbonatul si untul intr-un bol, toarnd 2 ceascad de apd clocotitd si amesteca bine. Lasa sd stea 5 minute sau

pana cand curmalele s-au Tnmuiat.

2. Intre timp, cerne fdina si condimentele intr-un bol. Adaug& zah&rul brun. F& o adanciturd in mijloc.

3. Adaugd amestecul de curmale si oul. Amestecd bine. Pulverizeazé vasul interior cu ulei de canola. intinde compozitia pe fundul

vasului.

4. Pentru prepararea sosului caramel: amesteca siropul de artar cu amidonul de porumb intr-o cand pana obtii o pasta. Adauga
ingredientele ramase si amesteca pana se omogenizeaza. Toarna amestecul peste coca pe dosul unei linguri.

5. Inchide capacul, selecteazd programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 6 de minute. Apasa START.

6. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul.

7. Serveste direct din vas si savureaza cu frisca sau inghetata si afine proaspete. Presard zahar pudra sau stropeste cu sirop de artar,
daca doresti. Sosul va insiropa budinca. Acopera si pastreaza la frigider portiile rdmase si consuma-le in maximum 2 zile.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Prajitura cu ciocolata fara faina
Aceasta prajitura decadenta cu ciocolata, fara gluten, este genul de prajitura care iti

indulceste ziua, indiferent ca o prepari ca desert elegant sau ca gustare la ceaiul de
dupa-amiaza.

Portii 8
Durata de preparare 15 minute
Durata de coacere 59 minute (vezi Nota bucatarului)
Ingrediente

%5 ceasca faind de migdale 6 oud, la temperatura camerei

2 linguri cacao 1 ceasca zahar extrafin

150 g ciocolata neagra, taiata marunt 1 lingurita extract de vanilie

150 g unt fara sare, taiat Cacao si frisca, pentru servire

Sos de ciocolata cu portocale
250 ml smantana pentru frisca Coaja rasa fin de la o portocala

2 tablete x 290 g ciocolatd neagrd cu procent /2 linguritad extract de vanilie
ridicat de cacao

Indicatii

1. Unge si tapeteaza cu hartie de copt baza unei forme de tort rotunde cu margini inalte de 20 cm. Amesteca fdina de migdale si
cacaua si lasa deoparte.

2. Pune ciocolata si untul intr-un bol rezistent la microunde. inclzeste la intervale de 30 de secunde, amestecand dupa fiecare
interval, pana cand ciocolata si untul s-au topit si s-au omogenizat. Lasa sa se raceasca.

3. Puneoudle intr-un bol si bate-le pana cand se ingroasa si se albesc. Adauga zaharul extrafin putin cate putin si bate oudle pana
se dizolvd zaharul. Adaug extractul de vanilie. Adauga compozitia de ciocolatd topit. incorporeazé compozitia de f&ing de
migdale si cacao. Toarna in tava pregatita.

4. ladoua fasii lungi de folie de aluminiu si Tmpatureste-le pe fiecare in jumatate pe lungime, apoi impatureste-le din nou in
jumdtate. Asaza-le in forma de cruce pe o suprafatd de lucru. Asaza forma de tort deasupra si aduna fasiile de folie peste laterale
tavii pentru a forma un suport din folie.

5. Pune un gratar metalic micin vasul interior. Asaza forma de tort in vas. Suportul din folie de aluminiu faciliteaza scoaterea
prajiturii din vas dupa gatire.

6. Inchide capacul. Selecteazi programul BAKE, seteazd timpul la 59 de minute si apasa START. La finalizarea timpului de g&tire, las3
sd stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT. Scoate capacul.

7. Folosind mdnusi termorezistente, scoate vasul interior. Scoate prajitura din oald, rdstoarn-o pe un grdtar ca sa se raceasca.

8. Pentru prepararea sosului de ciocolatd cu portocale: in timp ce prajitura se raceste, sterge vasul interior. Toarna frisca n vas
si adauga ciocolata. Apasd butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, seteaza timpul de gatire la 2 minute si apasd START, nu inchide
capacul. Amesteca cu o lingura de lemn pand cand ciocolata se topeste si sosul este omogen. Adauga coaja rasa de portocald si
extractul de vanilie. Toarna sosul intr-o sosiera.

