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Omlett zoldséggel és sajttal

I'@'[ 2 adag @ 15 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:

* 3tojas

* fél paprika

* egy kbzepes hagymanak a fele
* kisebb cukkini

* egy evOkanal apréra vagott
petrezselyem

* egy evOkanal reszelt sajt pl.
parmezan

* s6 és bors izlés szerint

* egy teaskanal olivaolaj

Talalas:

Kenyér, kedvenc sajt, zoldségek.

Elkészitési mod:

1. Verjuk fel a tojasokat egy talba. A pa-
prikat, hagymat és a cukkinit apré kockakra
vagjuk. A tojaskeverékhez hozzaadjuk a
zoldségeket, petrezselymet és a sajtot majd
so6zzuk, borsozzuk.

2. Egy kb. 21 cm atmérdji tortaformat vagy
sutéformat kenjunk ki olivaolajjal, majd
ontsuk bele a tojasos keveréket.

3. Sussuk Air Fry modban 180 fokon 7-9
percig, amig az omlett megszilardul.






Rantott almaszeletek

IIEJ'[ 2 adag

Hozzavalok:

* 2 alma

* 2 tojas

* 1509 natur joghurt

* 1/2 csésze buzaliszt vagy
tonkolyliszt

* fél teaskanal sutépor

egy teaskanal vanilias cukor
* csipet s6

* olaj a permetezéshez

Talalas:

Enyhén porcukrozzuk.

@ 20 perc @ Konnyd

Elkészitési mod:

1. A gyumolcsdt megmossuk, meghamoz-
zuk, kimagozzuk és karikakra vagjuk.

2. A tojasokat mixerrel vagy habverdvel
habosra verjuk. Adjuk hozza a joghurtot,
a lisztet, a stt6éport, a cukrot és a sét. Jol
elkeverjuk.

3. A készulékben Iév6 racsot béleljuk ki
sutépapirral. Az almaszeleteket martsuk
bele a tésztaba és tegyuk a papirra. Eny-
hén permetezze be 6ket olajjal.

4. Sussuk Air Fry médban 180 fokon 10
percig, 6 perc sutés utan forditsuk meg az
almakat.






Hazi készitésu sertéshus

8 adag @ 1 6ra 30 perc @ Kozepes

Hozzavalok: Elkészitési mod:

* 1kg sertés karaj 1. Egy talban keverjuk 0ssze a fliszereket
az olivaolajjal, majd kenjuk ra a hasra.

* 1 teaskanal fokhagymapor Helyezzik a hust egy edénybe, fedjik le
és tegyuk a hiitészekrénybe pacolodni

* 1 teaskanal mustar néhany orara, akar egész éjszakara.

* 1 teaskanal citromlé 2. SussUk a hust a sttékosar racsan 15
percig 190 fokon. Folytassuk a sutést 25

* 1 teaskanal s percig 130 fokon és 25 percig 160 fokon.
Minden sutési fazis felénél forditsuk meg

* fél teaskanal 6rolt fekete bors a hust.

* 1 evékanal olivaolaj 3. Nyissuk ki a készlilék ajtajat és hagyjuk a

hust benne kih(lésig.

Talalas:

Kenyér, sajt, aprora vagott zoldségek.






Marha steak kaporral

4 adag @ 25 perc @ Kénny(

Hozzavalok:

* 2 marha steak, 3 cm vastag
(egyenként 200g )

* 1 teaskanal szaritott rozmaring
* 1 teaskanal fokhagymapor

* 20g puha vaj

* 1 teaskanal apréra vagott kapor

* s6 és frissen 6rolt fekete bors
izlés szerint

*olivaolaj a csepegtetéshez

Talalas:

Elkészitési mod:

1. Sutés el6tt fél oraval vegyuk ki a hust

a hitébél. Papirtoriével szaritsuk meg,
morzsolt rozmaringgal izesitstk. Adjunk
hozza fél teaskanal fokhagymaport és izlés
szerint borsot. Dorzsoljik be a steakeket a
fiszerekkel. Minden oldalat locsoljuk meg
olivaolajjal.

