Pilns laiks, puslaiks, maltites laiks.

Ierices zindtne un receptes prieks the Fast Slow Pro-
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Kirbja risoto ar salviju un kazas sieru &7
Darzenu biryani &
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Pupinas un darzeni

BBQ ceptas pupinas
Lapu kaposti dienvidu gaumé
Lapu kapostu un balto pupinu zupa
Biesu un kvinojas salati
Humuss
Ratatujs

Artisoki 3 veidos
Pilditi artisoki

Marinéti artisoki

Artisoku un spinatu mérce
2 Kartupelu biezputra
Veseli kartupeli
Kartupelu gnoci

Gala un majputni

Cakgalas bolonas mérce ar pancetu un salviju
Liellopa un pupinu ¢ili
Galas un alus ptragi
Jéra stilbu karijs
Iso ribinu tako
Cuakgala ar meksikas fizalu cili
Vesela citronu un garsaugu vista
Plucinata cukgala
Klasiski sautéta gala
Adobo vista
Marokanu vista ar zalajam olivam
Liellopa sautéjums provinces gaumé

Deserti

Sokolades poding
Kruasanu, vigu un rikotas puding
Mazas sarkano apelsinu siera kukas






Garsigaks zem spiediena.

Glatavodanas +cchmﬁ7Va nekad
ncp§r§nicolz 100°C
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Ncnodégj‘? “mityd" 53‘!3\/053;434 Vide

Tadi cietaki galas gabali ka kajinas un pleci biezi vien
gatavojot netiek pieskatiti. Lielais saistaudu daudzums Sajos
griezumos padara tos jutigus pret cietibu un koglasanu, ja
varidanas laika tie netiek pareizi sadaliti.

Tada “sausd” gatavo$anas metode ka grilésana vai cepSana
var dehidrét aréjas édiena dalas pirms édiens kartigi sadalas
un ieksa paliek mikstaka. No otras puses, tada “mitra”
gatavoSanas metode ka tvaicéSana, Tpasi efektivi parnes
siltumu caur visiem Siem partikas produktiem, nesadedzinot
un nesabojajot arpusi.

Galvena problema gatavojot mitra vide ir tada, ka
gatavo$anas process var bit loti léns. Tas ir tapéc, ka
variSanas temperatiru ierobezo tidens varianas temperatira,

tadél] partikas produkti, kas variti kidruma vai tvaika, nekad
neparsniegs 100 °C.

Tvaiks ;ZIDIUC’f'

Tvalks v ieglezts vn izveido éplcdxcnv kas favy v) 53%3\/o§ana§
chm‘h/Vau Par;mcg:f 100"(/

No@ligﬁ “mity3” 5a+a\/o§ana§ Vide

GatavoSana zem spiediena ir unikala mitras varisanas
metode, kura lauj jums gatavot virs variSanas temperatram,
paklaujot partikas produktus daudz augstakai temperatirai
neka izmantojot tradicionalas mitras gatavoSanas metodes.
Augstspiediena katli darbojas, izveidojot pilniba noslégtu vidi,
kas notver tvaikuy, ko rada édiena gatavogana. Tvaiks uzkrajas
un rada spiedienu uz saturu, laujot variSanas temperatarai
krietni parsniegt 100 °C.

Padoms:

Augstaka temperattra varisanas laika ar spiedienu nozimé,
ka gatavosanas laiks var bit par divam tre$dalam isgks neka
izmantojot tradicionalas gatavo3anas metodes. Pielagojot
iecienitakas receptes variSanai ar spiedienu, izmantojiet
édiena gatavosanas izvélnes iestatljumus, lai nebttu jamin
gatavo$anai piemérotakais laiks.



Mikstaks ar laiku.

\/icnolanga tekstiva
vz VAridanu reage

13da Pa§§ veids

Liesa
no a\;gsﬁkag 53+a\/o§vana§ +cmPcVa+\7Va€

la 51741’ 1EZUVIMUS

Lai labi pagatavotu galu, ta jagatavo pietiekami ilgi, lai
bitu miksta un maiga, vienlaikus nezaudgjot mitrumu.
Tas var bt tehnisks izaicinajums, jo gatavosanas laika
gala neticami atri zaudé mitrumu. Gatavojot steiku, lai tas
biitu vidé&ji gatavs, ieksgjai temperatiirai jasasniedz 65 °C,
tomér 40 °C temperatiira olbaltumvielas jau ir sakusas
sarauties un atbrivot galas sulas. 70 °C temperattra
lielaka dala no §im sulam ir pazudusas, liekot galai
manami sarauties un klat koslajamai.

Dazadi galas izgriezumi ieglst ieguvumu izejot cauri
iem temperatiras diapazoniem ar atskirigu atrumu,

un izpratne par jusu gatavotas galas struktiru palidzes
noteikt labako gatavoSanas metodj, lai péc iespgjas labak
izmantotu katru galas gabalu.

Miksti vai liesi galas gabali, pieméram, muguras gabali un
kratinas, ir tas dzivnieka dalas, kuras izpilda maz kustibas.
Ta rezultata liesaja gala ir maz saistaudu, tapéc to
struktira lieldkoties ir viendabiga. Tas nozimé, ka gala uz
varisanu lielakoties reagés tada pasa veid, lai tos varétu
pagatavot atri un daudz augstakas temperatiiras.
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Cietaki 53[34 izgriczvmi 517@‘!’ icgy\/vmvg
no lenag 5a+ax/o§ana€

Saictavdi KJist cieti vn
kolfajami, ja tie nav
Sadalrtt

Stingraki galas gabali, pieméram, kajas un plec, ir tas
dzivnieka dalas, kuras kustas visvairak. Sajos gabalos ir
ne tikai liesa gala, bet arT saistaudi, kas var bt cieti un
koslajami, ja édiena gatavosanas laika tie nav pareizi
sadaliti.

Saistaudu galvena sastavdala ir kolagéns, kas sadaloties
veido bagatigu skidrumu, ko sauc par zelatinu.
Visefektivakais veids ka sadalit kolagénu, ir to loti léni
sildit zema temperatiira, aptuveni 70 °C. Kaut ari liesu
galas gabalu karsésana §ada veida sniegtu loti sausu
rezultatuy, tauki un Zelatins stingrakajos gabalos sadalisies,
dodot maigu un suligu rezultatu.

Padoms:

Slégta vide spiediena vai lénas gatavo$anas katla nozimé,
ka &diena gatavo3anas laika iztvaikoSana nenotiek
gandriz nemaz. Péc spiediena vai lénas gatavosanas,
izmantojiet funkciju Reduce (Samazina3ana), lai varidanas
skidrumu koncentrétu bagatiga, aromatiska mercé.



" Buljoni

| un zupas |




Zupas ar mikstu piezemesanos.

Glatavodana zem qﬂwlicna Paolam b\(Uona 53r§a§ infensivakas

Buljons ir vairaku édienu pamats, tapéc ir loti svarigi
izvilkt péc iespé&jas vairak garsu no sastavdalam. Kamer uz
plits varas buljons, jusu virtuve piepildas ar briniskigiem
gatavoSanas aromatiem; Sie aromati faktiski ir garsu
sastavdalas, kas izplast no buljona.

Pilniba noslégta spiediena gatavosanas katla vide nelaiz

ara aromatus un tvaiku. Kondensgjoties vaka, tie pil

atpakal katl3, piepildot buljonu ar gar§am. Uzkratais tvaiks

izveido spiediena sistému uz vaka, kas lauj temperattrai
- - B

parsniegt 100°C, bez varisanas.

Laujot skidrumiem parsniegt 100°C, tas ne tikai padtrina
gatavoSanas procesu, bet arl izveido dzilakas, sarezgitakas
garsas miljards reakciju dél, kas ir iesp&jams tikai pie
aptuveni 120°C.

Lens §Picolicna atbrivodana ;aglabﬁ vigag 531/534

Viss §is gritais darbs var tikt sabojats, atbrivojot
spiedienu. Kad spiediens ir atbrivots, idens molekulam

ir nepiecieSams mazak energijas, lai izklatu apkartéja
atmosferd, kas rezultata parvérsas par atru varisanos.

St turbulence ne tikai emulgé ellas un mazas &dienu
dalinas buljon3, ne tikai padarot to dulkainu, bet ar1 pazad
aromati, kuri izklust apkartéja vidg, jo tvaiks izklast caur
varpstu.

Padoms:

Gatavojot buljonus, izmantojiet Dabigu tvaika izklGSanas
iestatfjumu, laujot spiedienam dabigi mazinaties iericé.
Tas laus tvaika eso$ajiem aromatiem kondenséties
atpakal vaka, nevis izklat caur varpstu jasu virtuve.

Atri gatavotam zupam, izmantojiet Auto Quick tvaika
atbrivosanu, lai atri mazinatu spiedienu un nepielautu
sastavdalu pargatavosanos.
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Darzenu Buljons

&) Gatavosanas laiks: 5 min

() PRESSURE COOK: 120 psi / 15 min / Natural
£83>SLOW COOK: 4-6 stundas HI, 6-8 stundas LO
@ Pagatavo 2.5L

2 lieli sipoli, nomizoti, sagriezti pusés

4 selerijas kati, sagriezti 2.5cm gabalos

2 lieli burkani, sagriezti 2.5cm gabalos

200g sampinjoni, sagriezti pusés

1 kiploku galvina, sagriezta pusés un krusteniski
1 téjkarote veselu melnu piparu

1laurulapa

2 zarini svaiga timiana

6 zarini Italijas péterstlu

2.5L auksta uidens

1. Pievienojiet visas sastavdalas gatavosanas katla.

2. lestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK STOCK. Ja
izvéléjaties spiediena gatavosanu, pielagojiet gatavosanas laiku uz
15 minatém.

3. Kad gatavosana tiks pabeigta, laujiet buljonam atdzist un tad
izlejiet caur smalku sietu. [zmantojiet nekaveéjoties vai ievietojiet
ledusskapi uz nakti. zmantojiet paris dienu laika vai sasaldéjiet
mazos, gaisa necaurlaidigos konteineros lidz pat 1 ménesim.

Liellopa Buljons

© Gatavosanas laiks: 25 min

&} PRESSURE COOK: 12.0 psi/ 60 min / Natural
B-SLOW COOK: 4-6 stundas HI, 6-8 stundas LO
& Pagatavo 2.5L

2 &damkarotes olivellas

1.5kg liellopa kaulu

2 édamkarotes tomdtu pastas
1liels sipols, nomizots, sagriezts etras dajds
1 burkans, rupji sakapats

1 selerijas kats, rupji sakapdts
2 kiploka daivinas, nomizotas
10 melni pipari

1lauru lapa

2 zarini svaiga timiana

2.5L auksta uidens

1. Iestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet katlu. Sildiet olivellu lidz sak
mirdzét; porcijas apbrininiet kaulus no visam pusém, 3-4 miniites
katrai malai. Nolieciet apbraninatos kaulus mala.

2. Pievienojiet tomatu pastu, sipolus, burkanus un seleriju, apmaisiet,
lai parklatu. Gatavojiet lidz masa klust brana, 57 minites.

3. Pievienojiet kaulus gatavosanas katla kopa ar uzkratajam sulam.
Pievienojiet parejas sastavdalas.

4. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK STOCK.

5. Kad gatavosana tiks pabeigta, laujiet buljonam atdzist un tad

izlejiet caur smalku sietu. Ievietojiet ledusskapi uz nakti, lai
tauki paceltos augsa un sacietétu. Atbrivojieties no tauku slana.