9. Transfera prajitura racita pe un platou, cu baza deasupra. Pudreaza cu cacao. Serveste feliile cu Sos de ciocolata cu portocale si
frisca. Acopera si pastreaza la frigider portiile ramase si consuma-le Tn maximum 2 zile.

Nota bucatarului

Coacere Sotare Prajitura este coapta daca infigi o scobitoare si o scoti curatd. Suprafata
prajiturii poate parea lipicioasa dupa ce s-a copt. Prdjitura se va intari dupa ce o
lasi putin sa stea. Daca prajitura nu pare coapta dupa ce a stat putin, selecteaza
programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa START. Verifica dupd 5
minute, anuleaza timpul ramas dacd este necesar.
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Seteaza supapa Nu fnchide
la pozitia ,Bake". capacul in timpul
sotarii.
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Tort de morcovi si ananas

Tortul Colibri si-a castigat pe drept locul in lista (complet neoficiald) de dulciuri
preferate. Mustind de legume, fructe si nuci, este delicios pentru orice ocazie.

Portii 10-12
Durata de preparare 15 minute
Durata de coacere 55 minute (vezi Nota bucatarului)
Ingrediente

2 cesti (300 g) fdina cu agent de crestere /> ceasca (50 g) nuci maruntite

3 lingurite scortisoara 1 ceasca (220 g) zahar brun

3 cesti morcov ras grosier 1 ceasca ulei vegetal

1 cutie de 225 g bucati de ananas, scurse, taiate 3 ouad, batute usor

Glazura din crema de branza

250 g crema de branza, la temperatura camerei 2 linguri zahar pudra pur

50 g unt, moale Zahdr cu scortisoara, pentru decorare

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola pe fundul si marginile vasului interior. Taie doua cercuri de 18 cm din hartie de copt si asaza-le pe

fundul oalei una peste alta.

Cerne faina si scortisoara intr-un bol. Adaugd morcovul, ananasul si nucile. Amesteca zaharul brun, uleiul si oudle intr-o cana si
toarna peste amestecul cu faind. Amesteca.

Toarna compozitia in vasul interior. Niveleaza suprafata cu o spatula.
inchide capacul. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 55 de minute si apas3 START.

La finalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT. Scoate capacul. Folosind manusi
termorezistente, scoate vasul interior. Rastoarna blatul pe un gratar si lasa-l sd se rdceasca complet.

Pentru prepararea glazurii din cremé de branza: bate crema de branz3, untul si zah&rul pudré pana se omogenizeaza. intinde
glazura pe blatul racit. Presara zaharul cu scortisoara. Acopera si pastreaza la frigider portiile ramase si consuma-le Tn maximum
2 zile.

Nota bucatarului

Tortul este copt daca infigi o scobitoare si o scoti curatd. Acest tort este extrem de zemos si suprafata ramane lipicioasa dupa ce

se raceste. Blatul va continua sd se coaca si pe durata timpului de repaus.

Daca blatul necesita un timp de coacere suplimentar, selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa START.

Verifica dupa 5 minute, anuleaza timpul ramas daca este necesar.

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake".
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Tort rasturnat cu fructe de padure

Torturile fac lumea mai buna, iar un tort rasturnat poate echilibra chiar si cea mai
agitata zi. Decorat cu fructe de padure ca niste bijuterii, acest tort simplu te va face
imediat sa zambesti.

Portii 8-10

Durata de preparare 15 minute

Durata de coacere 20-25 minute (vezi Nota bucatarului)

Durata de repaus 15 minute

Ingrediente

1 V2 cesti mix de fructe de padure (vezi Nota bucatarului) 1 Y5 cesti (225 g) faina cu agent de crestere
120 g unt, la temperatura camerei 3/a ceasca lapte
34 ceasca (150 g) zahar extrafin Zahar pudra si crema de vanilie, pentru servire

2 oua

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola pe fundul si marginile vasului interior. Taie doua cercuri de 18 cm din hartie de copt si asaza-le pe
fundul oalei una peste alta. Aranjeaza fructele de padure pe fundul vasului.