2. Melegitsuk el6 a készuléket 200 fokos
hémérseékletre. Helyezzik a hust a
racsra. Sussuk Air Fry modban koérulbell
10 percig ha rare steaket szeretnénk,
adjuk hozza meg két percet ha medium
reare steake kivanunk, vagy 4 percet ha
well done steaket szeretnénk.

3. A vajat a maradék fokhagymaval és
az aprora vagott kaporral keverjuk
Ossze villaval.

Kaposzta salata vagy salata vinaigrette szdsszal, édesburgonya krupmlival
( Air Fry médban 180 fokon 15 percig sutve).






Panirozott sertésszelet

!@'[ 4 adag @ 25 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:

* 4 szelet sertéskaraj, 2 cm vastag
* 1/2 csésze liszt

* 1 tojas

* fél csésze zsemlemorzsa

* sO és bors izlés szerint

* olaj a permetezéshez

Talalas:

Burgonya, sult zoldség rudak.

Elkészitési mod:

1. A megtisztitott karaj szeleteket
klopfoléval lapos szeletekre klopfoljuk,
s6zzuk, borsozzuk.

2. A lisztet egy tanyérba ontjuk. Egy
talba Utunk egy tojast és villaval
felverjik. Tegylnk bele egy csipet sot.
Egy masik tanyérra Ontjuk a
zsemlemorzsat.

3. A szeleteket lisztbe forgatjuk, majd
belemartjuk a tojasba, lecsepegtetjuk aztan
beleforgatjuk a zsemlemorzsaba is.

4. Tegyuk a szeleteket a racsra a készulék
kosaraba, és permetezzik be olajjal. 180
fokon 15 percig sutjuk. 10 perc sutés utan
forditsuk meg a szeleteket, és ismét
permetezzik be olajjal.






Sorben sult kolbasz

4 adag @ 40 perc @ Kénny(

Hozzavalok:

* 2 nagy hagyma

* 2 evbkanal olaj

* 4 db kolbasz

* 2 teaskanal mustar

* 1/4 bogre sor

* olaj a permetezéshez

* 1 ev6kanal folyékony méz
* 1 csipet csipds paprika por

* 1 teaskanal szaritott majoranna

Talalas:

Kenyérrel fogyasszuk.

Elkészitési mod:

1. A hagymat szeletekre vagjuk, a készllék
kosaraba tesszUlk, és olajjal meglocsoljuk.
Sussuk Air Fry moédban 160 fokon 10
percig.

2. Kisebb vagasokat ejtlink a kolbaszon. A
sort dsszekeverjuk a mustarral, mézzel és
a borssal.

3. A megsult hagyma felét tegyuk félre. A
kolbaszokat az edényben maradt hagymara
helyezzlk, felontjuk a sorrel és a mustaros
szosszal, majd megszorjuk majorannaval,
aztan helyezzUik ra a maradék hagymat.

4. Folytassuk a sutést Air Fry modban
20 percig 170 fokon.






TOltott paprika

4 adag

Hozzavalok:

* 4 paprika

» 1009 fehér fétlen rizs

* egy kisebb hagyma

* 3 nagy gomba

* 2 gerezd fokhagyma

* 300g daralt pulykahus
* 300ml paradicsom szdsz
* fél konzerv kukorica

* 2-3 evBkanal aprora vagott
petrezselyem

* 4 ev6kanal reszelt parmezan
* 1 teaskanal so, 6rolt bors,
édespaprika és izlés szerint
flszerndvénykeverek

* egy csipet csipds paprika

* olivaolaj permetezéshez

* fél konzerv kukorica

Talalas:

Kenyérrel fogyasszuk.

@ 35 perc

@ Konnyd

Elkészitési mod:

1. A paprikak belsejét kivagjuk, €és megmos-
suk. A rizst megf6zzuk és hagyjuk kihdini.

2. A hagymat, a gombat és a fokhagymat
aprora vagjuk, és beletesszuk a készulek
kosaraba. Sussuk Air Fry médban 150
fokon 3 percig. Hozzaadjuk a hust és
tovabbi 6 percig sitjuk, 2 percenként
megkavarva.

