Recepty k multifunkénimu tlakovému hrnci

cCG ECG MHT 1661 Pressione Nuovo

MY WAY OF HOME

podle FoodAMillBlog




Pro vasi inspiraci jsem pripravil nekolik receptu, které lze jednoduse pripravit pomoci multifunkéniho tlakoveho
hrnce ECG MHT 1661 Pressione Nuovo. Hrnec poskytuje hned nékolik funkci, které muzete volné kombinovat.
Nemusite tak mit doma dokonale vybavenou kuchyn, nebot ECG MHT 1661 Pressione Nuovo s prehledem

zastane vice ukonu.

Osobné ho ocenuji jako pomocnika pri vareni nejrizneéjsich vyvaru Ci dusenych mas, ale také v pripade,
ze potrebuji udrzet stalou teplotu pokrmu — skvéle totiz zastoupi napriklad mikrovinnou troubu. Priprava vyvaru je
v ném opravdu radost. Musite vynalozit jen minimalni usili a hrnec temer bez vaseho pricineéni uvari neuveritelny
vyvar, ktery posadi na zidli kazdeho hosta.

Posoudit to muzete sami s jednim z nasledujicich receptu. S vyrobky ECG bezstarostné pripravite celou radu
pokrmu. Jeding, co k tomu potrebujete jsou kvalitni suroviny a samozrejmé trocha kulinarské predstavivosti.
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SEZNAM RECEPTU:

Phé bo

Hovézi maso po Burgundsku
Hovézi gulas

Cibulové chutney

Ovesna kase s jablky

Zelenina na pare

Knedli¢ky na pare

Zapecené gnocchi s rajéaty a mozzarellou
Nizky rosténec metodou Sous vide
Kokosovy rez
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Pho bo

Ingredience:

300 g hovezi klizky nebo zebra

250 g hovézich morkovych kosti

1 cibule, 1 mrkev, 1 nat rapikatéeho celeru

hrst Cerstvych sojovych klicku

1 Cervena cibule

jarni cibulka

150 g ryzovych placatych nudli

Cerstve bylinky (koriandr, perila)

chilli, zazvor, salotka

1 ks badyan, 3 snitky hrebicku,

Spetku koriandrovych seminek

1 limeta, 1 citron

sul

3 Lvody ./ Doba
1 vareni.
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Program: SOUP
Nastaveni tlaku: ano

Do hrnce vlozime umyté maso a kosti na polévku a priljeme vodu.
K tomu prihodime rozpulenou cibuli, dva platky zazvoru, celou Salotku,
ocistenou mrkey, rapikaty celer. Poté pridame cajovou lzicku soli,
jeden cely badyan, hrebicek, trosku chilli dle chuti a strouzek cesneku.
Milovnici koriandru mohou v této fazi prinodit i jeho stonky, ale listy si
nechame na podavani. Zavieme viko a navolime program ,SOUP" na 40
minut, tlakovy ventil nastavime do polohy ,uzavreno” a stiskneme START.
Po ukonceni programu opatrné upustime paru z hrnce, otevieme viko
a pfipadne dochutime citronem a rybi omackou. Polévku precedime
a maso nakrajime nebo natrhame. Podle navodu si uvafime ryzove
nudle, které si pripravime do misky spolu s masem a sojovymi klicky. Vse
pak zalijeme horky vyvarem. Pridame nasekany koriandr, chilli a perilu
a podavame s citronem.



Hovezi maso
po Burgundsku

Ingredience:

500 g zadniho hoveziho

200 g slaniny

250 g zampionu

1 stredni mrkev, 1 stredni cibule

1 strouzek cesneku, bobkovy list,

nove koreni, petrzelova nat

300 ml Cerveného vina

(Pinot Noir ¢i Rulandske modre)