2. Pune untul si zahdrul extrafin Tntr-un bol mediu si bate-le cu un mixer pana obtii o compozitie aerata si pufoasd. Adauga oudle
unul cate unul, mixand pana se omogenizeaza. Redu viteza, adauga faina si laptele. Dupd ce se omogenizeaza, creste viteza si
mixeaza nca 30 de secunde.

3. Toarnd aluatul peste fructele de padure. Niveleaza suprafata cu o spatula.
4. inchide capacul. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 20 de minute si apasd START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT. Scoate capacul. Folosind manusi
termorezistente, scoate vasul interior, asaza-l pe un gratar si lasa-l sa stea 5 minute.

6. Pune un platou peste vas si rdstoarnd vasul. indeparteaza hartia de copt. Pudreaza cu zahdr pudré. Taie felii si serveste cu creméd
de vanilie. Acopera si pastreaza la frigider portiile rdmase si consuma-le in maximum 2 zile.

Nota bucatarului

Fructele de padure le folosesti congelate, nu le dezgheta Thainte sa coci tortul. Foloseste un amestec de fructe congelate
precum zmeurd, afine, mure si capsune. Taie bucatile mai mari de fructe in bucati mai mici.

La fel ca o budincd la aburi, tortul va continua sa se coaca si Tn timpul de repaus. Tortul este copt daca Infigi o scobitoare si o
scoti curata.

Daca blatul necesita un timp de coacere suplimentar, selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa START.
Verificd dupa 5 minute, anuleaza timpul ramas daca este necesar.

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake".
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Prajitura cu afine si nuca de cocos

Prajitura este similara briosei englezesti si, prin urmare, merge de minune cu dulceata
si frisca. Tu decizi ce sa adaugi mai intai, o cantitate generoasa de frisca sau o lingura de
dulceata. Rezultatul va fi la fel de delicios.

Portii 8
Durata de preparare 15 minute
Durata de coacere 20-25 minute (vezi Nota bucatarului)
Ingrediente

2 linguri nuca de cocos deshidratata /5 ceasca zahar brun

1 ceasca (250 ml) lapte '/2 ceasca afine proaspete sau decongelate

3 cesti (450 g) faina cu agent de crestere Dulceata de fructe de padure, frisca si zahar pudrd, pentru

1 lingurita praf de copt servire

60 g unt rece, taiat

Indicatii

1. Pune nuca de cocos Intr-un bol si toarnd laptele. Lasd deoparte. Cerne fdina si praful de copt intr-un bol mare. Adauga untul si
framantd compozitia cu varful degetelor pana cand arata ca un pesmet fin, adauga zaharul brun si afinele. Amesteca bine.

2. Formeaza o adancitura in centrul ingredientelor uscate si toarna nuca de cocos si laptele. Amesteca cu o spatula. Rastoarna pe o

3. Modeleazd compozitia intr-o forma rotunda de 20 cm si, cu ajutorul unei spatule, portioneaza in 8 felii.
4. Pulverizeaza ulei de canola pe fundul si marginile vasului interior. Transferd compozitia fn oala.
5. Inchide capacul. Selecteaza programul BAKE, seteazé timpul la 20 de minute si apasa START.

6. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute. Roteste regulatorul de presiune la VENT. Scoate capacul. Folosind manusi
termorezistente, scoate vasul interior, asaza-l pe un gratar si lasa-l sa stea 5 minute.

7. Pentru a scoate prdjitura, asaza invers gratarul in vas si rastoarna-l pe suprafata de lucru. Lasa prajitura sa alunece usor de pe
gratar pe o plansa.

8. Lasasa se raceasca 5 minute, apoi taie feliile portionate. Serveste cu dulceata de fructe de padure, frisca si un praf de zahar pudra.
Ideal este sa servesti aceasta prajitura in ziua in care ai preparat-o.

Nota bucatarului

Prajitura formeaza o crusta moale la sfarsitul timpului de repaus. Prdjitura este coapta atunci cand scobitoarea introdusa iese
curata si suprafata este moale la atingere.