Izmantojiet nekavéjoties vai sasaldgjiet mazos, gaisa necaurlaidigos

konteineros lidz pat 1 ménesim.

Vistas Buljons

&) Gatavosanas laiks: 5 min

&? PRESSURE COOK:12.0 psi/ 60 min / Natural
B-SLOW COOK: 3-5 stundas HI, 4-6 stundas LO
@ Pagatavo 2.5L

1.5kg vistas kaulu un/vai gabalu

1liels sipols, notirits, sagriezts detras dalas
2 burkani, rupji sakapati

2 selerija kati, rupji sakapati

2 kiploku daivinas, notiritas

10 melni pipari

1laurulapa

2 zarini svaiga timiana

5 zarini Italijas péterstlu

2.5L auksta tidens

1. Pievienojiet visas sastavdalas gatavosanas katla.
2. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK STOCK.

3. Kad gatavosana tiks pabeigta, laujiet buljonam atdzist un tad
izlejiet caur smalku sietu. levietojiet ledusskapt uz nakti, lai
tauki paceltos augsa un sacietétu. Atbrivojieties no tauku slana.
Izmantojiet nekavéjoties vai sasaldéjiet mazos, gaisa necaurlaidigos
konteineros lidz pat 1 ménesim.

Jurds velsu Buljons

© Gatavosanas laiks: 10 min

a? PRESSURE COOK: 12.0 psi/ 10 min / Natural
3,SLOW COOK: 1-3 stundas HI, 2-4 stundas LO
o Pagatavo 2.5L

1é&damkarote olivellas

900g zivju galvu/kaulu, garnelu éaulu, utt. noskaloti

% kruze (50g) fenhelu katu, sakapatu (péc izvéles)
1mazs puravs, baltas un gaisi zalas dalas, mazgatas un
sasmalcindtas

2 zarini svaiga timiana

4 zarini Italijas péterstlu

% kriize baltvina

2.5L auksta tidens

1. Iestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Sildiet
oltvellu lidz sak mirdzét, tad pievienojiet juras veltes un gatavojiet
lidz tas klust necaurspidigs, bet ne briunas, 2-4 minites. Pievienojiet
paréjas sastavdalas.

2. lestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK STOCK. Ja tika
izvéléta spiediena gatavosana, pieldgojiet gatavosanas laiku uz 10
minutém.

3. Kad gatavosana tiks pabeigta, laujiet buljonam atdzist un tad
izlejiet caur smalku sietu. Ievietojiet ledusskapi uz nakti, lai
tauki paceltos augsa un sacietétu. Atbrivojieties no tauku slana.
Izmantojiet nekavéjoties vai sasaldéjiet mazos, gaisa necaurlaidigos
konteineros lidz pat 1 ménesim.
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Pho Ga (Vjetnamiesu
Vistas Niudelu Zupa)

) Gatavosanas laiks: 15 min
&? PRESSURE COOK: 90 psi /15 min / Auto Quick
BSLOW COOK: 3-5 stundas HI, 4-6 stundas LO
@ 4 porcijas

2 &damkarotes darzenu ellas

2videji lieli dzeltenie sipoli, sagriezti pusés
5cm ingvera gabalins, sagriezts skélés
1maza koriandra buntite

3anisa zvaigznes

1kanéla standzina

4 krustnaglinas

1édamkarote fenhela séklu

1&damkarote koriandra séklu

% kriize (60ml) zivju mérces

1é&damkarote cukura

2L zema sals limena vistas buljona

kg vistas kaju

PasniegSanai

4 sagatavotas porcijas pho nidelu

1 mazs baltais sipols, plani saskéléts

2 zalie loki, plani saskéléti

Ieteicamie garnéjumi

2 kriizes garsaugu maistjuma (koriandrs, baziliks, piparmétras)
2 kruzes diedzétu pupinu

Plani saskéléts Taizemju &ili (var aizvietot ar Serrano pipariem)
Laima skéles

“Hoisin” mérce, “Sriracha” mérce

12

ITestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Uzkarséjiet
darzenu ellu lidz sak mirdzét un tad pievienojiet sipolus un ingveru,
kas sagriezti gareniski. Gatavojiet lidz uzkarst, aptuveni 5 mindites.

Pievienojiet koriandru, zvaigznu anisu, kanéli, krustnaglinas, fenhela
séklas, zivju mérci, cukuru un vistas buljonu, kartigi sajauciet.
Pievienojiet vistu kdjinas.

Testatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK SOUP.

Kad gatavosana bus pabeigta, parlieciet vistas kajinas bloda.
Izkasiet caur smalku sietu un atbrivojieties no cietajiem
parpalikumiem. No augségjas malas nonemiet visas putas
Pievienojiet zivju mérci un cukuru péc garsas.

Salieciet pagatavotas nudeles atseviskajas blodds un uzlieciet virsu
vistu kajinas, sipolus un zalos lokus. Uzlejiet virsu karsto buljonu un
pievienojiet vélamos garnéjumus.




Krémiga Tomatu Zupa
&) Gatavosanas laiks: 5 min

&? PRESSURE COOK: 90 psi/ 10 min / Auto Quick
BSLOW COOK: 3-5 stundas HI, 4-6 stundas LO

@ 6-8 porcijas

2 &damkarotes (60g) nesadlita sviesta
1liels sipols, sakapats

% burkana, sakapata

1kiploka daivina, izspiesta

1.4kg tomatu, bez serdena, rupji sakapati
2 tejkarotes koSera sals

% téjkarote svaigi maltu melnu piparu

1 zarips svaiga timidana

14 krize vistas buljona vai idens

% kruze sakapata svaiga bazilika, vél nedaudz garngjumam
% kriize kréjuma vai piena

1 lestatiet SAUTE, HI karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu.

Sildiet sviestu lidz sak veidoties putas un pievienojiet sipolus un burkanus.

Sautéjiet lidz kltst miksti, aptuveni 5 minutes. Pievienojiet kiplokus un
gatavojiet 1 mintti.

2. Pievienojiet tomatus, sali, piparus, timidnu un buljonu vai tdeni. Kartigi
samaisiet.

3. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK SOUP. Ja izvéléjaties
PRESSURE COOK, nomainiet gatavosanas laiku uz 10 mindtém.

4. Tiklidz gatavosana ir pabeigta, iznemiet un atbrivojieties no timidna
zarina. Pievienojiet sakapato baziliku un blendéjiet zupu lidz ta klast
gluda un viendabiga. Iemaisiet kréjumu vai pienu un pievienojiet
garsvielas péc garsas.

5. Pasniedziet nekavéjoties, parkaisiet ar plani saskéléto baziliku.

Kartupelu un Puravu Zupa

&) Gatavosanas laiks: 10 min

&? PRESSURE COOK: 90 psi / 10 min / Auto Quick
B-SLOW COOK: 3-5 stundas HI, 4-6 stundas LO
@ 4 porcijas

2 &damkarotes (30g) nesalita sviesta

4 vidgji puravi, baltas un zalas dalas, notiritas un sakapatas
1 mazs seleriju kats, sakapats

kg kartupelu, nomizotu, sagrieztu 2.5cm gabalinos
% lauru lapas

1 zarins svaiga timidna

1L iidens

2 tejkarote sals

% krize (120ml) salda kréjuma

Svaigi malti melnie pipari

Sakapati maurloki, garnégjumam

1. Iestatiet SAUTE, MED karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Sildiet sviestu lidz sak veidoties putas un tad pievienojiet
puravus un seleriju. Sautéjiet lidz klist miksti, bet ne brani, aptuveni
5-7 mindites.

2. Pieviengjiet atlikusas sastavdalas, iznemot kréjumu, un kartigi
samaisiet.

3. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK SOUP. Ja izvéléjaties
PRESSURE COOK, nomainiet gatavosanas laiku uz 10 minttém.

4. Tiklidz gatavosana ir pabeigta, iznemiet lauru lapas un timianu,
blendgjiet zupu lidz ta klast gluda un viendabiga. lemaisiet kréjumu
un pievienojiet sali un piparus péc garsas.

5. Pasniedziet nekavéjoties, uzberot maurlokus.
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Risoto pagatavosana bez maisiSanas.

Mikstinata ciete

Neaiztikti vigi
5a+aVO§ana§ laika

Ja jus kadreiz esat gatavojusi risoto, tad noteikti zinat, ka
tam ir nepiecieS8ama pastaviga uzraudziba un maisiSana.
Nemaisot, risoto mérce klast plana un skidra, nevis bieza
un krémiga.

Tas notiek tapéc, ka risu graudu sajauksana karstaja
skidruma liek graudiem saskarties vienam ar otru,
bojajot to $lnu sienas un izlaiZot lipigas cietes granulas
gatavosanas Skidruma. Kad ciete izzd, skidrums sak
sabiezét un veido krémigu garsu un struktiru.

Farveidota ciete 128kt
spkarteja Skldruma

7

Aizhkh VT@i/ Hiem
Piogkaro’ﬁo@ maisicanas laika

Maisi8anas turpinasdana palidz novérst cietes parveidosanu
Zeleja un gabalinu veido$anos. Tas arl nodro$ina
vienmérigu siltumu visa Skidruma un vienlidzigu katra
grauda iedarbibu buljona. Tas var nozimét 45 minttes
nepartrauktas maisiSanas, kas var atstat jitamas sekas jisu
rokas.

Padoms:

Pressure Cook Risotto iestatljums izmanto kontrolétu
temperattry, lai izveidotu planus varisanas burbulus
skidruma3, lai graudi pieskartos viens pie otra un atbrivotos
no cietes, iegustot vienkarsu un bez maisiSanas pagatavotu
risoto.
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Risoto Milaniesu Gaumeé

@ Gatavosanas laiks: 10 min
&é PRESSURE COOK: 6.0 psi/ 6 min / Auto Quick
63 4-8 porcijas

1édamkarote olivellas

4 &édamkarotes (50g) sviesta, sadalita
1vidéji liels Salotes sipols, smalki sakapdts
2 kiploku daivinas, izspiestas

2 kruzes (400g) Arborio risu

% kriize (120ml) sausa baltvina

4 kruizes (1L) vistas buljona

1kraze (240ml) adens

% téjkarote safrana

% kriize (50g) smalki sarivéta Parmezana, plus nedaudz pasniegsanai
Sals un pipari péc garsas

Iestatiet SAUTE, MED karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu.
Pievienojiet olive]lu, 2 édamkarotes sviesta, Salotes sipolu un gatavojiet
lidz klast miksti, aptuveni 3-5 mindtes.

Katla uzkarséjiet buljonu un tideni.

Pievienojiet kiplokus, risus un gatavojiet pastavigi maisot, aptuveni

2-3 miniites. lemaisiet vinu un gatavojiet lidz maistjums reducéjas uz pusi.

Temaisiet 3 krizes (720ml) karsta buljona maisijuma, 1 téjkaroti sals un
safranu.

ITestatiet PRESSURE COOK RISOTTO.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, uzkarséjiet atlikuso buljonu. Iemaisiet
1 krazi (240ml) karsta skidruma, Parmezanu un 2 édamkarotes

sviesta. Pielagojiet konsistenci péc nepiecieSamibas, pievienojot
buljona maisijumu. Pievienojiet sali un piparus péc garsas. Pasniedziet

16 nekavéjoties, uzberot Parmezanu.

