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Jeste li spremni za stvaranje kulinarskih
remek-djela u svojoj kuhinji?

Vec¢ posjedujete novi viSenamjenski Philips ekspres lonac i kuhanje mozete podiéi na visu razinu.
Dopustite nam da vas nadahnemo receptima iz tradicionalne kuhinje, idejama za jela gotova u 30
minuta i kulinarskim bestselerima.

Impresionirajte svoju obitelj i prijatelje ukusnim jelima ¢ak i onda kad nemate puno vremena. Sada -
zahvaljujuci nasem ekspres loncu — mozete pripremati svoje omiljene recepte tako da ih uklopite u
svoj raspored, umjesto da organizirate svoje vrijeme i obaveze oko kuhanja.

Kuhajte pod tlakom i ustedite vrijeme
Vas svakodnevni Zivot je uzurban. Zato je sjajno ustedjeti malo vremena a da to ne ostavi traga na okusu vasih jela. Kuhanje
pod tlakom omeksava ¢ak iizuzetno tvrde komade mesa, dajudi im pritom bogat okus i miris, a ujedno Stedi do 2/3 vremena

kuhanja u usporedbi s konvencionalnom pecnicom ili Stednjakom. Uz nasu 9-stupanjsku zastitu, kuhanje pod tlakom nikada
nije bilo jednostavnije i sigurnije, a otpustanje tlaka je automatsko i ustedjet ¢e vam mnogo vremena.

Postanite majstor za pirjanje

Koristite funkdciju ,Pirjanje“ za poboljSanje okusa kuhane hrane: od ukusnih variva, preko slasnih juha do nevjerojatnog
rizota. Iznenadit cete se koliko ¢e vasa jela biti bolja. Na raspolaganju vam je i poseban program za zgusnjavanje umaka.

Sporim kuhanjem do savrSeno mekanog mesa
Rijetko Sto nas toliko razveseli u hladnijim danima kao bogat obrok, prepun okusa. U pripremi takvih jela sigurno ¢e vam

pomocdi funkcija sporog kuhanja koja ¢e svako meso uciniti toliko mekanim da vam se topi u ustima. Kako biste dobili na
vremenu, mozete birati izmedu kuhanja na niskoj ili srednjoj temperaturi.

Pecite viSe i bolje
Takoder ¢e vam se svidjeti kako je jednostavno peci kolace i druge slastice, kuhati na pariili ¢ak praviti jogurt.

Posebni programi

Znamo Sto volite kuhati i kako vas razveseliti, stoga smo osmislili dodatne programe tako da vi ne morate dodatno razmisljati
koje vrijeme i temperaturu odabrati. To su programi za rahlu rizu, ukusnu juhu (s mesom ili povrcem), pekmez i jogurt.



Nadamo se da ¢ete uzivati u novoj kulinarskoj avanturi s Philipsom.

Podijelite svoje kreacije

Ako ste osmislili vlastiti recept, podijelite ga na drustvenim mrezama kako bi ga i drugi mogli isprobati.

@philipshomeliving_hr  #ekspreslonacphilips



Savjeti za kuhanije

Philipsov ekspres lonac odli¢an je dodatak vasoj kuhinii.
Mozete pripremiti recepte iz ove knjizice ili eksperimentirati s vlastitima.

Hladni sastojci i teku¢ine kuhaju se dulje od onih na sobnoj /

Kontrolni gumbi 0

temperaturi ili prethodno zagrijanih.

Kod kuhanja pod tlakom, vrijeme potrebno za podizanje tlaka u
aparatu varira ovisno o volumenu posude. Ve¢im volumenima treba
vise vremena da postignu potreban tlak nego manjim.

Kako biste skratili vrijeme kuhanja, nareZite sastojke na manje
komade.

Za odrzavanje visoke temperature u posudi, pirjajte namirnice u
turama.

Ako udvostrudite koli¢inu proizvoda u odnosu na one navedene
u receptu, nemojte udvostruditi vrijeme kuhanja. Pazite da ne
prekoracite granicu MAX.

Kada u svom Philips ekspres loncu koristite lonac od aluminija

i nehrdajuceg Celika, moze prodi nekoliko minuta prije nego sto
smijete otvorite poklopac nakon sto se tlak u potpunosti otpusti. To
se dogada zbog jaceg prianjanja izmedu glatke povrsine nehrdajuceg
Celika i brtvenog prstena.