3. Aikor a hus kész van egy nagyobb
talba keverjuk 0ssze a szészt, a sult
zoldségeket és a rizst, majd adjuk hozza a
kukoricat, a petrezselymet, a reszelt
parmezant és a fliszereket. Az igy kapott
toltelékkel megtoltjik a paprikakat.

4. Tegyuk a paprikdkat a készulék
kosaraba. Sussuk Air Fry tzemmaddban 12
percig 160 fokon. Szorjuk meg a tetejét
sajttal, és sussuk tovabbi 3 percig. Talalas
elétt  szérjuk meg a  paprikakat
petrezselyemmel.






Gombaval toltott kosarkak

I'@'[ 12 darab @ 35 perc @ Koénny

Hozzavalok:
* 1 lap leveles tészta

* olaj a formak kikenéséhez
* 250g gomba

* 1 kdzepes hagyma

* 1 gerezd fokhagyma

* 1 teaskanal vaj a sutéshez
* 8O és bors izlés szerint

* 100g reszelt mozzarella

Talalas:

Elkészitési mod:

1. A leveles tésztat kb. 10 cm-es
négyzetekre vagjuk, és az elére olajjal
kikent muffinformakba helyezzuk.
Nyomkodjuk a tésztat a formakba, az
aljat sulyozzuk meg szarazbabbal vagy
borsdéval. Susslk 6ket 10 percig
légkeveréses sutében 180 °C-on.

2. A gombat nagyobb kockakra vagjuk, a
hagymat és a fokhagymat viszont aprobb
darabokra. A vajban 5-6 percig piritsuk,
so6zzuk, borsozzuk.

3. Ha a leveles tésztakosarkak megsultek,
tavolitsuk el a magokat, majd téltstik meg a
tészta helyét a toltelékkel, és szorjuk meg
mozzarellaval. Air Fry izemmaodban
180°C-on 3-5 percig sutjik, amig a sajt
megpirul.

Szérjuk meg a kosarkakat snidlinggel.






Penne tészta sult paprikaval

!@'[ 3 adag @ 40 perc @ Koénnyi

Hozzavalok: Elkészitési mod:

* 3 nagy piros paprika 1. Vagjuk félbe a megmosott paprikakat, és
tavolitsuk el a magokat. Enyhén

* 2 evékanal olivaolaj meglocsoljuk az olivaolaj felével, és a
fokhagyma gerezddel egyutt Iégkeveréses

* 2 gerezd fokhagyma sUtében 160 °C-on 20 percig sitjilk. Hagyjuk
kihdini.

* 1 nagy hagyma
2. A hagymat vagjuk nagy kockakra.

* fél teaskanal sé Egyenletesen locsoljuk meg a maradék
olivaolajjal, és stissuk Air Fry tzemmaddban

* fél teaskanal frissen 6rolt fekete 10 percig 160°C-on.

bors.
3. Tavolitsuk el a sult paprikak héjat.

* 1 csipet szaritott kakukkfi Tegyuk at a hozzavaldkat egy labasba,
adjuk hozza a hagymat, foghagymat és a

* 300g penne tészta fliszereket. Turmixoljuk sima krémmeé.

4. Fézzik meg a tésztat. Ontsiik a
martast a labosba, forraljuk fel, és
keverjuk 0ssze a lecsepegtetett
tésztaval.

5. Tanyérba tessziik, megszorjuk parmezan
sajttal és borssal. Az elkészités utan azon-
nal talaljuk.

Talalas:
Tanyérba tesszik, megszoérjuk parmezan sajttal €s borssal. Az elkészités utan
azonnal talaljuk.