Daca prajitura necesita un timp de coacere suplimentar, selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa
START. Verifica dupa 5 minute, anuleaza timpul rdmas daca este necesar.

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake".
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Ciocolata de casa

Ciocolata se prepara usor cu Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One - scapi de
oalele duble pentru bain-marie sau de vesnicele explozii din cuptorul cu microunde. Ai
nevoie de doar sase minute la modul sub presiune si cateva minute cu mixerul pentru a
obtine adevarata textura a ciocolatei si gata, mananci ciocolata de casa!

Portii 25

Durata de preparare 10 minute

Durata de gatire sub presiune 6 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 cutie de 395 g lapte condensat indulcit /5 ceasca de cacao olandeza procesatd premium

60 g unt, taiat 2 tablete x 290 g ciocolatd neagra cu procent ridicat de
cacao

Indicatii

1. Unge usor si tapeteaza cu hartie de copt baza si marginile unei forme de tort patrate de 20 cm — hartia de pe margini te va ajuta
sa scoti ciocolata mai usor.

2. Pune laptele condensat, untul, cacaua si tabletele de ciocolata intr-un bol termorezistent de 2 L care incape in vasul interior al
oalei. Amesteca.

3. Pune gratarul furnizat in vasul interior si adauga 2 ceasca de apa In oald. la doua fasii lungi de folie de aluminiu si impatureste-le
pe fiecare In jumatate pe lungime, apoi Impatureste-le din nou in jumatate. Asaza-le in forma de cruce pe o suprafata de lucru.
Asazd bolul deasupra si aduna fasiile de folie peste laterale bolului pentru a forma un suport din folie.

4. Introdu bolul in vas. Suportul din folie de aluminiu faciliteaza scoaterea bolului din vas dupa preparare.
Inchide capacul, selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteaza timpul la 6 de minute. Apasd START.

6. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa vasul sa stea timp de 10 minute sau pana cand coboara supapa flotanta. Roteste regulatorul
de presiune la VENT. Scoate capacul. Folosind o manusa termorezistentd, scoate cu grija bolul.

7. Cuun mixer electric, mixeaza la viteza mica timp de 1 minut sau pana cand amestecul se omogenizeazd. Mdreste viteza si
mixeaza timp de 3-4 minute sau pana cand amestecul se ingroasa. Transferd in tava pregatitd si lasa la rece pana se intareste. Taie
n bucati patrate de 4 cm. Ciocolata se pastreaza intr-un recipient inchis pana la 4 saptamani.

Variante mai aromate

Ciocolata cu nuci
Prepara ciocolata de casa. Cand se ingroasa, pune-o inapoi in vas. Niveleaza suprafata si presara 2 ceasca de nuci prdjite
maruntite. Apasa-le sd intre in ciocolata. Lasa la frigider timp de 1 ora ca sa se intdreasca. Taie in bucati si serveste.

Ciocolata cu fistic
Prepara ciocolata de casa. Cand se ingroasd, incorporeaza ' ceasca de fistic prajit fara coaja. Pune inapoi in vas. Niveleaza
suprafata silasa la rece timp de 1 ord ca sa se intdreasca. Taie In bucati si serveste.

Caise si gin
Inmoaie V4 ceascd de caise tocate in 1 lingura de gin timp de 1 ord. Adaugé caisele Inmuiate In compozitie si amesteci-le rapid.
Transferd in tava pregatita si lasa la rece pana se intareste. Taie in bucati si serveste.

Nota bucatarului

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Rulouri de pizza

Aveti pofta de o gustare pe la ora 16:00 cand se intorc copiii de la scoala? Cu aceste
rulouri de pizza dai lovitura si sunt atat de usor de preparat incat le pot face chiar copiii.