Ako jelo sadrzi vise tekucine nego sto je potrebno, mozete je smanjiti
pomocu funkcije ,,Pirjanje” ili dodati kukuruzni Skrob. Kukuruzni
Skrob pomijesajte s vodom u posebnoj posudi da dobijete jednoli¢nu
smjesu pa dodajte u jelo kako ne bi bilo grudica.

Pobrinite se da kuhinjski pribor koji koristite bude prikladan za
aluminijski premaz unutrasnjosti ekspres lonca. Preporucuje se
koristenje drvenog, plasti¢nog ili silikonskog pribora.

Dodavanje Zgusnjavanje Omiljeni
sastojaka umaka

l
..' \"
1 Mali

Vehcma
mesa

v\

fﬁm

Govedina

7

(o

Svinjetina

?;9 -1

v 1

Janjetina Lg
66

i} Sporo kuhanje
isokoj
Q na viso

. temperaturi
Plodovi

mora

{kba

Kuhanje pod tlakom

=S5
Sporo k_uhanje

na niskoj
temperaturi

Kuhanje
na pari

Zakljucan Dizanje

poklopac tlaka

9,

Mjerac vremena

Odrzavanje
tlaka

Odgodeni pocetak

1. jedan dodir gumba: odaberi i
pocni

2. dugi pritisak na gumb:
napredne postavke (vrijeme
pripreme, tlak i odgodeni pocetak)
3. dugi pritisak gumba tijekom
kuhanja aktivira/deaktivira
blokadu aparata

's« ™~

AY
N Posebni
recepti

~-7

—r
§99

Pirjanje

1
1
1
1
1
]

>

Grahorice

i

) dpiem

Podgrijavanje :
Pecenje U
| I :’ Jogurt

/ —

prem— /
Odrzavanje / ’
topline " )

\ Pekmez /
~ 4

N
~ —,

1
1
1
1
1
1
1
1
I

Otpustanie  oyjuzan
poklopac

S

Blokada aparata



Kratki vodic s osnovnim
koracima i uputama

—_

ENIRENES

—_

Zatvorite i zakljucajte poklopac.

Odaberite program kuhanja pod tlakom. Oznacite Zeljeni program pomocu tipki A i V. Pritisnite ¥ kada dodete do odabranog
programa. Na lijevoj strani zaslona pojavit ¢e se ikone Zivotinja i program za rucni odabir postavki. Ako odaberete program za
pripremu odredene vrste mesa, ponudit ¢e vam se i mogucnost odabira veli¢ine komada mesa.

Nakon odabira programa, na zaslonu ce se pojaviti mjerac vremena za podesSavanje vremena kuhanja koje mozete namjestiti tipkama
A i V. Pritisnite ¥ za pocetak procesa kuhanja.

Nakon zavrSetka programa, tlak se automatski otpusta u roku od 3 do 8 minuta. Aparat odrzava toplo okruzenje do 12 sati. MozZete
bez brige otvoriti poklopac i uzivati u savrSeno pripremljenom jelu.

Napomena: vrijeme kuhanja pocinje nakon Sto se postigne Zeljena razina tlaka. To moZze varirati od 3 do 22 minute, ovisno o koli¢ini
proizvoda u posudi za kuhanje.

Zatvorite i zakljucajte poklopac. Postavite program na ,Sporo kuhanje na niskoj temperaturi, ,Sporo kuhanje na visokoj temperaturi®,
,Pekmez“ili ,Jogurt” Tipkama A i ¥ dolazite do Zeljenog programa. Pritisnite ¥ kada dodete do Zeljenog programa.

Kada odaberete program za sporo kuhanje, na lijevoj strani ekrana pojavit ¢e se ikone Zivotinja i program za ru¢ni odabir postavki.
Ako odaberete program za pripremu odredene vrste mesa, ponudit ¢e vam se i mogucnost odabira veli¢ine komada mesa. Nakon
odabira programa, na zaslonu ¢e se pojaviti mjerac¢ vremena za podesavanje vremena kuhanja koje mozete namjestiti tipkama A i V.
Pritisnite ¥ za pocetak procesa kuhanja.

Nemojte zatvarati poklopac.

Iz izbornika odaberite program ,Pirjanje“ ili ,ZgusSnjavanje umaka“. Odaberite v.

Nakon odabira programa, na zaslonu ce se pojaviti mjerac vremena za podesavanje vremena kuhanja koje mozete namjestiti tipkama Ai V.
Pritisnite ¥ za pocetak procesa kuhanja.