150 g nakladanych bilych cibulek v nalevu
2 zice rajcatoveého protlaku

1,2 L hoveziho vyvaru

sul, pepf

dve kostky masla

Cerstve bylinky (tymian, bobkovy list, rozmaryn)
olej na smazeni




Program: FRY + STEW + Keep warm cca 15 min
Nastaveni tlaku: ne / ano

1) Program FRY

Tlakovy hrnec zapneme na program ,FRY" a nastavime nejvyssi
teplotu 180°C. Na trosce oleje smazime osolené a opeprené kostky
masa se slaninou. Jakmile mame maso osmahnuté ze vsech stran,
dame si ho stranou. Poté osmazime nakrajenou cibuli, Cesnek
a mrkev dozlatova, pridame cerstve bylinky, bobkovy list a koreni
a do této smesi vlozime osmazené maso a slaninu. Po chvilce
michani pridame 2 lzice rajcatového protlaku. Jakmile se nam
smes zacne trochu pripalovat, priljeme do nadoby cervené vino
a nechame chvilku vyvarit. Nasledné nalijeme vyvar. Poté funkci ,FRY”
ukoncime stisknutim tlacitka Cancel.

2) Program STEW

Hrnec zapneme na program ,STEW" a nastavime cas 35 minut
Viko uzavieme a tlakovy ventil posuneme do polohy ,uzavieno”
Po skonceni programu opatrné upustime paru z hrnce, otevieme
viko, promichdame a do nadoby vilozime osmazené zampiony
a nakladané cibulky. Hmec prepneme na program ,KEEP WARM®
avse jeste jednou promichame. Pridame kostku masla a po chvilce znovu
promichame. Podavame s bramborovou kasi, ryzi nebo opelenymi
bramborami.



Hoveézi gulas

Ingredience:

/00 g hovézino masa na qulas (klizka nebo plec)
600 g cibule

3 strouzky cesneku

2 lzice rajcatoveho protlaku

Rostlinny olej nebo sadlo na smazeni cibulky
0,5 L hoveéziho vyvaru

2 [zicky sladké papriky

1 [zicka palive papriky

susena nebo cerstva majoranka,

chillina dochuceni
sul, hruby pepf e
cervena cibule na servirovani
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Program: FRY + STEW + Keep warm cca 15 min
Nastaveni tlaku: ne / ano

1) Program FRY

Tlakovy hrnec zapneme na program ,FRY" a nastavime nejvyssi
teplotu 180°C. Na trosce oleje smazime osolené a opeprené kostky
masa se slaninou. Jakmile mame maso osmahnuté ze vsech stran,
dame si ho stranou. Poté osmazime nakrajenou cibuli, Cesnek
a mrkev dozlatova, pridame cerstve bylinky, bobkovy list a koreni
a do této smesi vlozime osmazené maso a slaninu. Po chvilce
michani pridame 2 lzice rajcatového protlaku. Jakmile se nam
smes zacne trochu pripalovat, priljeme do nadoby cervené vino
a nechame chvilku vyvarit. Nasledné nalijeme vyvar. Poté funkci ,FRY”
ukoncime stisknutim tlacitka Cancel.

2) Program STEW

Hrnec zapneme na program ,STEW" a nastavime cas 35 minut
Viko uzavieme a tlakovy ventil posuneme do polohy ,uzavieno”
Po skonceni programu opatrné upustime paru z hrnce, otevieme
viko, promichdame a do nadoby vilozime osmazené zampiony
a nakladané cibulky. Hmec prepneme na program ,KEEP WARM®
avse jeste jednou promichame. Pridame kostku masla a po chvilce znovu
promichame. Podavame s bramborovou kasi, ryzi nebo opelenymi
bramborami.



Cibulové
chutney

Ingredience:

600 g Cervené cibule

100 mlvinného octa

250 ml portského vina Ruby Porto
(nebo dezertniho vina)