Portii 7
Durata de preparare 15 minute
Durata de coacere 30-35 minute (vezi Nota bucatarului)
Ingrediente

Zeama de lamaie 1/ ceasca sos de pizza cu usturoi, ceapd si ierburi

1 ¥a cesti (440 ml) lapte 1 cutie de 225 g bucati de ananas, scurse, taiate

4 '/ cesti (675 g) faina cu agent de crestere 100 g salam, tdiat

2 lingurite praf de copt 1 ceascd branza gustoasa rasa

60 g unt, taiat 1 lingurita boia dulce

Indicatii

1. Amestecd zeama de ldmaie si laptele. Lasa deoparte. Cerne fdina si praful de copt intr-un bol mare. Adauga untul si framanta
compozitia cu varful degetelor pana cand arata ca un pesmet fin. Fa o adancitura in mijloc.

3. Intinde aluatul cu sucitorul si d&-i o forma dreptunghiulars de aproximativ 25 cm x 35 cm. Acopera cu sosul de pizza si presard
ananas, salam si branz4 rasé. incepand de la marginea mai lungé, ruleazé aluatul pentru a obtine un rulou. Taie-| In 7 parti egale.

4.  Pulverizeaza ulei de canola pe fundul si marginile vasului interior. Aranjeaza rulourile pe fundul vasului. Presara boia.
5. Inchide capacul. Selecteazi programul BAKE, seteaza timpul la 30 de minute si apasd START.

6. Lafinalizarea timpului de gatire, lasa sa stea 5 minute si apoi scoate capacul. Pentru a scoate rulourile, asaza invers gratarul in vas
si rastoarna-| pe suprafata de lucru. Lasa rulourile sa alunece usor de pe gratar pe o plansa. Lasa-le sa se raceasca 5 minute fnainte
de ale separa.

Nota bucatarului

Rulourile formeaza o crusta moale la sfarsitul timpului de repaus. Rulourile sunt coapte atunci cand o scobitoare introdusa iese
curata, iar suprafata revine la forma initiala atunci cand o apesi cu degetul.

Daca rulourile necesita un timp de coacere suplimentar, selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa
START. Verifica dupa 5 minute, anuleaza timpul ramas daca este necesar.

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake”.
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Paine cu bere, parmezan si bacon

Nu ai paine proaspata in casa? Nicio problema! Aceasta paine se face repede si usor cu
ingrediente pe care sigur le ai deja prin camara. Serveste-o cu un bol de supa sau cu
mezeluri, branza si sos chutney pentru un pranz campenesc.

Portii 8
Durata de preparare 5 minute
Durata de coacere 30-35 minute (vezi Nota bucatarului)
Ingrediente

3 cesti fdind cu agent de crestere 1 sticla de 330 ml bere rece

/2 lingurita sare 60 g unt, topit si racit

4 linguri patrunjel proaspat, tocat Ya lingurits condimente Cajun

4 linguri parmezan ras fin Mezeluri feliate, branza si sos chutney, pentru servire

4 linguri bacon tdiat marunt, prdjit in tigaie, racit

Indicatii

1. Pulverizeaza ulei de canola pe fundul si marginile vasului interior. Taie doua cercuri de 18 cm din hartie de copt si asaza-le pe
fundul oalei una peste alta.

2. Cerne fdina si sarea intr-un bol. Adauga cate 2 linguri de patrunjel, branza si bacon. Amesteca.

3. Adauga berea si untul. Amesteca. Toarna compozitia pe fundul vasului interior si niveleaz-o. Presara restul de patrunjel, branza si
bacon sila final condimentele Cajun.

4. Inchide capacul. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 30 de minute si apasd START.

5. Lafinalizarea timpului de gatire, scoate capacul si lasa sa stea 5 minute. Folosind manusi termorezistente, scoate vasul interior.
Rdstoarna pdinea pe un gratar si las-o sd se rdcoreasca.

6. Rupe sau taie In bucati, serveste cu unt sau cu felii de mezel, branza si sos chutney. Ideal este sa servesti aceasta paine in ziua in
care ai preparat-o.

Nota bucatarului

Exista situatii cand painea poate necesita cateva minute in plus de coacere. Pdinea trebuie sd fie ferma la atingere, iar atunci
cand introduci o scobitoare in centru, aceasta trebuie sa iasa curata.

Dacd painea nu pare coapta, selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa START. Verifica dupa 5 minute,
anuleaza timpul rdmas daca este necesar.