Zatvorite i zakljucajte poklopac.

Postavite na program ,Podgrijavanje/Pecenje“ Odaberite v .

Za postavljanje drukdcijeg vremena kuhanja pritisnite tipku ,Vrijeme kuhanja“ Na zaslonu ¢e se pojaviti mjerac¢ vremena kuhanja koji
mozete postaviti tipkama A i V.

Pritisnite ¥ za pocetak procesa kuhanja.



Programii postavke
temperature

Programi kuhanja pod tlakom Programi kuhanja bez tlaka

Postavke

Zadaniitiak Zadano vrijeme Podesivi raspon Prilagodljivo Zadano vrijeme Prilagodljivo vrijeme BERE=TY T =18 [7=)
kuhanja regulacije tlaka vrijeme kuhanja kuhanja kuhanja
Govedina 70 kPa 30 min 3-59 min
Perad 60 kPa 15 min 2-59 min
- Svinjetina 70 kPa 15 min 0-59 min Temperatura
LT 20-70 kPa NA niza
pod tlakom Janjetina 70 kPa 20 min 3-59 min od 140° C
Plodovi mora 40 kPa 3 min 1-59 min
Ruc¢no 20 kPa 5 min 2-59 min
Govedina 12 sata
= Perad
poro o .
kuhanje Svinjetina 10 sata Odrzavanje
. . NA 2-12 sata temperature na
na niskoj ) Janjetina 70°C+10°C
temperaturi
Plodovi mora 8 sata
Ruc¢no 2 sata
Govedina 6 sati
= Perad
poro . .
kuhanje Svinjetina 4 sati Odrzavanje
. . NA 2-12 sata temperature na
na visokoj : Janjetina 90°C+10°C
temperaturi
Plodovi mora
2 sata
Ruc¢no
Govedina 30 min
Perad 20 min
i Svinjetina 30 min
Kuhanje 10 kPa NA 3-30 min NA
na pan Janjetina 30 min Temperatura
niza
Plodovi mora 8 min od 140° C
Ruc¢no 10 min
Riza 30 kPa 14 min - -
Grahorice 70 kPa 20 min 20-70 kPa 20-59 min
Posebni Jogurt NA 8 sata 6-12 sata 40°C=+10°C
recepti Juha 50 kPa 20 min 20-70 kPa 20-59 min Temperatura
NA niza
Rolice s kupusom 40 kPa 18 min = 10-20 min od 140° C
Pekmez NA 55 min 25-59 min 90°C +10°C

Odrzavanje topline NA 15 min 15-59 min
140° C
Zgusnjavanje umaka 8 min 5-15 min



Sowe’ /

Zobena kasa

Zapocnimo dan kako treba - hranjivim, brzim i

neodoljivim doruc¢kom.

Broj porcija:

Vrijeme pripreme:

Vrijeme kuhanja pod tlakom:
Ukupno vrijeme:

Sastojci:

4

5 minuta

4 minute*
15 minuta

Za zobenu kasu

1,5 Salica zobenih pahuljica

2,5 salice mlijeka od orasastih
plodova (moZete koristiti i
kravlje, sojino ili zobeno mlijeko)
1 ¢ajna Zli¢ica javorovog sirupa
(moZzete zamijeniti medom)

1/2 &ajne Zli¢ice cimeta

1/2 &ajne Zli¢ice muskatnog
orascica

Upute za kuhanje:

Za serviranje

50 g grozdica (mozete
zamijeniti suSenim visnjama ili
borovnicama)

Svjeze bobicasto voce

1. Ulijte sve sastojke za kasu u aparat. Zatvorite poklopac i za-

kljucajte ga.

2. Uizborniku ,Kuhanje pod tlakom* odaberite funkciju ,Ru¢no“i
podesite vrijeme kuhanja na 4 minute.

3. Nakon Sto program zavrsi, aparat ¢e automatski otpustiti tlak
za 3 minute. U vrucu kasu uspite grozdice, promijeSajte i osta-

vite sa strane 5 minuta.

4. Podijelite u 4 zdjelice pa pospite cimetom i svjezim bobicastim

vocem.

*Bez vremena za dizanje tlaka



Kvinoja za dorucak s jabukama,
brusnicama i bademovim
napitkom

Zapocnite dan slatkom kasom od kvinoje s kojom
Cete biti siti do rucka.