Sénu un Bekona Risoto

@ Gatavos$anas laiks: 10 min
a? PRESSURE COOK: 6.0 psi/ 6 min / Auto Quick
63 4-6 porcijas

1é&damkarote olivellas

6 skéles (150g) bekona, sakapata

1vidéji liels Salotes sipols, smalki sakapdts
227 grami Sampinjonu, saskélétu
1&damkarote svaiga timiana lapu

2 kiploku daivinas, izspiestas

2 kriizes (400g) Arborio risu

% kraze (120ml) sausa baltvina

4 kriizes (1L) vistas buljona

1 kriuze (240ml) idens

% kraze (50g) smalki sarivéta Parmezana, plus nedaudz
servésanai

2 é&damkarotes (25g) sviesta, sadalita
Sals un pipars péc garsas

1. lestatiet SAUTE, HI karstumu, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Pievienojiet oltvelJu un bekonu, gatavojiet 2-3 mindtes, lai
izkausétu taukus. Pievienojiet sipolus, sénes un pusi no timiana
lapam. Gatavojiet lidz klist miksts, aptuveni 5 minites.

Sekojiet “Risoto Milaniesu Gaumé” receptei, sakot ar 2.soli.

3. Pasniedziet ar papildus uzbértu Parmezanu un atlikusajam timiGna
lapam.



Kirbja Risoto ar Salviju un
Kazas Sieru

&) Gatavosanas laiks: 10 min
&? PRESSURE COOK: 6.0 psi / 6 min / Auto Quick
@ 4-6 porcijas

kg kirbju, nomizotu, sagrieztu aptuveni 2cm kubicinos 1 Ieprieks uzsildiet krasni lidz 204°C.

Ié&damkarote olivellas 2. Apmaisiet kirbi ar olivellu un pievienojiet sali un piparus péc garsas.
4 édamkarotes (50g) sviesta, sadalita Izkartojiet uz cepespannas, kas izklata ar cepampapiru, cepiet 15-20
1videji liels salotes sipols, smalki sakapats miniites. Iznemiet no krasns un uzglabdjiet siltu.

2 kiploku daivinas, saspiestas 3. Sekojiet “Risoto Milaniesu Gaumé” receptei, aizvietojot safranu un

2 kriizes (400g) Arborio risu salviju un Parmezanu ar Pecorino sieru. Kartigi iemaisiet ar pusi no
% krize (120ml) sausa baltvina ceptajiem kirbjiem un pievienojiet sali un piparus péc garsas.

4 krazes (1L) vistas buljona 4. Pasniedzot, ar karoti parlieciet risoto pasniegsanas bloda un

1kraze (240ml) udens uzlieciet virsi cepto kirbi, kazas sieru un ceptas salvija lapas.
2 svaiga timidna zarini

% kriize (50g) smalki sartvéta Pecorino siera

150g svaiga kazas siera
Ceptas salvijas lapas, garnéjumam
Sals un pipars péc garsas




Darzenu Biryani
)

@ Gatavosanas laiks: 15 min

,

' A

a? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 5 min / Auto Pulse
e porcijas

4 édamkarotes izkauséta sviesta vai darzenu ellas
1sarkanais sipols, sagriezts kubicinos

2.5cm ingvera, nomizots un sarivéts

2 kiploku daivinas, izspiestas

% “acorn” kirbja, sagriezts Iem kubicinos

227g ziedkapostu

115g zalo pupinu, sagrieztas 2.5cm gabalinos

1 kruze (130g) saldétu zirpu

2 téjkarotes malta koriandra

1téjkarote kimenu séklas

1téjkarote kurkumas

% téjkarote kajénas piparu

2 tejkarotes “garam masala”

%% kruze (135g) tomdatu mérces

1 krize (240ml) vistas buljona

1kriize (240ml) Grieku jogurta

2 tejkarotes koSera sals

1% kraze (300g) basmati risu, nomazgdtu, nosusindtu
2 svaigas timiana lapas (péc vélésanas)

Grieku jogurts pasniegsanai

8

Testatiet SAUTE, HI karstumu, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Pievienojiet 2 édamkarotes sviesta un sautéjiet 5 miniites vai
lidz zeltitai krasai un maisijums klist miksts. Pievienojiet ingveru un
kiplokus un gatavojiet vél 1-2 minutes.

Pievienojiet kirbi un gatavojiet 5 minutes.

Pievienojiet atlikusos darzenus, garsvielas, tomatu mérci un

vistas buljonu un kartigi samaisiet. Uzkarséjiet un samaziniet

lidz varisanas temperaturai izmantojot MED vai LO karstuma
iestatijumu.

Viegli iemaisiet jogurtu un 2 téjkarotes sals. Iznemiet pusi darzenu
maistjuma no blodas un nolieciet mala.

Uzberiet pusi no risiem uz darzeniem, izkl@jiet risus ta, lai tie
vienmérigi parklatu darzenus. Izklajiet atlikusos darzenus uz risiem,
un uzlieciet virsi mald noliktos risus.

Testatiet PRESSURE COOK RICE.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, laujiet 5 minttes pastavét pirms
atvért vaku. Maigi sadaliet risus, lai pievienotu darzenus.

Izkauséjiet atlikuso sviestu fritéSanas pannd, lidz klast karsts un
diumains. Pievienojiet timiana lapas un nedaudz fritéjiet, tad uzlejiet

18 uz risiem. Pasniedziet ar Grieku jogurtu virspuse.

Datelu un Abolu Auzu
Parslas ar Kokosa Musla
Pildijumu

@ Gatavos$anas laiks: 10 min

-SLOW COOK: 2-4 stundas LO
63 4-6 porcijas

Muslis

1 krize (120g) pekanriekstu vai valriekstu, rupji sakapati
%% krize (80g) mandelu, rupji sakapatu

% kriize (40g) sasmalcindta, nesaldindta kokosrieksta
% kruize (35g) kirbju séklas

% kruze (35g) saulespuku séklu

1é&damkarote Sia séklu

% kriize (80ml) klavu strupa

2 &damkarotes kokosriekstu ellas

1vanilas paksts pupinas

Auzu parslas

1% krize (200g) auzu parslu

3 krizes (720ml) udens

6 dateles, bez kauliniem, sakapatas

1abols, bez serdena, sakapats

% téjkarote kosera sals

% kriize (30g) brund cukura

Skipsna kanéla

Piens, pasniegsanai

1. Ieprieks uzsildiet krasni lidz 149°C un parklajiet cepespannu ar
cepamo papiru.

2. Salieciet bloda riekstus, kokosriekstu, kirbju séklas, saulespuku séklas
un cia séklas, kartigi sajauciet.

3 Uzsildiet klavu sirupu, kokosriekstu ellu un vanilas pupinas maza
katlind uz nelielas uguns. Uzlejiet virsa ieprieks sajauktajam musla
sastavdalam un apmaisiet, lai vienmerigi parklatu.

4. Vienmeérigi izklajiet uz cepespannas un cepiet 20-30 mindites, vienu
vai divas reizes apmaisot. Iznemiet un nolieciet mald, lai atdzesétu.

5. Sajauciet auzu parslu sastavdalas gatavosanas katla.

6. Iestatiet SLOW COOK CUSTOM, LO karstums, 2-4 stundas.

7 Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, iemaisiet pienu un pasniedziet
nekaveéjoties ar musli.



Kokosriekstu Briinie Risi

&) Gatavosanas laiks: 5 min
& PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 20 min / Auto Pulse
@ 6-8 porcijas

2 kruzes bruno risu

400ml nesaldindata kokosrieksta piena
1% kriize (360ml) tidens

1téjkarote kosera sals

2.5¢cm svaigs, nomizots ingvera gabalins, izspiests,
lai atbrivotos no skidruma

1. Skalojiet risus zem tekosa auksta udens 30 sekundes. Gatavosanas
katla ielejiet kokosriekstu pienu, tideni un sali. Apmaisiet, tad ielieciet
ingvera gabalinu blodas apaksdala ta, lai tas butu parklats ar risiem.

2. lestatiet PRESSURE COOK RICE un pielagojiet gatavosanas laiku
uz 20 minutém.

3 Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, laujiet pastavét 5 minites pirms
atvért vaku. Apmaisiet risus, lai tie nesaliptu pirms pasniegsanas.

Padoms: Garngjiet kopa ar apceptam nesaldinatam kokosriekstu parslam.
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Bez Spiediens, darzeni vn pupinag nevar PﬁVéVﬁcgjL 100°C

Dazi no miisu daudzveidigakajiem un visbiezak
patérétajiem partikas produktiem nak no augu valsts.
Bumbuli, saknu darzeni un pupinas virtuve ir neticami
daudzveidigi, tacu atskiriba no galas, tiem ir spécigas
§linu sienas, kuras jasadala, lai iegiitu maigus rezultatus.

Katra $Una ir piesaistita kaiminam ar molekularo limi,
kas lauj augam stavét taisni, noturét tideni un noverst
infekeiju. Edienu gatavo$ana sadala $o limi un mikstina
$tnas lidz vietai, kur tos miisu zobi var viegli atdalit.
Atgkirtba no galas 8anam, kur paris gradi rada lielu
atskiribu, augu §tnas ir mazak jutigas pret karstumu un
prasa daudz augstaku temperatiiry, lai sadalitu to cieto
arpusi.
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Gatavoana ar au55ﬁ/ spiedlieny, palielina temperativy
virg 100°C- wn pastrina mikstingsany

Pupinas un saknu darzeni variSanas laika reti parsniedz
100 ° C, jo tie biezi ir iegremdeéti tideni vai tiem ir dabiski
augsts udens saturs, kas nelauj tiem sasniegt augstu
gatavo$anas temperatiiru. GatavoSana ar spiedienu

var krasi samazinat $o édienu gatavosanas laiku, laujot
temperatiirai parsniegt varisanas temperatiru, vienlaikus
uzturot édienu mitru.

Padoms:

Gatavosana ar spiedienu ir parasta gatavosana tikai ar
temperattru virs 100 °C. Gatavojot augu valsts produktus
ar stingram §tnu sienam, pieméram, pupas, kartupelus un
bietes, izvélieties augstu spiediena Iimeni, lai paatrinatu
mikstinaSanu.
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BBQ Ceptas Pupinas
b

© Gatavosanas laiks: 15 min

ﬁy PRESSURE COOK: 12,0 psi / 20 min / Natural

B-SLOW COOK: 8-10 stundas HI, 10-12 stundas LO

s porcijas

4 bekona skéles, smalki sakapatas

1mazs sipols, samalts

3 kiploku daivinas, samaltas

450g kaltétas mazas baltds pupinas, noskalotas
4 kriizes (IL) idens

% kriize (120ml) stipras melnas kafijas

1227g bundzina tomatu mérces

% kriize (100g) tumsi briind cukura
1édamkarote sinepju

1&damkarote melases

% téjkarote Tabasco mérces vai lidzigas mérces
1édamkarote éili pulvera

1% téjkarote kosera sals

2 édamkarotes balta vai sidra etika

1 lestatiet SAUTE, HI karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
blodu. Pievienojiet bekonu un gatavojiet lidz sak palikt kraukskigs,
aptuveni 3 minites. lemaisiet sipolus un gatavojiet lidz klust miksti,
vél 3 mindtes.