Coacere

Seteaza supapa
la pozitia ,Bake".
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Paine din faina de porumb cu feta si
jalapeho
Vestul salbatic este la numai o jumatate de ora distanta cu aceasta foarte apreciata

paine din faina de porumb satioasa si dulce, care merge perfect la un bol mare de chilli
revigorant sau chiar si ca atare, unsa cu un strat generos de unt.

Portii 8-10
Durata de preparare 15 minute
Durata de coacere 30-35 minute (vezi Nota bucatarului)
Ingrediente

1 lingura faina simpla 2 oud mari, batute usor

1 ceasca malai 125 g unt, topit si racit

1 lingurita praf de copt 3/4 ceasca jalapefos murati feliati

/5 linguritd bicarbonat de sodiu 100 g feta, faramitata

/4 ceascd zahar brun unt, pentru servire

1 ceasca zer

Indicatii

1. Apass butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul de g&tire la 5 minute si apasd START, nu inchide capacul. Las vasul s3 se
fncinga.

2. Cernefdina, malaiul, praful de copt si bicarbonatul intr-un bol, adauga zaharul brun. Formeaza o adancitura in centru si adauga
zerul si oudle. Amestecs bine. incorporeazé jumatate din untul topit si rcit.

3. Pulverizeaza ulei de canola in vasul incins si toarna coca. Presara jalapefios si feta pe toatd suprafata. Toarna restul de unt.
4. Inchide capacul. Selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 30 de minute si apasd START.

5. Lafinalizarea timpului de gatit, scoate capacul. Lasa 5 minute. Folosind manusi termorezistente, scoate vasul interior. Pune
o farfurie peste vas si rastoarna vasul. Rastoarna pdinea pe o plansa de lemn. Las-0 sa se racoreasca 5 minute fnainte sa o tai.
Serveste cu unt. Ideal este sa servesti aceastd paine in ziua in care ai preparat-o.

Nota bucatarului

Exista situatii cand painea de malai poate necesita cateva minute in plus de coacere. Painea trebuie sa fie ferma la atingere, iar
atunci cand introduci o scobitoare Tn centru, aceasta trebuie sd iasa curata.

Daca painea nu pare coaptad, selecteaza programul BAKE, seteaza timpul la 10 minute si apasa START. Verifica dupa 5 minute,
anuleaza timpul ramas daca este necesar.

Sotare Coacere

BfesssE
B2
8 =8
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Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Bake".
sotdrii.
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Sos de rosii si ardei chilli

Acest sos picant si condimentat este solutia perfecta pentru a intensifica aromele unui
platou de mezeluri sau pentru a da savoare wrap-urilor si sandvisurilor.

Portii

Aproximativ 5 cesti

Durata de preparare

15 minute

Durata de gatire sub presiune

20 minute (fara timpul de presurizare)

Ingrediente

1 kg rosii coapte, curatate de coaja, tocate

1 ceapa rosie, tocata marunt

4 ardei chilli verzi sau rosii, curatati de seminte, tocati
/2 lingurita sare

1 ceasca zahar brun

Indicatii

2 lingurite seminte de chimion
%4 ceascd otet de malt
15 ceasca faind simpld

5 borcane x 250 ml cu gura larga, sterilizate, vezi Nota
bucatarului

1. Punerosiile, ceapa, ardeii chilli, sarea, zaharul brun si semintele de chimion in vasul interior. Amesteca otetul si faina simpla pana

obtii o compozitie omogena. Adauga compozitia la rosii si amesteca pand se omogenizeaza.

2. inchide capacul. Selecteazd programul MANUAL de la PRESSURE COOKING, seteazd timpul la 20 minute. Apasd START.

3. Lafinalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Folosind o lingura

de lemn, amesteca bine sosul pentru a-l omogeniza.

4. Céteste fierbinte, toarn&-l1n borcane sterilizate. Insurubeaza imediat capacele si asaza borcanele cu capacul in jos pe o plansé

sau un prosop, timp de 5 minute. Apoi intoarce-le cu capacul in sus si lasa-le sa se raceascd. Depoziteaza intr-un loc racoros si

consuma In maximum 2 luni. Pune borcanele la rece fnainte de servire si pastreaza-le la frigider dupa ce le-ai deschis. Serveste n

sandvisul sau la platoul tdu de branzeturi preferat.