2 strouzky cesneku

3 snitky tymianu nebo rozmarynu
3 hrebicky, 1 badyan, 1 bobkovy list, Cerstve chilli
9 lzic trtinového cukru

nebo 5 lzic javorového sirupu
morska sul, Cerstve mlety pepr




Program: MULTICOOK + JAM
Nastaveni tlaku: ne
Nastaveni teploty: ano, cca 110 °C

1) Program Multicook

Cibuli zbavime slupky, ocistime a nakrajime na stejné velka kolecka
Siroka priblizné 4 mm. Ocistime i Cesnek a nakrajime ho na tenké platky.
Na hrnci zapneme funkci ,MULTICOOK" a teplotu posuneme k maximu.
Do hrnce nalijeme olivovy olej. Jakmile se rozehreje, restujeme na nem
cibuli i Cesnek restovat, dokud nezvadnou a nezesklovati. Do hrnce
pridame cukr, tymian, hrebicek, bobkovy list, chilli, pepf a sul, a jesté par
minut restujeme. Nasledné pridame zbylé ingredience, tedy portske vino
a vinny ocet. Smés promichame a vafime na stredni vykon, dokud se
neodpafi zhruba polovina tekutiny. Poté funkci ,MULTICOOK" vypneme
a dokoncime stisknutim tlacitka Cancel.

2) Program Jam

Nasledné zapneme hrnec na program ,JAM" a nastavime casovac na 60
minut. Viko uzavieme a tlakovy ventil nastavime do polohy ,uzavieno”
Po skonceni programu opatrné upustime paru z hrnce, otevieme
viko, promichame a ochutname. V pripadé potreby jeste dochutime
a nechame odlezet. Jakmile chutney vychladne, uschovame ho v lednici
v uzaviratelné nadobé. Chutney v lednici jesté vic zhoustne. Skvéle
se hodi k syrum a pastikam podavanym s Cerstvym pecivem.



Ovesna kase
s Jablky
a ovocem

Ingredience:

1 L mléka (plnotucné nebo polotucne)
50 g (cca 1,5 hrnku) ovesnych viocek
40 g masla

1 cela skorice

1 jablko (zelene Golden)

cukr dle chuti (cca 5 zic)

Cerstve boruvky a maliny

"oba
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Program: PORRIDGE
Nastaveni tlaku: ano

VSechny ingredience vlozime do hrnce, vcetné nakrajeneho jablka bez
jadrince a svitku skorice a dobre promichame. Uzavieme viko a tlakovy
ventil nastavime do polohy ,uzavieno”. Zvolime program ,PORRIDGE’,
nastavime Cas a stisknéte START. Po ukonceni programu opatrné
upustime paru z hrnce, kasi kratce promichame a podavame na plytkém
talifi. Ozdobime Cerstvymi bortvkami a malinami.



Zelenina
a asijské
knedlicky
na pare




Program: STEAM
Nastaveni tlaku: ano

Program vareni v pare ,STEAM" je vhodny pro pfipravu zeleninovych
pokrmu nebo take ohrivani knedlikd, a to at uz si knedlicky kupujete nebo
vyrabite doma. Do vnitfni nadoby nalijeme minimalni mnozstvi vody
a nasadime plastovy parak. Do n¢j polozime zeleninu nebo knedlicky
a zapneme na program ,STEAM" Uzavieme viko a nastavime tlakovy
ventil do polohy ,otevieno”. Asi po 5-6 minutach mame hotovo. Doba

pfipravy se samozrejmeé muze lisit podle druhu pokrmu Ci zeleniny.



Zapecené
ghocchi

S rajCaty

a mozzarellou

Ingredience:

400 g chlazenych gnocchi

200 ml rajcatove omacky (passata)
hrst Cerstvych rajcat

2 baleni mozzarelly

Cerstva bazalka

trochu strouhaného parmazanu
sul, pepfr, strouzek cesneku
olivovy ole]




Program: MULTICOOK + CRISPY
Nastaveni tlaku: ne

1) Program Multicook

Gnocchi zprudka uvarime v osolené varici vodé -opravdu maximalne
jen 1 minutu — a nechame okapat. V tlakovém hrnci si na olivowésn
zprudka oprazime nakrajena rajCata a Cesnek, po chvilce pridame
rajCatovou omacku, promichame, dochutime soli, hrubym peprem

a gnocchipridame do nadoby. VSe zlehka promichame a navrch
pridame nakrajenou mozzarellu na kousky. Poteé vypneme funkci
,/MULTICOOK" a dokoncime stisknutim tlacitka Cancel.