2. Iemaisiet kiplokus un gatavojiet 30 sekundes. Iemaisiet atlikusas
sastavdalas, iznemot etiki.

3. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK BEANS.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, atveriet vaku un iestatiet REDUCE
un vélamo karstuma limeni. Pievienojiet etiki un gatavojiet, ik pa
laikam apmaisot, lidz skidrums sabiezés lidz sirupa konsistencei.
Pasniedziet nekaveéjoties.

Lapu Kaposti
Dienvidu Gaumeé

&) Gatavosanas laiks: 10 min
&? PRESSURE COOK: 75 psi / 15 min / Auto Quick
e porcijas

2 &damkarotes bekona tauku, speka vai darzenu ellas
1vidéjs sipols, plani saskéléts

2 kiploku daivinas, saspiestas

1 téjkarote kosera sals

1 kriize vistas buljona vai tidens

% kriize (60ml) sarkanvina etika

2 téjkarotes Tabasco vai citas aso piparu mérces
18kinka rulete

kg (3 galvinas) lapu kapostu, kartigi nomazgatu, bez sakném,
sakapatu

Etilcis un as@ mérce péc garsas

1. Iestatiet SAUTE, HI karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
blodu. Karséjiet bekona taukus, speki vai darzenu ellu lidz
mirdzosam stavoklim. Sautéjiet sipolus, biezi apmaisot, lidz malinas
saks apbrunindties, aptuveni 5 mindtes.

2. Pievienojiet atlikusas sastavdalas un kartigi samaisiet. Salieciet
Skinka ruleti blodas apakséja dala un uzlieciet virsa lapu kapostus.

3. lestatiet PRESSURE COOK un pielagojiet gatavosanas laiku uz 15
minutem.

4. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, uzmanigi izpemiet skinka ruleti un
laujiet nedaudz atdzist. Nonemiet adu un kaulus, tad sadaliet lielos
gabalos. Iemaisiet gabalus lapu kapostos un pievienojiet aso mérci
un sarkanvina etiki péc garsas.
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~ Lapu Kapostu un Balto
Pupinu Zupa

© Gatavosanas laiks: 20 min

a; PRESSURE COOK: 12,0 psi / 20 min / Natural
BSLOW COOK: 5-7 stundas HI, 9-11 stundas LO
fos porcijas

2 édamkarotes olivellas

1liels sipols, sagriezts kubicinos

2 burkani, sagriezti kubicinos

2 selerijas kati, sagriezti kubicinos

1mazs fenhelis, sagriezts kubicinos

4 kiploku daivinas, sakapdatas

2 édamkarotes ar kaudzi tomdtu pastas

% buntite lapu kapostu, bez katiem, rupji sakapati
1 kruze kaltétu cannellini pupinu*
1laurulapa

2 zarini svaiga timiana

2 téjkarotes kosera sals

% téjkarotes saspiestu sarkano piparu parslu
10 kriizes (2.5L) tidens

Rivéta Parmezana siera, pasniegsanai

1. Iestatiet SAUTE, HI karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
blodu. Uzkarséjiet olivellu lidz saks mirdzét un tad pievienojiet
sipolus, burkanus, seleriju un fenheli. Sautéjiet lidz klust miksts
un saks palikt brins, aptuveni 7-10 miniites. Samaziniet SAUTE
limeni lidz MED un turpiniet gatavosanu vél 5 miniites. Pievienojiet
kiplokus pédéjas gatavosanas minutes laikd un pastavigi maisiet.

2. Pievienojiet tomdtu pastu un gatavojiet, ik pa laikam apmaisot
3-5minates lidz karamelizéjas. Pievienojiet lapu kdpostus, pupinas,
lauru lapu, timidnu, sali, sarkano piparu pdrslas un tideni, kartigi
apmaisiet.

3. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK BEANS.

4. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, pievienojiet garsvielas péc garsas
un pasniedziet nekavéjoties, apberiet ar Parmezanu.
* Léni gatavojot sarkanas pupas, cannellini pupas un ciikupupas,

ir nepiecieSams tas varit 10 mindtes pirms lénas gatavo3anas.
Tas neitralizés toksinus, kas var izraist akiitus gremos8anas traucgjumus. 23



Biesu un Kvinojas Salati

) Gatavosanas laiks: 20 min, plus dzesé8anas laiks
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi / 15 min / Auto Pulse
@ 8 porcijas

700g mazo biesu, notiritu, nomazgatu
4 téjkarotes citrona sulas

1 téjkarote Dijon sinepes

¥ kriize (125ml) nerafinétas olivellas
Sals un svaigi malti melnie pipari

3 kriizes pagatavotas kvinojas

% kruzes Italu pétersilu, sakapatu

Y kriize piparmétru lapu, sakapatu
115g Fetas siera, sadrupindta

57g grauzdétu pistaciju

1. Novietojiet resti un tvaika grozu gatavosanas bloda. Ielejiet 1 kruzi
(240ml) adens bloda un novietojiet bietes tvaika groza.

2. Iestatiet PRESSURE COOK VEGETABLES un pielagojiet
gatavosanas laiku uz 15 minatém.

3 Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, laujiet bietém nedaudz atdzist, tad
maigi saspiediet, lai atbrivotos no mizas. Dzeséjiet ledusskapt lidz
pilniba atdzeséjas.

4. Kamér bietes gatavojas, pagatavojiet mérci. Maza bloda, sajauciet
citronu sulu un sinepes. Léni iemaisiet olivellu, pievienojiet sali un
piparus péc garsas. Nolieciet mala lidz busiet gatavi izmantot.

5. Lai kartotu salatus, sagrieziet kubicinos vai ceturtdalds bietes.
Sajauciet ar pagatavoto kvinoju, sakapatiem pétersiliem un
piparmétru liela bloda. Uzputojiet mérci, lai sajauktu un tad uzlejiet
uz salatiem, maigi apmaisiet. Pec nepieciesamibas pievienojiet
garsvielas. Tad uzberiet Fetas sieru un grauzdétas pistacijas.
Pasniedziet nekavéjoties vai ielieciet apsegtus ledusskapi.

Padoms: Lai pagatavotu 3 kriizes kvinojas, sajauciet 1 kriizi noskalotas
un nosusinatas kvinojas ar 1% kriizi idens un gatavojiet zem spiediena,
iestatot RICE funkciju uz 5 mintitém.

Humuss

&) Gatavosanas laiks: 15 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 25 min / Natural
£3-SLOW COOK: 5-7 stundas HI, 7-9 stundas LO
818 4 kriizes

1kruze (180g) Zavétu turku zirnu

3 kriizes (720ml) iidens

% téjkarotes dzeramas sodas

24 krtize (160ml) tahini

% kriize (60ml) olivellas

% kriize (60ml) citronu sulas

2 mazas kiploku daivinas, izspiestas
% téjkarotes koSera sals

% téjkarotes smalcinatu kimenu
§l<ipsna kajénas piparu

1. Awveriet iepakojumu un noskalojiet turku zirnus. Novietojiet tos
gatavosanas katld un pievienojiet tideni un sodu.

2. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK BEANS. Ja
izvéléjaties PRESSURE COOK, pielagojiet gatavosanas laiku uz 25
minutém.

3. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, nosusiniet zirnus, atstajot ¥ krizi
(120ml) gatavosanas tdens, un nedaudz atdzeséjiet.

4. Uzputojiet kopa tahini ar oltvellu maza bloda vai mérglaze.

5. Virtuves kombaind salieciet zirpus, citronu suly, kiplokus, sali,
kimenes, kajénas piparus un atstato gatavosanas skidrumu.
Smalciniet lidz sastavdalas pilniba sasmalcinds, aptuveni 1 miniti.
Notiriet blodas sienas ar gumijas lapstinu. Kameér darbojas virtuves
kombains, pievienojiet ellas un tahini maisijumu vienmériga plusma
caur produktu padeves cauruli; turpiniet maisit lidz humuss klast
gluds un krémigs, aptuveni 15 sekundes, péc nepieciesamibas tirot
nost blodas sienas.

6. Parlieciet humusu blodd, apsedziet ar plévi un Jaujiet pastavét
vismaz 30 mindtes pirms pasniegsanas, laujot aromatiem sajaukties.

7. Pasniedziet ar siltu pitas maizi vai darzenu plati.




Ratatujs

&) Gatavosanas laiks: 20 min
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse
@ 8 porcijas

1vidéji liels baklazans (450g), nomizots, sagriezts kubicinos
2 téjkarotes koSera sals

% kruze (60ml) olivellas

1sarkanais stpols, sagriezts kubicinos

2 sarkands paprikas, sagrieztas kubicinos
kg kabadu, sagrieztu kubicinos

4 lieli tomati (675g), sagriezti kubicinos
10 timiana zarini, sasieti kopa

§lcipsna sarkano piparu parslu

2 kiploku daivinas, sasmalcinatas

6 svaigas bazilika lapas, plani saskélétas

1. Sasmérgjiet baklazanu ar 1 téjkaroti kosera sals un Jaujiet pastavét
sietind, kas novietots virs blodas.

2. Iestatiet SAUTE, HI karstumu, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Karséjiet olive]lu lidz ta sak mirdzét un tad pievienojiet sipolus
un sautéjiet lidz kst miksti, aptuveni 3-5 minttes.

3 Izspiediet péc iespéjas vairak skidruma no baklazaniem un
novietojiet tos gatavosanas katlda kopa ar papriku un kabaciem.
Gatavojiet paris miniites, ik pa laikam apmaisot, lai atbrivotos no
lieka skidruma.

4. Pievienojiet tomatus un timianu. Uzberiet 1 téjkaroti kosera sals un
skipsnu sarkano piparu parslas.

5. Iestatiet PRESSURE COOK VEGETABLES.
6. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, atveriet vaku un iemaisiet izspiesto

kiploku. Ja skidrums ir parak skidrs, iestatiet REDUCE un vélamo
karstuma limeni. Gatavojiet lidz sabiezé lidz vélamajai konsistencei.

7. Pievienojiet garsvielas péc garsas un iemaisiet baziliku. Pasniedziet
nekavéjoties.



Pilditi Artisoki
&) Gatavosanas laiks: 10 min

& PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse

Artisoki 3 Veidos

&) Gatavosanas laiks: 10 min

&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse

&os porcijas &os porcijas
8 lieli artisoki 2% kriizes (340g) smalkas rivmaizes
1citrons 1% kruzes (150g) rivéta Parmezana
Pasnieg$anai 4 kiploku daivinas, saspiestas

Aioli, vinegreta mérce vai kauséts sviests

Sagatavojiet lielu blodu ar aukstu adeni, kam pievienota citrona sulu.

Apgrieziet kdti;zus un nonemiet no artisoka pamatnes visas mazas
lapas. No katra artisoka nogrieziet augséjo tresdaju un ievietojiet tos
citroniident. Atkartojiet ar atlikusajiem artisokiem.

Tiesi pirms gatavosanas, nosusiniet artisokus, noliekot tos uz skivja
ar nogriezto pusi uz leju.

Piepildiet gatavosanas katlu ar 1 krizi (240ml) adens un ielieciet
ieksa resti. Salieciet 4 artiSokus, ar nogriezto pusi uz augsu, uz reste.

Iestatiet PRESSURE COOK VEGETABLES.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, iznemiet un nedaudz atdzeséjiet.
Atkartojiet ar atlikusajiem artisokiem. Pasniedziet nekavéjoties ar
aioli, vinegreta mérci vai kausétu sviestu.