Parmezanos cukkini rudacskak

3 adag @ 20 perc @ Koénny

Hozzavalok:
* 1 nagy vagy 2 kisebb cukkini

* 5 csésze buzaliszt

* 1 nagy tojas

* 2 evOkanal tej

* 1 teaskanal zoldfuszerkeverék
* fél csésze zsemlemorzsa

* 6 kanal reszelt parmezan sajt
* fél teaskanal fokhagyma por

* 1 csipet csipds paprikapor

* 1 csipet sO

* olaj a permetezéshez

Talalas:
Paradicsomszdsszal talalhatjuk.

Elkészitési mod:

1. Vagjuk le a cukkinik végeit, és aztan
vagjuk csikokra.

2. Készitsunk el6 3 talat. Az els6be ontstuk
bele a lisztet és egy csipet sot. A
masodikba Ussunk egy tojast, villaval
keverjuk simara a tejjel egyutt, majd adjuk
hozza a zoldfliszer keveréket és a
paprikat. A harmadikba szorjuk a
zsemlemorzsat és a parmezan sajtot.

3. A cukkini szeleteket lisztbe martjuk, majd
egyenként a tojasba, aztan a
zsemlemorzsaba és a parmezan sajtba.
Tegyuk a sutékosar racsara, és
permetezzuk be olajjal.

4. Air Fry izemmaodban 190 °C-on 10 per-
cig sutjuk. Félidében érdemes megforditani
Oket, ha tul gyorsan kezdenek barnuini.






Turds fank

12 darab @ 30 perc @ Konny(

Hozzavalok:

* 500 g turd

* 2 tojas

* 2 ev6kanal vaniliads cukor
* 2 ev6kanal cukor

* 2 teaskanal sut6por

* 2 csésze liszt

* 1 csipet s6

* olaj a kenéshez

Talalas:
Porcukorral hintsiik be.

Elkészitési mod:

1. Minden hozzavalét alaposan
O0sszegyurunk egy keverégéppel, amig
osszeall a tészta.

2. Lisztezzuk be a kezlnket. A tésztat 12
részre osztjuk, golydkat formalunk beléle,
és liszttel meghintjuk 6ket. Béleljuk ki a gép
kosarat papirral, helyezzik ra a fankokat. A
tetejét kenjiuk be olajjal.

3. Air Fry uzemmodban 170 °C-on 20
percig sutjuk, félidénél megforgatjuk a
fankokat.
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Elesztds tészta morzsaval

I'@'[ 6 adag

Hozzavalok:

Tészta:
* 25¢ friss éleszt6

* fél csésze porcukor

* 3209 buzaliszt

* fél csésze langyos tej

* 4 tojassargaja

* 2 teaskanal vanilias cukor
* 509 olvasztott vaj

* 1 csipetsé

Morzsa:

* 30g porcukor

* 30g hideg vaj

* 60g buzaliszt

Talalas:

@ 1 6ra 50 perc @ Kbzepes

Elkészitési mod:

1. Egy csészében oldjuk fel az élesztét egy
evOkanal cukorral, egy evokanal liszttel
és a tejjel. Tegyuk félre meleg helyre 15

percig.

2. A tojassargakat a cukorral és a vanilias
cukorral addig verjuk, amig a keverék
konny( és habos nem lesz.

3. Ontsiik a lisztet egy talba, éntsiik bele az
elesztét, adjuk hozza a tojassargas kev-
eréket a vajat és sot. Addig gyurjuk, amig
sima, nem tul sird tésztat kapunk. Tegyuk
félre kelni egy o6rara.

Gyurjuk 6ssze a morzsa hozzavaloit, és
tegyuk félre a hitébe.

3. Egy 13x25 cm-es tortaformat béleljunk
ki sutdépapirral, és tegyuk bele a tésztat.
Félretesszlk fél orara. Ez id6 elteltével
diszitsuk a tetejét gyumaolccsel, és szorjuk
meg morzsaval.

4. Air Fry Gzemmodban 165 °C-on 15
percig sutjuk, majd 15 percig 155 °C-on.

Afonya vagy méas apré gyiimélcs, porcukor.