Nota bucatarului

Pentru a steriliza borcanele si capacele, preincalzeste cuptorul la 180°C (160°C cu functia de ventilatie). Spald borcanele cu

apa si detergent si cldteste-le bine. Asazé-le cu gura in jos pe un grétar si baga-le in cuptor. incélzeste borcanele 10 minute sau

pana se usuca. Foloseste manusi termorezistente sau un cleste pentru borcane pentru a scoate borcanele din cuptor si asaza-le

pe o plansa. Fierbe capacele intr-o craticioarad si lasa-le sa se usuce pe un gratar. Umple borcanele cat sunt inca fierbinti pentru

rezultate optime.

Gatire sub
presiune

Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”.
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Sugestie

Daca nu gasesti zahdr pentru dulceatd, poti folosi un amestec de zahdr granulat si pectind. Amesteca 500 g
de zahar granulat cu 2 linguri de pectind. Asigura-te ca pectina se amesteca omogen cu zaharul si ca nu
raman cocoloase inainte de a 0 adauga la fructe.
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Dulceata de fructe de padure si rodii

Reinventeaza dulceata standard de capsune cu aceasta varianta cu vanilie, pentru a
intensifica dulceata fructelor, si rodie, pentru un plus de aroma. Ne vedem la micul-dejun
cu croissante proaspete.

Portii Aproximativ 3 cesti
Durata de preparare 15 minute
Durata de gatire sub presiune 8 minute (fara timpul de presurizare)
Ingrediente

1 pastaie de vanilie, desfacuta 500 g zahar gelifiant, vezi Sugestia de la pagina 144

250 g capsune, fara codite, taiate 3 borcane x 250 ml cu gura largd, sterilizate, vezi Nota

250 g zmeura congelata, dezghetata

bucatarului de la pagina 143

15 ceascd seminte de rodie

Indicatii

1.

Razuieste semintele din pastaia de vanilie si pune pastaia si semintele Tn vasul interior. Adauga capsunele, zmeura, semintele de
rodie si zahdrul pentru dulceata.

Apasa butonul SAUTE/SEAR LOW TEMP, seteaza timpul la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Amesteca cu o lingur3 de
lemn pana se dizolva zaharul.

Tnchide capacul. Selecteaza programul MANUAL de la PRESSURE COOKING. Seteaza timpul la 8 minute. Apasd START.

La finalizarea timpului de gatire, lasa vasul sa stea timp de 10 minute sau pand cand coboara supapa flotanta. Roteste regulatorul
de presiune la VENT. Scoate capacul.

Verifics temperatura de ingrosare, vezi Nota bucitarului. Dacs este necesara fierbere suplimentard. Apasa butonul SAUTE/SEAR
HIGH TEMP, seteaza timpul la 5 minute si apasa START, nu inchide capacul. Fierbe fara capac, amestecand din cand in cand pana
se atinge temperatura de Tngrosare. Scoate pastaia de vanilie si toarna in borcane sterilizate. inchide capacul cat este fierbinte.

Nota bucatarului

Testarea temperaturii de ingrosare. Pune 1-2 lingurite de dulceata pe o farfurie racitd. Bag-o la congelator cateva minute.

Tmpinge suprafata dulcetii cu dosul unei linguri. Dac face cute si are o textura ferma, dulceata a atins temperatura de

ngrosare. Daca dulceata este inca moale, mai trebuie lasata la fiert.

Gatire sub

Sotare :
presiune

Nu Tnchide Seteaza supapa
capacul in timpul la pozitia ,Seal”.
sotdrii.
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Sugestie

Pentru un sos mai fin, lasa sosul sa stea pand se rdaceste, apoi transfera-l intr-un blender si mixeaza-l pana
obtii o texturda omogena. Refncalzeste sosul Thainte de a-l pune in sticle.