% krizes (150g) sakapatu Italijas péterstlu

1 t&jkarote svaigi maltu melno piparu

2 tejkarotes kosera sals

% krizes (180ml) olivellas

8 artisoki, nomazgati, notiriti, ielikti citrontident
% krize (100g) sviesta

Vidéja izméra bloda sajauciet rivmaizi, sieru, kiplokus, pétersilus,
piparus un sali. Uzsmidziniet ¥ kruzi (125ml) olivellas un saudzigi
apmaisiet, lidz maisijuma konsistence bis ka rupjas rivmaizes
gabalini.

Iznemiet artiSokus no citronidens un kartigi nosusiniet, pagrieziet
tos no augsas uz leju.

Atlociet lapas no artiSoku centralas dajas. Sakot no centra un
virzoties uz arpusi, ar karoti salieciet pildijumu starp lapam.
Sagrieziet sviestu 8 skélés un uzlieciet pa vienam gabalinam uz
katra artisoka.

Iestatiet SAUTE, MED karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Pievienojiet 2 édamkarotes olive[las un tad 4 pilditus artisokus
ar apakséjo daju uz gatavosanas katla apaksas. Gatavojiet

3-5 miniites. Pievienojiet 1 kriizi (240ml) iidens.

ITestatiet PRESSURE COOK VEGETABLES.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, uzmanigi iznemiet artisokus un
atkartojiet procesu ar atlikusajiem artisokiem.

Uzsmidziniet olivellu un citronu sulu uz artiSokiem un pasniedziet
nekavéjoties.



Marineti Artisoki

&) Gatavosanas laiks: 10 min, plus marinéganas laiks

Artisoku un Spinatu mérce

&) Gatavosanas laiks: 15 min

& 4-6 porcijas e porcijas

2 citroni

% kruze (60ml) baltvina etika

4 kiploku daivinas, saskélétas

1téjkarote kosera sals

1t&jkarote cukura

2 tejkarotes graudu piparu maisijuma, viegli sasmalcinati
6 svaigi timidna zarini

2 mazas lauru lapas, vélams svaigas

% kruzes (60ml) olivellas, un vél nedaudz, lai parklatu

1(227g) iepakojums krémsiera, miksta

% kriize (60ml) majonézes

% kriize (50g) rivéta Parmezana

1(285g) sakapatu saldétu spindtu, atkausétu un sausu

1% kruze (200g) marinétu artiSoku sirsninu, nosusindtu un
rupji sakapatu

1kiploku daivina, samalta

1% kruze (150g) saplucindatas Mocarellas

Sals un pipari, péc garsas

1. Sekojiet noradém par artisoku sagatavosanu un pagatavosanu.
Pilniba atdzeséjiet un nonemiet cietds aréjas lapas.

2. Sagrieziet artisokus gareniski uz pusém un nogrieziet nost pukaino
stumbru un rozd iekséjas lapas. Sagrieziet sirsninas uz pusém vai
ceturtdalas, atkariba no izméra un ielieciet tira konteinera.

3. No citrona nogrieziet garas stripas ar mizu, izvairoties no rugtas
baltas dalas. Pievienojiet mizu konteinerd ar artisokiem. Izspiediet
citronus un iemaisiet parejas sastavdalas.

4. Uzlejiet marinadi uz artisokiem un apmaisiet, lai pilniba parklatu.
Uzlejiet virst papildus ellu, ja nepieciesams. Aizveriet konteineru un
ievietojiet ledusskapi uz vismaz 24 stundam pirms ésanas.

Sildiet 30 sekunzu intervald krémsieru mikrovilnu krasni iestatot
lielu karstumu. Apmaisiet un atkartojiet sildisanu lidz krémsiers klast
silts un viegli maisams. Pievienojiet majonézi, Parmezanu, spindtus,
artisoku sirsninas, kiplokus un vienu kriizi Mocarellas. Kartigi
samaisiet un pievienojiet sali un piparus péc garsas.

Ar karoti ielieciet maisijumu karstumizturigd trauka un papildiniet
ar atlikuso Mocarellas sieru. Apcepiet karsta temperatira
3-5minutes vai lidz zeltaini branai krasai un sakas burbujosana.
Nekavejoties pasniedziet ar svaigu bageti.



Kartupelu Biezputra

&) Gatavosanas laiks: 10 min
a? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 8 min / Auto Pulse
83 4-6 porcijas

kg kartupelu

1kruze (240ml) udens

1 téjkarote kosera sals

% krize (120ml) piena, uzsildita

60g nesalita sviesta, sagriezta kubicinos
Svaigi malti melnie pipari

1. Nomizojiet kartupelus, ja vélaties, un sagrieziet vienadi lielos gabalinos.
Ielieciet kartupelus un ielejiet tideni gatavosanas katla un pievienojiet sali.

2. lestatiet PRESSURE COOK VEGETABLES un pielagojiet gatavosanas

laiku uz 10 minatém.

3. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, nosusiniet kartupelus un ielieciet
atpaka] gatavosanas katla. Samiciet kartupelus, vienmérigi pievienojiet
pienu un sviestu. Pievienojiet sali un svaigi maltus piparus péc garsas.

Veseli Kartupeli

&) Gatavosanas laiks: 5 min
a? PRESSURE COOK: 7.5 psi / 10 min / Auto Pulse
8o 4 porcijas

4 1-1.5kg kartupelu, nomizotu, nomazgatu

1. Piepildiet gatavosanas katlu ar 1 kriizi (240ml) adens un ievietojiet
ieksa resti. Salieciet kartupelus uz restes.

2. Iestatiet PRESSURE COOK VEGETABLES un pielagojiet
gatavosanas laiku uz 10 minatém.

3 Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, laujiet kartupeliem 5 minites
atpiisties pirms iznemsanas.

4. Pasniedziet nekavéjoties vai atdzeséjiet un ievietojiet ledusskapt.

Kartupelu Gnodi

&) Gatavosanas laiks: 20 min

@ 6 porcijas

4 veseli un pagatavoti kartupeli, karsti
3olas, sakultas
2-2% krazes (300-375g) miltu

1. Sekojiet noradém par kartupelu pagatavosanu. Nedaudz atdzeséjiet
un saskélgjiet tos vai nomizojiet un samiciet lidz maistjums klist
viendabigs.

2. Novietojiet saskélétos vai samicitos kartupelus uz tiras darba
virsmas un izveidojiet vidi caurumu. Pievienojiet sakultas olas un
2 krazes (300g) miltu. Maigi samaisiet sastavdalas, lai izveidotos
miksta mikla. Pievienojiet vél nedaudz miltu, ja mikla ir parak lipiga
vai slapja. Atri darbojaties, lai uzturétu miklu vieglu un mikstu.

3. Sadaliet miklu cetras dalas un katru daju sarullgjiet 2em gara bieza
trubina. Sagrieziet % sekcijas, lai izveidotu mazus, gnoci formas
ieliekumus, nedaudz uzspiezot tiem ar daksas aizmuguri. Salieciet
gnodi uz lielas virsmas un apberiet ar miltiem.

4. Gatavojiet gnoci salita verdosa tudeni lidz tie uzpeld augsa, aptuveni
28 1- 2 miniites. Pasniedziet ar iecienitdko mérci.
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Uzmanibu, gatavibu, gatavosanal!

0 @

4 A\
N
/ X( \,
&ﬁwﬁ 1l %}%
A1/55+3§ femperatirag <ausas vides pastrina Maj)ém Veak(/k«ju,
izx/oio@of bagﬁh; 5ar§a§ un brinv arejo izgkaty

Viena no izcilu pagatavotu iso riby, kaju un cepesu
ipasibam ir briina un bagatigi aromatizéta arpuse. So
braninasanu izraisa Maijara reakeija, kas ir kimiska
reakeija starp aminoskabém un reducgjosajiem cukuriem.

Maijara reakcija parasti sakas temperatiira ap 120 °C,
turpretl édiena temperatira mitra vidé variSanas apstaklos
neparsniedz 100 °C. Kaut ar briininasana ir ierobeZota
gatavosanas laika ar spiedienu, augstaka temperatiira
palidz uzlabot pilnibu un galas garsuy, vienlaikus padzilinot
buljonu un méréu krasu un aromatu.

N

Grardas §aviom?)'vmi vn Sulag, kas radugas, tiek turetas katls,
\/ciol?)b’f’ bagéﬁgsé 53;’53@ spiediena un lendg 5a+ax/o§anag laiks

Padoms:

Lai galai butu péc iespéjas vairak garsas, izmantojiet
griléganas funkeijy, lai pirms spiediena un lenas
gatavosSanas to atbrininatu. Sis augstas temperaturas
iestatjums ne tikai briinina galas argjo virsmu, lai iegttu
pievienoto tekstliry, bet arl noturétu garsas savienojumus
un sulas no grilé8anas procesa, attistot bagatigakas garsas
visa spiediena un lénas gatavosanas procesa laika.
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Ciikgalas Bolonas Mérce
ar Pancetu un Salviju

&) Gatavosanas laiks: 15 min

& PRESSURE COOK: 105 psi / 20 min / Auto Quick
£83>SLOW COOK: 4-6 stundas HI, 6-8 stundas LO

@ 6 porcijas

v
Liellopa un Pupinu Cili
&) Gatavosanas laiks: 15 min
&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick
BSLOW COOK: 3-5 stundas HI, 6-8 stundas LO
@ 8 porcijas

2 &damkarotes olivellas

1 sipols, smalki sakapadts

2 kiploku daivinas, sasmalcinatas
1&damkarote sakapatu svaigu salvijas lapu
120g pandetas, smalki sakapdatas
1.5kg ciikas maltas galas

% kriize (70g) tomatu pastas

% krize (80ml) sarkanvina

450g sagrieztu kubicinos tomatu

% kriize (120ml) liellopu gajas buljona
2 téjkarotes koSera sals

1lauru lapa

Sals un svaigi malti melnie pipari

1. Iestatiet SAUTE, LO karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas

katlu. Pieviengjiet oltvellu un gatavojiet sipolus un kiplokus 5 miniites,

vai lidz tie kst miksti, bet ne brani.

2. Palieliniet karstumu uz MED, pievienojiet salviju un pandetu un
gatavojiet vél 2 miniites.

3 Iestatiet SEAR un gatavojiet cukgalu porcijas lidz ta klust brina un

drupana.

4. Iemaisiet tomdtu pastu un gatavojiet 1 mintti. Pievienojiet vinu
un gatavojiet 2-3 miniites vai lidz reducéjas uz pusi. Pievienojiet
tomatus, buljonu, 2 téjkarotes sali un lauru lapu.

5. Iestatiet SLOW COOK vai PRESSURE COOK CHILI & STEW.

6. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, pagarsojiet un pieldgojiet sals un

piparu daudzumu. Pasniedziet ar iecienitako pastu.