Broj porcija: 4
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 15 minuta*
Ukupno vrijeme: 25 minuta
Sastojci:

200 grama kvinoje 100 mililitara soka od narance,
Tjabuka svjeze iscijedenog

100 grama susenih brusnica 100 mililitara napitka od

1 Zlica javorovog sirupa badema

1Zli¢ica cimeta, mljevenog 600 mililitara vode

Navodila za kuhanje:

1. Isperite kvinoju u vrucoj vodi. Operite jabuku, uklonite tvrdu sre-
dinu sa siemenkama i narezite jabuku na male kockice.

2. Stavite sve sastojke u aparat. Zatvorite i zakljucajte poklopac.

3. U izborniku ,Kuhanje pod tlakom* odaberite funkciju ,Ru¢no® i
postavite kuhanje na 5 minuta. Pritisnite i drzite ¢ 3 sekunde
za podesSavanje na 30 kPa. Ponovno pritisnite & za pocetak
procesa kuhanja.

4. Nakon sto se tlak potpuno oslobodi, otkljucajte i otvorite poklo-
pac. Kvinoju za dorucak posluzite s bademima, svjiezim vo¢em i
biljnim jogurtom.

*Bez vremena za dizanje tlaka



Juha s mesnim okruglicama

Tradicionalni recept za hladno vrijeme koji ¢e vas

ugrijati za tmurnih dana.

Broj porcija: 8
Vrijeme pripreme: 20 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 20 minuta*
Ukupno vrijeme: 50 minuta
Sastojci:
Za mesne okruglice Za juhu
200 g mljevenog mesa 1/2 luka
3 Zlice bijele rize T mrkva
1/2 luka 1 manja glavica celera /50 g/
1 bjelanjak 1 Salica steriliziranih rajc¢ica
1/2 Zli¢ice ¢ubarja /100-150 g/
10 grancica persina 3-4 prstohvata soli
2 stabljike krasuljice 800 mlvode
Soli papar po ukusu
Brasno za valjanje okruglica Za zgusnjavanje
1Zumanjak
3 Zlice jogurta
1Zlica brasna
Upute za kuhanje:

1. Sve sastojke za juhu stavite u aparat.
Sve sastojke za okruglice, osim brasna, dobro izmijeSajte tako
da se dobije homogena smjesa pogodna za oblikovanje.

3. Prstima namocenim u vodu oblikujte male okruglice promjera
oko 1,5 cm, uvaljajte ih u brasno i stavite u aparat.

4. Zatvorite i zakljucajte poklopac. Kuhajte na programu ,Juha“ iz
izbornika posebnih programa. Pritisnite .

5. Nakon zavrSetka programa, aparat ¢e automatski otpustiti tlak
za oko 5 minuta. Otvorite poklopac.

6. Sastojke za zgusSnjavanje pomijesajte i u smjesu polako dodajte
kutlac¢u vruce juhe uz stalno mijeSanje.

7. Smijesu za zguSnjavanje sjedinite s juhom uz stalno mijeSanje.

8. Posluzite vruce s integralnim kruhom.

*Bez vremena za dizanje tlaka



Domaca pileca juha

Ovaj jednostavan recept za klasi¢nu pilecu juhu
spaja meso i povrée u ukusnu i hranjivu juhu koja
grije dusu i tijelo. Vrlo ga je jednostavno pripremiti
od nule koriste¢i osnovne sastojke - samo ih ubacite
u ekspres lonac i pustite ga da odradi sav posao.
Kuhanje pod tlakom Stedi vrijeme i rezultira so¢nim
mesom koje se samo odvaja s kostiju.

Broj porcija: 6
Vrijeme pripreme: 5 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 62 minute*
Ukupno vrijeme: 67 minuta

Sastojci:

2 mrkve 1Zli¢ica papra u zrnu
1 korijen persina 1Zlica soli

1 stabljika celera 1,5 litra vode

1luk

5 grancica persina, ravnog lista

700 grama sirove piletine u

komadima

Upute za kuhanje:

1. Ogulite i operite mrkvu i korijen persina te operite stabljiku
celera. Sve narezite na nekoliko vec¢ih komada. Grancice sviezeg
persina operite i krupno nasjeckajte. Ogulite i prepolovite luk. U
unutarnju posudu dodajte piletinu, mrkvu, korijen persina, sta-
bliiku celera, svjezi persin, luk, papar u zrnu, solivodu. Zatvorite
i zakljucajte poklopac.