147

Sos barbecue de portocale cu rozmarin

Nimic nu se compara cu sosul barbecue facut in casa, iar aceasta reteta usoara, cu note
citrice, este suficienta atat pentru tine, cat si pentru prieteni, daca vrei sa le faci un
cadou. Incearci-I cu coaste sau pui. Ne poti multumi mai tarziu.

Portii Aproximativ 7 cesti
Durata de preparare 20 minute
Durata de gatire lenta 2 ore (temperaturd scazutd)
Durata de indbusire 30 minute
Aparat suplimentar Robot de bucatarie
Ingrediente

2 portocale 1 lingurita sare de mare

1 mar rosu, cu coaja, fara cotor 1 4 cesti (300 g) zahar brun

1 ceapa rosie mare, curatata, fara coaja 1 ceasca sos de rosii

6 cdtei de usturoi 12 ceascd (125 ml) sos Worcester

2 ardei chilli rosii proaspeti, taiati pe lungime Va ceascd otet de malt

2 linguri frunze de rozmarin proaspat 5 borcane x 375 ml cu gura larga, sterilizate, vezi Nota

2 lingurite de frunze de oregano proaspat

bucatarului de la pagina 143

/4 ceascd boia dulce

Indicatii

1.

Pune portocalele, marul si ceapa in vasul interior. Toarna 2 L de apé in vas. Inchide capacul. Gateste la setarea SLOW COOK LOW
TEMP timp de 2 ore. Apasa START.

La finalizarea timpului de gatire, roteste regulatorul de presiune la VENT pentru a depresuriza. Scoate capacul. Transfera
portocalele, ceapa si mdrul intr-un robot de bucdtdrie, pastreaza lichidul. Adauga usturoiul, ardeii chilli, rozmarinul si oregano in
robotul de bucatarie si mixeaza pand obtii o pasta omogena.

Goleste vasul, pastrand 1 ceasca de lichid. Adauga toate ingredientele in vasul interior, inclusiv piureul de portocale si amestecul
de ierburisi 1 ceasca din lichidul pastrat.

Apasa butonul SAUTE/SEAR HIGH TEMP, seteaza timpul la 5 minute si apasa START. Nu inchide capacul. Amestecs pana se
dizolva zaharul brun.

Inchide capacul, selecteazd programul STEW, seteaza timpul la 30 de minute si apasd START. La finalizarea timpului de gétire, lass
vasul sa stea timp de 10 minute sau pana cand coboara supapa flotanta. Roteste regulatorul de presiune la VENT. Scoate capacul.

Cat este fierbinte, toarna sosul in sticle sterilizate. Strange capacele, rastoarna scurt sticlele cu gura in jos si apoi asaza-le in
picioare pe o plansa si lasa-le sa se raceasca. Depoziteaza intr-un loc rdcoros si consuma in maximum 2 luni. Pune borcanele la
rece Tnainte de servire si pastreaza-le la frigider dupa ce le-ai deschis.

Nota bucatarului

Gétire lenta Sotare in3busire

Seteaza supapa Nu fnchide Seteaza supapa
la pozitia ,Seal”. capacul in timpul la pozitia ,Seal”.

sotarii.



Carte de bucate pentru Philips Viva Collection MultiCooker All-in-One

inregistreaza-ti produsul

iti multumim c3 ai ales s& fti imbun&tatesti experienta de gitit acasa cu Philips.
Creeaza un cont MyPhilips pentru a profita de toate beneficiile achizitiei tale.

inregistreazi-ti achizitiile

Ai o evidentd completa a tuturor achizitiilor tale Philips si te bucuri de un mediu personalizat pentru toate produsele tale.

Cele mai recente informatii

Fii primul care afla despre noile produse, retete si promaotii.

Tine evidenta garantiei produsului tau

Incarca dovada achizitiei, pentru a o pastra in siguranta si a scipa de aceastd grija.

Acces usor la asistenta pentru produse

Gasesti sfaturi si recomanddri utile, manuale de utilizare, piese si accesorii.

Disc

My Philips

Create normal account Exizting usars

Parienal nformation

3, Get product warrsnty coverage
£ Crunkify for premations and special offers
F Gat ehEy MoceEs b product EUpport

Lot infarmation
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