N

s

2 &damkarotes darzenu ellas

2vidaji lieli dzeltenie sipoli, sagriezti kubicinos
1videji liela sarkana paprika, sagriezta kubicinos

1 halapenjo pipars, bez serdena, bez séklam, samalts
4 kiploku daivinas, samaltas

kg liellopa maltas gajas

2 édamkarotes tomdtu pastas

1é&damkarote brind cukura

2 tejkarote koSera sals

% téjkarote saspiestu sarkano &ili parslu

% krize éili pulvera

2 édamkarotes maltu kimenu

1 téjkarote malta koriandra

1t&jkarote kaltéta oregano

% kanéla standzina

1laurulapa

2 (425g) bundZina parasto vai melno pupinu, nosusindtu un
noskalotu

1(425g) bundZina sagrieztu kubicinos tomdatu
1(425g) bundZina sasmalcindtu tomatu

% krize (120ml) adens

Ieteicami pildijumi

Rivéts Cedaras vai Monterey Jack siers, sakapats koriandrs,
skabais kréjums, sakapati loki

Iestatiet SAUTE, HI karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Uzkarséjiet ellu lidz ta saks mirdzét un tad pievienojiet sipolus,
papriku un halapenjo. Sautéjiet lidz klust miksts, aptuveni 5-7
minttes, tad pievienojiet kiplokus un gatavojiet vél vienu miniti.
Pievienojiet malto galu un gatavojiet, izmantojiet koka karoti, lai
sadalitu gabalinus, lidz bridim, kad vairs nav redzama roza krasa,
aptuveni 20 minites. Péc vélésanas var notecinat liekos taukus.
Pievienojiet tomdtu pastu, brino cukury, sali, éili parslas, ¢ili pulveri,
kimenes, koriandru un oregano un gatavojiet, ik pa laikam apmaisot,
2 minutes. Pievienojiet atlikusas sastavdalas un kartigi apmaisiet.

Testatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK CHILI & STEW.
Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, atveriet vaku un iestatiet
REDUCE unvélamo karstuma limeni. Gatavojiet lidz ¢ili sabiezés

lidz vélamajai konsistencei, aptuveni 5-10 minites. Pasniedziet
nekavéjoties ar vélamo pildijumu.

Padoms: Lai pagatavotu asaku ¢&ili, nenemiet ara séklas no halapenjo.
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Galas un Alus Piragi

. @ " p
&) Gatavosanas laiks: 20 min, plus dzesé8anas un cepsanas laiks » g " &
&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick - . BT P 2
3 ¥
BSLOW COOK: 5-6 stundas HI, 8-10 stundas LO » .
- ¥ ’

@8 . - % L
porcijas =T . .

% kriize (60g) miltu . . ‘ .t . ’ “
* : o .'—‘ ._

2 téejkarotes kosera sals ' i P
1 téjkarote svaigi malti melnie pipari PO ' el n..‘ *2 t
1.8kg pleca steiks, apgriezts, sagriezts 4cm gabalos ) E : g
% kruze (80ml) olivellas . :
6 skéles (150g) bekona, sakapata

1liels stpols, sagriezts kubicinos 4
2 kiploku daivinas, sakapatas L J
2 burkani, sagriezti lielos kubicinos

% kriize (90g) tomdtu pastas

1 pudele (440ml) Guinness vai cita spéciga alus

1lauru lapa .
1&damkarote sakapata svaiga timidna

3 édamkarotes Vustersiras mérces . .
2-3loksnes smilsu miklas

2-3 loksnes kartainas miklas .

1 uzkulta ola

1. Liela bloda sajauciet miltus, sali un melnos piparus. Pievienojiet
liellopu un kartigi apvilajiet, lai parklatu.

2. Iestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Uzkarséjiet
olvellu lidz ta sak mirdzét un tad pievienojiet pusi no liellopa un
apbraniniet no visam pusém, 3 lidz 4 minatem. Parlieciet bloda.
Atkartojiet process ar atlikuso gaju un tad parlieciet bloda.

3 lestatiet SAUTE, HI karstumu. Pievienojiet bekonu un gatavojiet 2-3
minttes. Pievienojiet sipolus, kiplokus un burkanus un gatavojiet lidz
klust miksti un viegli bruni, 7-10 miniites.

4. Iemaisiet tomdtu pastu un gatavojiet 1 miniti. Pievienojiet alu un
uzkarséjiet, gatavojiet lidz reducéjas uz pusi. Pievienojiet lauru lapu,
sakapatu timianu un Vustersiras mérci.

5. Iestatiet SLOW COOK vai PRESSURE COOK CHILI & STEW.

6. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, pielagojiet garsvielas un tad
pilniba atdzeséjiet ledusskapi.

7. Ieprieks uzsildiet krasni lidz 204°C. Viegli iesméréjiet ar ellu 8
individualos piragu traukus.

8. Katru skiviizklajiet ar smilsu miklu. Piepildiet ar ¥ krazi liellopa
pildijumu un virsi uzklajiet kartaindas miklas lapu. Sasméréjiet ar
sakulto olu un izgrieziet centra caurumu tvaikam.

9. Cepiet 30-40 minites vai lidz piragi klust kraukskigi un zeltaini.
Laujiet 5 minites atptsties pirms pasniegsanas.
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| Jéra Stilbu Karijs

&) Gatavosanas laiks: 30 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 50 min / Auto Quick
£3-SLOW COOK: 5-7 stundas HI, 9-11 stundas LO
@ 4 porcijas

Karija pasta

3 sarkanie halapenjo pipari, bez séklam, sakapati
1 mazs sipols, sagriezts kubicinos

2.5cm ingvera gabalins, nomizots, sakapats

4 kiploku daivinas, sakapatas

2 citronzdles kati, apgriezti, sakapdati

2 tejkarotes malta koriandra

1téjkarote maltu kimenu

1 téjkarote malta kardamona

1 téjkarote malti baltie pipari

1 téjkarote kosera sals

2 téjkarotes darzenu ellas

Karijs

1(400g) bundZina kokosriekstu piens, nesaskalots
4 jera stilbi

% kraze (120ml) vistas buljona

1kanéla standzina

5 kardamona pakstis, sadalitas

2 lieli sipoli, saskéléti

4 laima lapas, sapléstas

2 vidgji lieli kartupeli, nomizoti, sagriezti 5em gabalinos
1&damkarote zivju mérces

1édamkarotes tamarinda pastas

Sasmalcinati zemesrieksti pasniegSanai

1. Virtuves kombaind vai blender? sajauciet karija pastas sastavdalas,
iznemot ellu. Blendéjiet lidz sastavdalas sadalds un veidojas pasta.
Pievienojiet ellu un blendéjiet lidz izveidojas gluda pasta. Nolieciet
mala.

2. lestatiet SAUTE, HI karstums, un ieprieks uzsildiet gatavosanas
katlu. Ar karoti uzmanigi nonemiet aptuveni 1 krazi augséja kréma
slana no kokosriekstu piena - tam ir jabut biezam un visticamak
cietam. Pievienojiet gatavosanas katla pie sagatavotds pastas un
gatavojiet 810 mindtes, vai lidz sastindzis un ella atdalds.

3. Pievienojiet jéra stilbus, vistas buljonu, kanéli, kardamonu, sipolus un
laima lapas, kartigi visu sajauciet. Salieciet virsi kartupelus.

4. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK BONE-IN MEAT.

5. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, iemaisiet atstato kokosrieksta
pieny, zivju mérci un tamarinda pastu. Pagarsojiet un pieberiet
sali un piparus péc garsas. Uzberiet sakapdtos zemesriekstus un
pasniedziet nekavejoties.

-
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Iso Ribinu Tako

© Gatavosanas laiks: 15 min

& PRESSURE COOK: 12.0 psi / 60 min / Auto Quick
BR-SLOW COOK: 5-7 stundas HI, 9-11 stundas LO
5_@ 8 porcijas

2 édamkarotes darzenu ellas

2.7kg liellopu tso ribinu

1liels sipols, sakapats

2 kiploku daivinas, sakapatas

1(350ml) pudele tumsa alus

% krize (120ml) idens

1 apelsina mizina, izspiediet sulu atseviska traukda

3 konservétu Sipotle ¢ili adobo mércé, rupji sakapatu
2 édamkarotes éili pulvera

2 tejkarotes maltu kimenu

1% édamkarotes kaltéta oregano

1% édamkarotes kosera sals

PasniegSanai

Laims, siltas kukurizas tortiljas

leteicamie pildfjumi

Sakapaiti baltie sipoli, sakapats svaigs koriandrs, salsa péc
vélésands, laima daivinas
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Testatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Pievienojiet
ellu un karséjiet lidz sak mirdzét. Porcijas pagatavojiet gaju lidz ta
klust bruna, aptuveni 3 miniites no katras puses. Parlieciet galu uz
skivja un nolieciet mala.

Pievienojiet sipolus un gatavojiet lidz tie klist mikstaki un sak palikt
brani, aptuveni 5 minites. Pievienojiet kiplokus, alu un gatavojiet lidz
alus reducéjas uz pusi.

Pievienojiet atlikusas sastavdalas, apmaisiet lai sajauktu.
Pievienojiet apcepto galu atpakal gatavosanas kalta.

ITestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK BONE-IN MEAT.

Tiklidz gatavosanas tiks pabeigta, uzmanigi iznemiet no galas
kaulus un atbrivojaties no tiem. Nonemiet taukus no mérces augséjas
dajas. Sapluciniet gaju un uzsmidziniet laimu un apelsina sulu.
Pasniedziet nekavéjoties ar siltam tortiljam un pildijuma péc jasu
izvéles.




Ciikgala ar
Meksikas Fizalu Cili

© Gatavosanas laiks: 25 min

& PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick
B-SLOW COOK: 5-7 stundas HI, 9-11 stundas LO
@ 8 porcijas

kg svaigu Meksikas fizalu (aptuveni 20 vidéji lieli)
6 kiploku daivinas, nemizotas

2 halapenjo piparu, bez séklam, sagrieztu kubicinos
5 poblano piparu, sagrieztu kubicinos
1é&damkarote maltu kimenu

1 buntite koriandra, sakapatu

2 édamkarotes darzenu ellas

1.5kg ciikgala pleca, sagriezta 2.5cm kubicinos

1% édamkarotes kosera sals

1liels sipols, sagriezts kubicinos

% krize (120ml) vistas buljona vai tidens

1laims, izspiests

Ieteicami pildijumi

Sarivéts Cedaras siers vai Monterey Jack siers, sakapats

koriandrs, sagriezts kubicinos sipols, skabais kréjums, laima
daivinas

1. Nonemiet fizaliem lapas, noskalojiet un kartigi nosusiniet.
Salieciet fizalus un nemizotas kiploku daivinas uz folijas parklatas
cepespannas. lelieciet cepespannu tiesi zem krdsns augséjiem
sildelementiem uz 5-7 minatém, lai nedaudz apdedzindatu. Iznemiet
pannu no krasns un nedaudz atdzeséjiet lidz varat panemt rokds.
Atbrivojieties no kiploku mizas. Izmantojot blenderi vai virtuves
kombainu, apstraddjiet fizalus, kiplokus, halapenjo piparus, poblano
piparus, kimenes un % koriandra lidz maistjums klust gluds, bet
nedaudz gabalains. Nolieciet mala.

2. lestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Apberiet
ctkgalu ar 1% édamkaroti kosera sals. Karséjiet ellu lidz ta saks
mirdzét un tad pievienojiet pusi galas un apbraniniet no visam
pusém 3-4 minttes. Parlieciet bloda. Atkartojiet ar atlikuso cakgalu
un parlieciet bloda.

3. Gatavosanas kalta pievienojiet sipolus un gatavojiet lidz kltst miksti,
aptuveni 3 minites. Pievienojiet cuikgalu, fizalu biezeni un vistas
buljonu. Apmaisiet lai sajauktu.

4. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK CHILI & STEW.

5. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, nonemiet tauku slani un
atbrivojieties no ta. lestatiet REDUCE un vélamo karstuma limeni.
Gatavojiet lidz mérce sabiezes lidz vélamajai konsistencei, aptuveni
5 miniites.