2. Zatvorite poklopac. Uizborniku ,Kuhanje pod tlakom*“ odaberite
metodu kuhanja ,Poseban recept” i program ,Juha®, a mjerac
vremena postavite na 20 minuta. Pritisnite . Kad aparat po-
stigne adekvatan tlak, pocet ¢e odbrojavanje vremena kuhanja.

3. Nakon zavrs$etka kuhanja, tlak ¢e se automatski otpustiti nakon
oko 17 minuta. Otvorite poklopac.

4. Nakon sto se tlak u potpunosti otpusti, otkljucajte i otvorite po-
klopac. Procijedite juhu. S komada piletine uklonite kosti i kozu.
Meso i povrce prebacite u procijedenu juhu. Juhu mozete poslu-
ziti vec tako ili joj dodajte malo kuhanih rezanaca ili okruglica.

*Bez vremena za dizanje tlaka



Salata od lece

Leca je stolje¢ima glavna namirnica u nasim kuhinjama.
Kao simbol skromnosti, leca je tradicionalna hrana

za korizmu. Ova nevjerojatna salata toliko je zasitna i
ukusna da cete je pozeljeti raditi svaki tjedan.

Broj porcija: 8
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Vrijeme pirjanja: 5 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 17 minuta*
Ukupno vrijeme: 46 minuta
Sastojci:

400 grama smede lece 1 srednje velik crveni luk

700 grama juhe od povrca nasjeckan na kockice

1 Zlica kumina 3 Zlice octa (ili limunovog soka)
1 srednje velik luk, nasjeckan 4 Zlice maslinovog ulja

na kockice Soli crni papar po ukusu

2 srednje sitno nasjeckane

mrkve

1vezica persina

Upute za kuhanje:

1. Ukljucite aparat, odaberite program ,Pirjanje“ i postavite mjerac
vremena na 5 minuta. Na 1 Zlici maslinovog ulja pirjajte sitno
nasjeckani luk i mrkvu. Nemoijte stavljati poklopac.

2. Lecu operite hladnom vodom i ocijedite. Uspite je u aparat, do-
dajte juhu i kumin pa iz izbornika posebnih programa odaberite
,Grahorice" i vrijeme kuhanja od 17 minuta.

3. Nakon Sto program zavrsi kuhanje, pricekajte da aparat auto-
matski otpusti tlak. To traje oko 5 minuta. Otvorite poklopac.

4. Pustite le¢u da se ohladi 10 minuta pa je pomijesajte sa sitno
nasjeckanim lukom, persinom, octom, maslinovim uljem, soli i
paprom.

*Bez vremena za dizanje tlaka



Gulas

Komadic¢i mesa koji se tope u ustima. Neodoljivi
barsunasti umak... Mmmm... Sa Spagetima, rizom ili
kruhom. Mi vam dajemo recept, aparat kuha, a na
vama je da uzivate.

Broj porcija: 6
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 35 minuta*
Ukupno vrijeme: 55 minuta
Sastojci:

Mala glavica lukaili polovica Za zgusnjavanje umaka

vece glavice luka 1/4 Zli¢ice brasna

2 Zlice maslinovog ulja 1/4 zli¢ice govede juhe

1kg junetine ili govedine 1/2 Zlic¢ice kiselog vrhnja
narezane na manje kocke

Soli papar po ukusu Za postrezbo

2 velike mrkve, narezane na Spageti kuhani prema

tanke ploske uputama na pakiranju ili

2 crvene ili narancaste paprike,  smeda odnosno bijela riza
narezane na trakice 60 g maslaca

1 Zlica slatke crvene paprike 1Zlica paprike

2 Zlice paste od rajcice

1salica govedeg temeljca
(smanjite kolic¢inu temeljca, ako
zelite gusdi gulas)

3 listovi lovora

Upute za kuhanje:

1. U izborniku odaberite program ,Pirjanje” i postavite mjerac vre-
mena na 10 minuta. Dodajte luk i ulje. Pirjate ih 5 minuta. Dodajte
meso i pirjajte jos 5 minuta. Posolite i popaprite.

2. Dodajte mrkvu, papriku, crvenu papriku i pire od rajcice. Promije-
Sajte. Dodajte govedi temeljac i promijesajte. Tekudina ¢e dobrim
dijelom prekriti meso ali ne u potpunosti. Dodajte listove lovora.

3. Uizborniku ,Kuhanje pod tlakom“ odaberite program ,Govedina®
zatim pod veli¢cinom komada mesa odaberite ,malo“ pa pritisnite
/. Zatvorite i zakljucajte poklopac.