2) Program Crispy

Poté hrnec prepneme do rezimu zapekani a nastavime cas 25 minut.
Uzavieme viko a tlakovy ventil nastavime do polohy ,uzB@reno’
skonceni programu opatrne upustime paru z hrnce, viko otevieme,
ochutname a pripadne jeste dochutime dle potreby olivovym olejem.

Podavame s Cerstvou bazalkou.



Nizky rostenec / Doba

| vareni:

metodou T
Sous-vide |

Ingredience:

ccca 650-700 g hoveziho steak (nizky rosténec)
cerstvy tymian

kostka masla

strouzek cesneku

hruby pepf, morska sul

olivovy olgj

ECG Vakuovacka
VS 110 B10
ecg-electvo.en/cs/ecy-vs-110-v10/
+ vakuovaci sacek




Program: SLOWCOOKING nebo MULTICOOK
Nastaveni tlaku: ne
Nastaveni teploty: 56 °C

Sous-vide je kucharska metoda, pfi niz se potraviny pripravuji
ve vzduchotésném umelohmotném obalu ve vodni azni s fizenou
teplotou. Takto vakuovaneé potraviny (maso, ryby, zelenina nebo ovoce)
se posiruji po ruzné dlouhou dobu. VétsSinou jde o nekolik hodin — nékdy
az /2 — pfipresne vypocitane teplote, ktera je nizsi nez bod varu, nejcasteji
pfi teploté v rozmezi 55-60 °C. Zameérem je zachovat prirozenou chut,
stavu a texturu kvalitni potraviny pri stejnomerném ohrivani ve vodni
lazni, jejiz teplota je prfesné kontrolovana.

Steak si nejprve pekné ze vsech stran osolime, opepfime a potreme
olejem. Nasledné jej vlozime do vakuovaciho pytliku spolecnée
s tymianem, platky masla a strouzkem Cesneku. Dukladné zatavime.

1) Program Multicook

V tlakovem hrnci zapneme funkci ,MULTICOOK" a nastavime cas vareni
1,5 hodiny pri teploté 56 °C. Viko zavieme, tlakovy ventil nastavime do
polohy ,uzavieno” a stiskneme START. Po hodine a pul viko otevieme
a maso vyndame z vodni lazné. Maso z vakuovaciho pytle vyymeme
a osusSime papirovym ubrouskem. Rozehrejeme grilovaci panev a na
sucho steak z kazdeé strany cca 2 minuty ogrilujeme. Poté nechame
maso chvili odpocinout. Casu muzeme vyuzit napfiklad k pfipravé salatu
nebo jiné prilohy. Maso muzeme pripadné jeste osolit hrubou mofrskou
soli a nakrajet na platky.



Kokosove rezy

Ingredience:

2 Vejce

100 mloleje

250 mlmléka

215 ml (1 kelimek) smetany na Slehani
250 g cukru krystal

150 g cukru moucky

10 g (1 baleni) prasku do peciva

160 g loupanych mandli

360 g (2 hrnky) polohrube mouky
tuk na vymazani nadoby — nebo pecici papir
30 g strouhaného kokosu na smes,
pripadnée na vysypani nadoby

Cerstvé maliny a boruvky na zdobeni




Program: CAKE
Nastaveni tlaku: ne

Smichame vajicka, mouku, mleko, olej, cukr krystal, prasek do peciva
a negjlépe rucnim slehacem nebo tycovym mixérem vypracujeme na
hladke testo. Hrnec vymazeme maslem/tukem a vysypeme kokosem.
V opacnem pripadée pouzijeme pecici papir. Testo rovnomeérné rozlozime
na dno nadoby. Pripravime si smés z mouckoveho cukru a kokosu (125
g cukru + 125 g kokosu) a pulkou této smési posypeme testo v nadobe.
Uzavieme viko a nastavime program ,CAKE" na 1 hodinu na 140 °C.
Tlakovy ventil presuneme do polohy ,otevieno” a stiskneme START.
Po upeceni otevieme viko. Jesté za tepla pokryjeme frezy smetanou
ke Slehani a zbylou smesi kokosu a cukru a pak je nechame vychladnout
- nejlépe primo v hrnci. Nakonec opatrné vyjmeme.
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