6. Iemaisiet laima sulu un atlikuso koriandru un pieberiet klat vél
nedaudz sals. Pasniedziet nekavéjoties ar siltam tortiljiam.

Padoms: Ja svaigi Meksikas fizali nav pieejami, varat aizvietot ar
konservétam 2 x 312g bundZinam. Ka ar poblano piparus var aizvietot ar
312g bundZinu sagrieztu kubicinos zalo ¢&ili.
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Vesela Citronu un
Garsaugu Vista

&) Gatavosanas laiks: 10 min

&? PRESSURE COOK: 90 psi/ 20 min / Auto Pulse

Plucinata Cikgala

&) Gatavosanas laiks: 10 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 40 min / Natural
&3-SLOW COOK: 5-7 stundas HI, 9-11 stundas LO
@ 8 porcijas

BSLOW COOK: 3-5 stundas HI, 4-6 stundas LO
@ 4 porcijas

11.5kg vesela vista, noskalota un viegli nosusinata
1svaiga rozmarina zarins

4 svaiga timiana zarini

1 mazs citrons

1é&damkarote sals

1édamkarote svaigi malti melnie pipari
1é&damkarote olivellas

% kriize (125ml) idens

1. Noplésiet lapas no rozmarina un timiana zariniem; smalki
sakapajiet. Notiriet mizu un izspiediet citronu, noliekot sulu mala.

2. Sajauciet sakapatos garsaugus ar citrona mizinu, sali, pipariem
un olivellu maza bloda. Apsméréjiet vistas arpusi un iekspusi ar
maisjumu.

3. Iestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Apbrininiet
vistu, 3-5 miniites no katras puses. Parlieciet cita trauka.

4. Ievietojiet gatavosanas katla resti un pievienojiet tideni. Nolieciet
vistu uz restes, ar krutinas pusi uz augsu.

5. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK POULTRY.

6. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, uzmanigi iznemiet vistu un
parlieciet pasniegsanas traukd. Pasniedziet nekavéjoties.

Padoms: Nolieciet pagatavoto vistu krasni zem aug3éjiem sildiSanas

elementiem uz paris miniitém, lai izveidotu kraukskigu adu un branu krasu.

Pagatavojiet vistai mérci, reducéjot gatavosanas Skidrumu, izmantojot
REDUCE funkciju.

4 téjkarotes kosera sals

2 édamkarotes rupju melno piparu

% téjkarote kajénas piparu

2 édamkarotes paprikas pulvera

1 t&jkarotes dimotas paprikas pulvera, nav obligati
1.75kg cukgalas pleca bez kaula, sagriezta 4 dalds
1kruze (240ml) sidra etika

% kriize (60ml) adens

2 édamkarotes Vustersiras mérces

2 édamkarotes tomdtu pastas

% kriize (70g) brina cukura

Maza bloda sajauciet sali, abus piparu viedus un abus paprikas
pulverus. Apberiet ciikgalu no visam pusém ar garsvielu maisgjumu
un tad ievietojiet cikgalu gatavosanas katla. Sajauciet atlikusas
sastavdalas kopa un uzlejiet uz cukgalas.

Testatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK MEAT.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, iznemiet cukgalu liela bloda un
sapluciniet ar divam daksam. Nonemiet augséjo tauku slani no
merces.

Testatiet REDUCE un vélamo karstuma limeni. Gatavojiet lidz mérce
sabiezé lidz vélamajai konsistencei, aptuveni 5 mintites. lelieciet
ctkgalu atpaka] mércé un kartigi apmaisiet, lai sajauktu.
Pasniedziet burgeros, ar kapostu saldtiem, ar marinétiem gurkiem
uc.




Klasiski Sautéta Gala

) Gatavosanas laiks: 20 min

&? PRESSURE COOK: 12.0 psi / 40 min / Natural
BBSLOW COOK: 5-7 stundas HI, 9-11 stundas LO
Y porcijas

11.5kg liellopa skinkis, sagriezts uz pusém, bez cipslam
3 téjkarotes kosera sals

1 téjkarotes svaigi malti melnie pipari

% kriize (30g) miltu

1édamkarote olivellas

1videji liels sipols, saskéléts

% kriize (60ml) sarkanvina

2burkani, ¥5” skélés

2 kiploku daivinas, saspiestas
1laurulapa

2 svaigi timidna zarini

1svaigs rozmarina zarins

1 kraze (240ml) liellopa vai vistas buljona

1. Uzberiet uz galas sali un piparus. Lield bloda ieberiet miltus un
vienmérigi apvilajiet galu, lai ta parklatos.

2. Iestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Karséjiet
olvellu lidz ta saks mirdzet un tad apbraniniet galu divos
piegadjienos, aptuveni 2 miniites no katras puses.

3 Parlieciet galu cita trauka. Pievienojiet sipolus un gatavojiet tos
lidz klast miksti, aptuveni 2 miniites. Pievienojiet sarkanvinu un
gatavojiet vél vienu miniti vai lidz vins gandriz pilniba reducéjas.

4. Ielieciet galu atpaka gatavosanas katla kopa ar burkaniem,
kiplokiem, lauru lapy, timidnu un rozmarinu. Aplejiet ar buljonu.

5. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK MEAT.

6. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, izpemiet gaju uz griesanas déla
un apsedziet ar foliju. Nonemiet tauku slani no mérces un iznemiet
lauru lapu, timidna un rozmarina zaripus.

7. lestatiet REDUCE un vélamo karstuma limeni. Gatavojiet lidz merce
sabiezé lidz velamajai konsistencei, aptuveni 5-10 miniites.

Sagrieziet galu skélés, novietojiet uz uzsildita pasniegsanas skivja,
pievienojiet mérci un darzenus. Pasniedziet nekavéjoties.

Adobo Vista

&) Gatavosanas laiks: 15 min

&}‘ PRESSURE COOK: 90 psi / 15 min / Auto Pulse
£,SLOW COOK: 2-4 stundas HI, 4-6 stundas LO
@ 6-8 porcijas

2kg vistas stilbu ar kauliem, bez adas
% kruze (60ml) etika

% krize (60ml) sojas mérces

4 kiploku daivinas, saspiestas
1téjkarote melno graudu piparu
2laurulapas

Plani saskéléti zalie loki dekorésanai

1. Liela bloda sajauciet etiki un sojas mérci, pievienojiet vistu un
apvilgjiet, lai parklatu. Laujiet pastavét 10 minites.

2. Parlieciet vistu, marinadi un atlikusas sastavdalas gatavosanas
katla.

3. lestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK POULTRY. Ja
izvéléjaties gatavosanu zem spiediena, nomainiet gatavosanas laiku
uz 15 minatém.

4. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, iznemiet vistu uz pasniegsanas
Skivja un apsedziet ar foliju lai saglabatu to siltu.

5. Iestatiet REDUCE un vélamo karstuma limeni, gatavojiet lidz mérce
sabiezés, aptuveni 10 mindtes. Aplejiet vistu ar mérci un uzberiet
lokus. Pasniedziet ar tvaicétiem risiem.




Marokanu Vista

ar Zalajam Olivam

&) Gatavosanas laiks: 15 min

&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 15 min / Auto Quick

B, SLOW COOK: 4-5 stundas HI, 6-7 stundas LO
@ 6 porcijas

Garsaugu maisijums

1buntite Italijas pétersilu, sakapatu kopa ar katiem
1 buntite koriandra, sakapata kopd ar katiem

3 kiploku daivinas, sakapatas

1é&damkarotes svaigi sakapatas citronu mizinas
3téjkarotes maltu kimenu

3 téjkarotes paprikas pulvera

1téjkarote sakapatu sarkano Sili parslu

2 tejkarotes kosera sals

1 téjkarote maltas kurkumas

% kriize (80ml) citronu sulas

% kruze (80ml) olivellas

Vista

2kg vistas kaju un stilbinu, ar kauliem

2 &damkarotes olivellas

2 sarkano sipolu, saskélétu

450g kartupeli

2 lieli tomati, sagriezti detras dajas

1 kruze (150g) Sicilijas zalo oltvu

40

Sajauciet visas garsvielu maistjuma sastavdalas, iznemot olivellu,
virtuves kombaina traukd. Jauciet lidz maisijums smalki sakapdjas
un tiek kartigi sajaukts.

Kamér kombains darbojas, léni pievienojiet olivellu, lai veidotu pasu.
Parlieciet maistjumu bloda.

Parklajiet vistas gabalinus ar % garsvielu maistjumu, marinéjiet no
dazam stundam lidz pat naktij.

Testatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Uzkarséjiet
2 édamkarotes olivellas, nosusiniet vistu no liekas marinades, tad
apbraniniet porcijas lidz zeltainai krasai, nolieciet mala.

Iestatiet SAUTE, HI karstums un gatavojiet sipolus 5 mintites.
Pievienojiet kartupelus, tomatus, olivas un vistu. Uzlejiet atlikuso
garsaugu maisjumu.

Testatiet SLOW COOK vai PRESSURE COOK POULTRY. Ja
izvélgjaties gatavosanu zem spiediena, nomainiet laiku uz 15
minutem.

Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, pieberiet sali un piparu péc garsas
un pasniedziet nekavéjoties.




Liellopa Sauté&jums
Provansas Gaumé

&) Gatavosanas laiks: 15 min

&? PRESSURE COOK: 10.5 psi / 20 min / Auto Quick
B>SLOW COOK: 6-8 stundas HI, 7-9 stundas LO
e porcijas

1.5kg liellopa gala sautéSanai bez kaula, sagriezta 5em kubicinos
1é&damkarote kosera sals

1 téjkarote svaigi malti melnie pipari

2 &damkarotes olivellas

2vidaji lieli sipoli, plani saskéléti

1(750ml) pudele sausa baltvina

2 édamkarotes Dizonas sinepju

1(450g) bundzina mizotu plimju tomdatu sula
2 kiploku daivinas, sagrieztas uz pusém

1 zalumu saiskis (lauru lapas, svaigs timians,
Iralijas pétersili - sasieti kopd ar auklu)
Sakapati Italijas pétersili, dekorésanai

1. Liela bloda apvildjiet liellopu salt un piparos, lai galu vienmérigi
parklatu.

2. lestatiet SEAR un ieprieks uzsildiet gatavosanas katlu. Uzkarséjiet
oltvellu lidz ta sak mirdzét un pievienojiet pusi liellopa un
apbruniniet no visam pusém, 3-4 minttes. Parlieciet bloda.
Atkartojiet procesu ar atlikuso gau un parlieciet bloda.

3. Pieviengjiet sipolus un gatavojiet lidz tie klust miksti, aptuveni 5
mindtes. Pievienojiet baltvinu un karséjiet lidz sak mirdzét, maisiet,
lai nepielautu piedegSanu. Gatavojiet lidz maisijum reducéjas uz
pusi, 5-7 minttes.

4. Iemaisiet Dizonas sinepes. lelieciet atpakal liellopu un ta sulu
gatavosanas katld, pievienojiet tomatus, kiplokus un zalumu saiski.

5. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK CHILI & STEW.

6. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, atveriet vaku un parlieciet liellopu,
tomatus un sipolus pasniegsanas trauka. lestatiet REDUCE un
véelamo karstuma limeni. Nonemiet augséjo tauku slani un gatavojiet
lidz mérce sabiezés lidz vélamajai konsistencei, aptuveni 5 mintes.

7. Aplejiet liellopu ar mérci, uzberiet sakapdtus pétersilus un
pasniedziet nekavejoties. 41
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Vienkarsi saldi.