4. Dok se meso i povrée kuhaju, napravite rizu ili Spagete koje cete
posluziti uz gulas.

5. Pomijesajte sve sastojke za zgusnjavanje umaka u posudi i mi-
jesajte dok ne postane glatko. Pretvorit ¢e se u gustu, kremastu
smjesu (konzistencije poput majoneze) koja se dodaje na kraju
kuhanja.

6. Kada program kuhanja zavrsi, tlak ¢e automatski popustiti za 4
minute i tada mozete otvoriti poklopac.

7. lzvadite lovori uz stalno mijeSanje ulijte smjesu za zgusnjavanje
umaka.

8. Posluzite preko Spagetaili rize.

*Bez vremena za dizanje tlaka



RiZzoto od gljiva i piletine

Rizoto je klasi¢no talijansko jelo od rize koje nudi
mogucnosti za razli¢ite kombinacije okusa. Ovaj
jednostavni rizoto od gljiva i piletine nevjerojatno je
lagan za pripremu, a jednako tako slastan.

Ako udvostrudite broj porcija, koristite iste postavke,
ukljuc¢ujudi vrijeme kuhanja. Samo imajte na umu da
¢e se ukupno vrijeme obrade povecati zbog duljeg
vremena stvaranja i otpustanja tlaka.

Broj porcija: 3
Vrijeme pripreme: 10 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 26 minuta*
Ukupno vrijeme: 36 minuta
Sastojci:

50 grama poriluka 500 mililitara pileceg temeljca

1 esSanj ¢eSnjaka 30 grama maslaca

100 grama Sampinjona 70 grama naribanog parmezana
200 grama rize za rizoto 20 grama persina, ravnog lista
150 grama fileta pilecih prsa 1 zli¢ica soli

1zlica ulja 0,5 Zlicice svjeze mljevenog

30 mililitara suhog bijelog vina crnog papra

Upute za kuhanje:

1. Operiteinarezite poriluk na tanke ploske. Ogulite i sitno nasjec-
kajte ili protisnite rezanj ¢e$njaka. Sampinjone odistite ¢etkicom
i narezite na ploske debljine oko 0,5 cm. File pilecih prsa narezi-
te na kockice velic¢ine 2 cm. Isperite rizu za rizoto.

2. Uunutarnju posudu dodajte ulje, poriluk, ¢esnjak, gljive, kockice
pilecih prsa, rizu, bijelo vino i pilec¢i temeljac. Dobro promijesaj-
te. Zatvorite i zakljucajte poklopac.

3. Zatvorite poklopac aparata i u izborniku ,Kuhanje pod tlakom*®
odaberite program ,Perad” na 14 minuta. Kada aparat postigne
tlak kuhanja, pocet ¢e odbrojavanje vremena kuhanja.

4. Operite i sitno nasjeckajte svjezi persin. Nakon sto se tlak pot-
puno otpusti, otkljucajte i otvorite poklopac. Umijesajte maslac,
ribani parmezan, nasjeckani persin, soli crni papar. Posluzite.

*Bez vremena za dizanje tlaka



Piledi frikase

Vjerojatno se s nostalgijom sjecate pileceg frikasea.
Ovdje vam predstavljamo jos ukusniji i so¢niji recept,
jednako neodoljiv koliko i retro.

Broj porcija: 8
Vrijeme pripreme: 15 minuta
Vrijeme pirjanja: 29 minuta
Vrijeme kuhanja pod tlakom: 10 minuta*
Ukupno vrijeme: 68 minuta
Sastojci:

200 g (4 komada) slanine 1L pileceg temeljca

narezane na tanke ploske 400 g krumpira, nasjeckanog

8 pilecih bataka na kockice

1 srednje velika glavica luka, 4 grancice svjeze majcine

sitno nasjeckana dusiceili 1 zli¢ica suhe

2 stabljike celera, sitno 1 suhi list lovora

nasjeckane 2 zlice soka od limuna

2 srednje mrkve, narezane na 1Zlicica soli

tanke ploske 1Zlicica papra

250 g Sampinjona, narezanih 1/4 zli¢ice tekuceg vrhnja

na ploske 2 velika zumanijka

2 Zlice brasna 1zlica paprike

2/3 zli¢ice suhog bijelog vina

Upute za kuhanje:

1. Uizborniku odaberite program ,Pirjanje” i postavite mjerac vreme-
na na 19 minuta. Dodajte nasjeckanu slaninu. Neka se dobro przi
3-4 minute. Izvadite slaninu i ostavite sa strane.

2. Pilece batke posolite i popaprite. Stavite ih u aparat i przite dok ne
porumene s obje strane - otprilike 4 minute po strani. Da bi bilo
dovoljno mjesta za svu piletinu, przite u dvije ture. Izvadite i osta-
vite sa strane.

3. Dodajte luk, celer, mrkvu i gljive. Posolite i popaprite. Kuhajte 5-7
minuta, mijesajuci svakih nekoliko minuta dok gliive ne pocnu ru-
meniti.

4. Pospite brasno po povréu i promijesajte. Vrlo polako dodajte vino
uz stalno mijeSanje do kraja programa.

5. Dodajte temeljac, krumpir, maj¢inu dusicu, lovorov list, imunov sok i
papriku. Vratite slaninu i piletinu. Zatvorite poklopac aparata i kuhaj-
te na funkdiji ,Ru¢no”izizbornika ,Kuhanje pod tlakom“ 10 minuta.

6. Pricekajte da aparat automatski otpusti tlak 7 minuta nakon zavr-
Setka programa. Otvorite poklopac i odaberite program ,Pirjanje”
na 4 minute.

7. Vrhnje i Zumanjke dobro izmijeSajte u manjoj zdjelici i polako im u
viSe navrata dodajte po malo juhe iz aparata, neprestano mijesajudi.
Dodajte smjesu od jaja u jelo i kuhajte (jos uvijek na programu ,Pir-
janje) jos 2-3 minute, dok se juha malo ne zgusne (do gustoce koja

8. Posluzite posuto svjezim persinom.

*Bez vremena za dizanje tlaka




Cokoladna torta bez bragna

Ovaj dekadentni ¢cokoladni kola¢ bez glutena
vrsta je kolaca koji uljepsa svaki dan, bilo da ga
pripremate kao elegantan desertili popodnevnu
uzinu uz ¢aj.

Broj porcija: 8
Vrijeme pripreme: 15 minuta
Vrijeme pecenja: 59 minuta*
Sastojci:

Za tortu Za umak od ¢okolade i narance
2/3 Salice brasna od badema 250 ml gustog vrhnja

2 Zlice kakaa 2 x 290 g bogate tamne

150 g tamne ¢okolade, cokolade koja se lako topi
nasjeckane Sitno naribana korica narance
150 g neslanog maslaca, 1/2 Zli¢ice ekstrakta vanilije
nasjeckanog

6 jaja, sobne temperature
1 salica Secera

1Zli¢ica ekstrakta vanilije
Kakao i gusto vrhnje, za
posluzivanje

Upute:

1. Namastite i oblozite papirom za pecenje bazu okruglog kalupa za tortu
promjera 20 cm. Pomijesajte brasno od bademai kakao, ostavite sa strane.

2. Stavite ¢okoladu i maslac u zdjelu prikladnu za mikrovalnu pecnicu. Za-
grijavajte u intervalima od po 30 sekundi, mijeSajuci nakon svakog dok se
C¢okolada i maslac ne otope i sjedine. Ostavite da se ohladi.

3. Stavite jaja u zdjelu za mije$anje i miksajte dok ne postanu gusta i blijeda.
Postupno dodajte Secer i miksajte dok se ne otopi. Dodajte ekstrakt vani-
lije. Dodajte ohladenu ¢okoladnu smjesu. Umijesajte mjesavinu brasna od
badema i kakaa. Zlicom stavljajte u pripremljenu posudu.

4. Uzmite dvije dugacke trake folije i svaku uzduzno preklopite na pola, a
zatim ponovno na pola. PoloZite ih u kriz na radnu povrsinu. Preko njih
stavite kalup za tortu i povucite trake folije prema gore kako biste napravili
drzac za kalup od folije.

5. Stavite malu metalnu reSetku u unutarnju posudu. Na reSetku poloZite
kalup za tortu. Drzac od folije olakSava vadenje kalupa iz posude nakon
kuhanja.

6. Zatvorite poklopac. Odaberite program PECENJE, postavite vrijeme na 59
minutai pritisnite . Kada program zavrsi, ostavite 5 minuta i otvorite po-
klopac.

7. Pomocu rukavica otpornih na toplinu izvucite unutarnju posudu. Izvadite
tortu, preokrenite je na reSetku za hladenije.