Auvzstopiediena katli nogledz mitrumy
gorepecten e
7 Paﬁ’rrma 5ahx/o§ana§ laiky

Tas ir zinatnisks fakts, ka jums vienmér ir briva vieta
desertam. Tas notiek tapéc, ka cukurs saldajos &édienos
izraisa refleksuy, kas atslabina kungi un samazina pilnibas
sajutu.

Bet &dienreizes partrauksana uz saldas nots var but grits
uzdevums, nevis bauda. Delikati deserti, pieméram, olu
krémi un pudini, var tikt paklauti ievérojamam tekstaras
izmainam, ja tos paklauj augstam temperattram. Maigi
sildot Sos desertus Gdeni, tiek nodro$inats, ka maisijumu
nepargatavojas 11dz sarecinasanas pakapei, bet liekot lielas
verdoSa tidens paplates cepeskrasni un nemot tas ara,
process var bit griits un laikietilpigs.

Mitrums nefavy desertiem iz3vt
5a+ax/o§ana§ laika

Augstspiediena katla keramikas traucinus var vienkarsi
ievietot uz groza vai paplates virs verdosa idens un
tvaicét. Aizslégta vide notur visu mitrumu katla iekspusg,
noveérsot nepiecieSamibu papildinat varianas tideni,
saglabajot olu kremus zidaini gludus un kitkas mitras.

Padoms:

Lai atri apstradatu desertus bez jebkada satraukuma,
izmantojiet Pressure Cook Desserts iestatijumu, kas
izmanto zemu spiedienu, divreiz atrak maigi pagatavotu
kakas, siera kukas, olu krémus un pudinus.
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Sokolades Podins

&) Gatavosanas laiks: 15 min

&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 10 min / Natural
£3>SLOW COOK: 2 stundas LO

8o 4 porcijas

1 kriize (240ml) salda kréjuma

1 krize (240ml) piena

140g rugtas vai pusrigtas sokolades
% kraze (115g) cukura

4 olu dzeltenumi

1. Uzsildiet saldo kréjumu un pienu maza katlina lidz maistjums
klust karsts. Pievienojiet Sokoladi un laujiet 5 miniites nostavéties.
Apmaisiet, lai iemaisitu Sokoladi. lemaisiet cukuru un olu
dzeltenumus.

2. Vienmérigi sadaliet maisgjumu starp 4 x 1159 zuljéna trauciniem.
Apsedziet katru traucinu ar foliju.

3. Gatavosanas katld ievietojiet resti un pievienojiet 1 kriizi (240ml)
udens. Salieciet traucinus uz restes.

4. lestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK DESSERT. Ja
izvélejaties gatavosanu zem spiediena, nomainiet laiku uz 10
mintites.

5. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, iznemiet traucinus no katla un
laujiet pastavét istabas temperatura 30 minutes, lai tie atdzistu.
Parlieciet traucinu ledusskapi, lai pilniba atdzesétu. Dekoréjiet ar
putukréjumu pirms pasniegsanas.

Kruasanu, Vigu un Rikotas
Pudins

&) Gatavosanas laiks: 15 min

&j? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 20 min / Natural

£3.SLOW COOK: 2 stundas LO
e porcijas

1kriize (240ml) piena

%% kriizes (160ml) salda kréjuma

1vanilas paksts, atvérta, iznemtas pupinas
6lieli (400g) iepriekséjas dienas kruasani

% kriize (120g) vigu ievarijuma

¥ krize (50g) Zavétu vigu, sagrieztas kubicinos
1kruze (240g) Rikotas siera

3olas

% kriize (100g) cukura

1. Ugsildiet pienu, saldo kréjumu un vanilas pupinas lidz maisgjums ir
karsts, bet ne varas. Nonemiet no plits, iznemiet vanilas paksti un
atdzeséjiet.

2. Sagrieziet kruasanus uz pusém gareniski, uzsméréjiet vigu
ievarijumu biezd slani uz vienas puses; salieciet kruasana puses
atpaka] kopa un sagrieziet katru kruasanu tris dalas. Salieciet
kruasanu puses 1-1.5L keramiska trauka, kas ietilptu gatavosanas
katla.

3. Vienmérigi uzberiet pusi no vigém uz kruasaniem un uzberiet
Rikotas sieru. Atkartojiet procesu ar atlikusajiem kruasaniem un
vigém.

4. Sajauciet kopa olas un cukury, lidz veidojas krémiga tekstira.
Temaisiet atdzeséto piena maisijumu. Uzlejiet uz kruasaniem un
laujiet pastavét 10 mindtes, lai kruasani uzsuktu skidrumu.

5. Gatavosanas bloda ievietojiet resti un pievienojiet 1 krizi (240ml)
udens. Apsedziet trauku ar foliju un novietojiet uz restes.

6. Iestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK DESSERT. Tiklidz
gatavosana tiks pabeigta, uzmanigi iznemiet trauku no katla. Laujiet
pastavét 5 minttes pirms pasniegsanas.



Mazas Sarkano Apelsinu
Siera kiikas

) Gatavosanas laiks: 20 min, plus nedaudz pastavésanai
&? PRESSURE COOK: 7.5 psi/ 10 min / Natural
£3>SLOW COOK: 2 stundas LO

&os porcijas

%4 kruze ingvera drupadu

2 édamkarotes (30g) sviesta, izkauséta

450g krémsiera, miksta

% krize (100g) cukura

2 olas, istabas temperatira

% krizes (60ml) skaba kréjuma

1sarkana apelsina mizina (var izmantot citu citrusaugli)
2 édamkarotes sarkand apelsina sulas

% téjkarote vanilas ekstrakta

Pildijjumam

% kriize (180ml) skaba kréjuma

% kraze (50g) cukura

1sarkand apelsina mizina (var izmantot citu citrusaugli)
1édamkarote sarkand apelsina sulas

1. Sajauciet ingvera drupacas ar izkausétu sviestu maza bloda un tad
sadaliet starp 8 x170g zuljéna trauciniem. Ar pirkstiem iespiediet
drupacdu maisijumu trauka apaksa un gar trauka sienam. Dzeséjiet
lidz esat gatvi izmantot.

2. Izmantojot rokas vai stativa mikseri, sajauciet kopa krémsieru un
cukury, lidz maisgjums klist viendabigs. Pievienojiet olas, skabo
kréjumu, apelsina mizu, sulu un vanilu. Kartigi samaisiet.

3. Ievietojiet resti gatavosanas katla un pievienojiet 1 kriizi (240ml)
udens. Piepildiet traucinus lidz %. Apsedziet katru traucinu ciesi ar
foliju. Salieciet pusi no trauciniem uz restes un tad salieciet atlikusos
traucinus uz pirmd limena trauciniem, lai tie stabili stavétu viens uz
otra.

4. lestatiet PRESSURE COOK vai SLOW COOK DESSERT. Ja

izvéléjaties gatavosanu zem spiediena, nomainiet laiku uz
10 minatém.

5. Tiklidz gatavosana tiks pabeigta, uzmanigi iznemiet siera kukas
un laujiet pastavét istabas temperaturd. Sagatavojiet pildjumu,
sajaucot skabo kréjumu, cukury, citrusa mizinu un sulu. Uz katras
siera kukas uzlieciet 2 édamkarotes pildijuma un laujiet pastavét pus
stundu istabas temperatiird.

6. Pirms pasniegsanas pilniba atdzeséjiet siera kitkas.




Gatavosanas iestatijumu parskats

Gatavo$ana zem spiediena

1ZVELNE IETEICAMIE PIEMEROTS
IESTATIJUMI
VEGETABLES 7.5 psi Veseli un sagriezti kartupeli,
(darzeni) 8 MIN artiSoki, burkani, bietes un citi
AUTO PULSE saknaugi
RICE 7.5 psi Tsi, vid&ji, gargraudu baltie risi
(x1si) 5 MIN Tsi, vid&ji, gargraudu briinie risi
AUTO PULSE Kvinoja
RISOTTO 6.0 psi Arborio risi
(risoto) 6 MIN Carnaroli rIsi
AUTO QUICK
SOUP 90 psi Buljona bazes zupas
(zupa) 15 MIN Biezenu zupas
AUTO QUICK
STOCK 12.0 psi Vistas vai galas buljons
(buljons) 60 MIN Darzenu, juras veldu buljons
NATURAL
BEANS 12.0 psi Visas sausas pupinas *
(pupinas) 20 MIN (sarkanas, melnas, clikupupas,
NATURAL cannellini, turku zirni u.c))
Lécas
POULTRY 90 psi Veselas vistas
(majputni) 20 MIN Vistas gabali ar kauliem
AUTO PULSE Pilu kajas
MEAT 12.0 psi Ciikgalas cepetis
(gala) 40 MIN Liellops
NATURAL Kriitina
BONE-IN MEAT 12.0 psi Jera stilbini
(gala ar kauliem) 50 MIN Osso buco
AUTO QUICK Ribinas
Cepetis ar kauliem
CHILI & STEW 10.5 psi Maltas galas éili
(¢ili un sautgjums) 20 MIN Galas mérces
AUTO QUICK Liellopa, jéra vai citi sautgjumi
DESSERT 3.0 psi Olu kréms
(deserts) 20 MIN Siera kitkas
NATURAL Maizes pudini
Kompoti
CUSTOM 15 psi
(manuals reZims; 10 MIN
AUTO PULSE

Lén3 gatavosana
IZVELNE IETEICAMIE  PIEMEROTS
IESTATIJUMI
SOUP LO Buljona bazes zupas
(zupa) 4:00 stundas Biezenu zupas
STOCK LO Vistas vai galas buljons
(buljons) 6:00 stundas Darzenu, jiiras vel§u buljons
BEANS LO Visas sausas pupinas *
(pupinas) 8:00 stundas (sarkanas, melnas, cikupupas,
cannellini, turku zirpi u.c.)
Lécas
POULTRY LO Veselas vistas
(majputni) 4:00 stundas Vistas gabali ar kauliem
MEAT LO Cikgalas cepetis
(gala) 8:00 stundas Liellops
Kritina
BONE-IN MEAT LO Jéra stilbini
(gala ar kaulu) 10:00 stundas Osso buco
Ribinas
Cepetis ar kauliem
CHILI & STEW LO Maltas galas ¢ili
(¢ili un sautgjums)  6:00 stundas Galas mérces
Liellopa, jéra vai citi sautéjumi
DESSERT LO Olu krems
(deserti) 4:00 stundas Siera kitkas
Maizes pudini
Kompoti
CUSTOM HI
(manuals) 4:00 stundas
Steam 15 MIN Saudziga darzenu, jiras velsu un
(tvaiks) majputnu gatavosana
Tvaicéti pelmeni
Sear COUNT UP TIME Maltas galas apbrininasana,
(C ep§ ana) (laika atskaite) cepesi, majputnu un
sautgjumu gala
Darzenu apbrininasana
Sauté HI Sipoli, kiploki u.c.
=% COUNT UP TIME
sautesana
( ) (laika atskaite)
Reduce HI Meér¢u biezinaana
(re ducééana) 10 MIN Buljona reducésana

Strupu reducésana

* Pirms léni gatavot sarkanas pupas, cannellini vai ciikupupas, ir nepiecieSams tas 10 miniites novarit.

Tas neitralizé toksinu - fitohemagglutininu, kas var izraisit akiitus gremo&anas traucgjumus.