8. Za pripremu umaka od cokolade i narance: dok se torta hladi, obrisite
unutarnju posudu. U posudu ulijte vrhnje i dodajte ¢okoladu. Odaberite
program PIRJANJE, postavite vrijeme kuhanja na 2 minute i pritisnite .
Ne zatvarajte poklopac. MijeSajte drvenom kuhac¢om dok se ¢okolada ne
otopi i umak postane gladak. Dodajte narancinu koricu i ekstrakt vanilije.
Prebacite umak u vr¢ za posluzivanje.

* Torta je pecena kad je ubodete ¢ackalicom i ¢ackalica izade &ista. Povréina torte moze 9. Ohladenutortu pr_Ebadte natanjur za pos'lvuzivanje, tako da Cjonl"' dio O'Sta'
izgledati liepljivo tijekom kuhanja. Stvrdnut ¢e se stajanjem. Ako se ¢ini da je kola¢ nedo- ne erh ‘torten POSmte kaka0m~‘P05[U2‘te kr!Sk? s umakom OC! Cokolade 1na-
voljno pe¢en nakon stajanja, odaberite program PECENJE, postavite vrijeme na 10 minuta rance i gustim vrhnjem. Pokrijte preostali dio torte, spremite u hladnjak i

i pritisnite «. Provjerite nakon 5 minuta i ponistite preostalo vrijeme ako je potrebno. pojedite unutar 2 dana.



Jednostavna torta od sira

Trazite li elegantan desert za proslavu blagdana, ovo
je recept koji vam nece oduzeti previse vremena.
Cheesecake je klasic¢an, lagani desert s bazom od
zdrobljenih keksa i maslaca te kremastim nadjevom
od siraijaja, uz dodatak malo vanilije. Prelijte ga
karamel umakom i ukrasite svjezim bobic¢astim vo¢em
kako biste ga ucinili joS socnijim.

Savjet: za ovaj poseban recept trebat ¢e vam opruzni kalup
za tortu promjera 20 cm (visok maksimalno 6 cm).

Broj porcija: 8
Vrijeme pripreme: 30 minuta
Vrijeme pecenja: 20 minuta*
Ukupno vrijeme: 50 minuta
Sastojci:

120 grama keksa 2jaja

4 Zlice otopljenog maslaca 8 Zlic¢ica slanog karamel umaka
450 grama krem sira 100 grama mijeSanog

70 grama Secera bobicastog voca

0,5 Zli¢ice limunove korice 8 listova metvice

0,5 zli¢ice ekstrakta vanilije

Upute:

1.  Namasceno dno i stranice kalupa oblozite papirom za pecenje.
Kekse stavite u multipraktik i sameljite ih u fine mrvice. Zatim
dodajte otopljeni maslaci kratko miksajte da se sve sjedini. Pre-
mjestite smjesu u kalup i ¢vrsto pritisnite tako da dobijete rav-
nomjeran sloj s blago povisenim rubovima. Stavite u zamrzivac i
ostavite da se ohladi 10 minuta.

2. Krem siriSecerizmiksajte u velikoj zdjeli. Dodajte koricu limunai
ekstrakt vanilije te umijesajte jedno po jedno jaje. Izvadite kalup
iz zamrzivaca, ulijte smjesu od krem sira, zagladite i poravnajte
vrh. Lagano udarite kalupom o radnu povrsinu kako biste uklo-
nili mjehuric¢e zraka.

3. Napunite unutarnju posudu s 250 mililitara vode. Umetnite pla-
danj za kuhanje na pari i stavite kalup na plo¢u za kuhanje na
pari. Zatvorite i zakljucajte poklopac.

4. Iz izbornika ,Kuhanje pod tlakom“ odaberite funkciju ,Ru¢no® i
postavite kuhanje na 30 kPa 20 minuta.

5. Nakon sto se tlak potpuno otpusti, otkljucajte i otvorite poklo-
pac. Pustite tortu da odstoji 30 minuta prije nego Sto odvojite
stranice kalupa zajedno s papirom za pecenije.

6. Stavite tortu u hladnjak i ostavite da se hladi najmmanje 4 sata
ili preko nodi.

7. PosluZzite preliveno karamel umakom i ukraseno svjezim bobi-
Castim voc¢em i listicima mente.

*Bez vremena za dizanje tlaka




BiljeSke
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www.philips.hr

Pozivni centar +385188 48 774
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