Sult laposhal spargaval

2 adag @ 20 perc @ Koénny

Hozzavalok: Elkészitési mod:

1. A filét megtisztitiuk a csontoktol, 4
* 1 laposhal filé (kb. 350-400q) daraprg vagjuk, édes es csipds
paprikaval, fokhagymaporral, soval és
* 1 teaskanal édes paprika borssal fliszerezzuk.
2. Melegitsuk el6 a készlléket Air Fry
uzemmaodban 185 °C-ra. Helyezzik a halat
a készulék kosaraban lév6 sutblapra,
permetezzuik be olivaolajjal, és sussuk 8-9
percig.

* 1 csipet csip6s paprika
* fél teaskanal fokhagymapor

* 1 nagy csokor z0ld sparga

3. Mossuk meg a spargat, vagjuk le a
szalakat, és tegyuk a grillserpenyd
kosaraba. Szérjuk meg soval és
permetezziuk meg olivaolajjal. Sussuk 5
percig 200 °C-on. Szérjuk meg parmezan
sajttal, és sussuk még 2 percig.

* 2 evOkanal reszelt parmezan sajt
* sO és bors izlés szerint

* olaj a permetezéshez

* 4 szelet citrom

Talalas:
Talaljuk a halat fétt rizzsel, citromszeletekkel és silt spargaval.






Vajas tekercs

4 adag @ 2 Ora

Hozzavalok:
* 129 friss élesztd

* fél teaskanal cukor

* 70ml langyos viz

* 70ml langyos tej

* 250g buzaliszt

* fél teaskanal so

* 30g puha vaj

* 40g natur joghurt vagy tejfdl

* 1 ev6kanal szezammag

Talalas:

@ Konnyd

Elkészitési mod:

1. Keverjuk 0ssze az élesztét a cukorral,
adjuk hozza a vizet és a tejet. Az igy kapott
kovaszt hagyjuk meleg helyen 15 percig
kelni.

2. Tegyuk a lisztet és a sot a talba, adjuk
hozza a vajat, a joghurtot és az
élesztbinditét. Gyurjuk a tésztat kézzel
vagy keverdégéppel, amig mar nem tapad a
talhoz. Takarjuk le egy ruhaval, és meleg
helyen egy 6ran at kelesztjuk.

3. Gyurjuk at ujra a tésztat, és osszuk 4
részre. Formazzunk kerek kifliket, és te-
gyuk egymas mellé egy sutbpapirral bélelt
kerek tepsibe. Kenjiuk meg a kifliket tejjel,
és szorjuk meg szezammaggal. Tegyuk
félre, hogy ismét 30 percig keljen.

4. Sutélapon Air Fry tzemmaddban 170 °C-on
16 percig sutjuk.

Szérhatunk kulénb6z6 magokat a tetejére.






Ropogos penne

3 adag @ 15 perc @ Konnyu

Hozzavalok: Elkészitési mod:

* 150-200g fétt tészta 1. Keverjuk 0ssze az 0sszes hozzavalot
egy talban ugy, hogy a tésztat

* 40g reszelt parmezan saijt egyenletesen bevonjak a fliszerek és a
sajt.

* 1 teaskanal fokhagymapor
2. SussUk a légsité kosaraban, 200 °C-on

* 1 tedskanal zoldfliszerkeverék 7-9 percig, és kb. 5 perc utan keverjuk meg
a tésztat. Figyeljuk a sutést, a tésztanak

* egy csipet szaritott csipds paprika aranybarnanak kell lennie a sutés vegere.

* olaj a locsolashoz

Talalas:
Talalja a kedvenc martasaval.



32 TARTA Z BURACZKAM | KOZIM SEREM



Kecskesajtos céklas pite

4 adag @ 2 6ra

Hozzavalok:
Tészta:

* 250g tonkoly- vagy buzaliszt
* 20g hideg vaj

* 3-4 evbkanal hideg viz

* fél teaskanal so

Toltelék:

* 6 kis cékla

* 200ml 18%-0s tejszin

* 3 tojas

* 1 teaskanal szaritott kakukkfi
* SO és bors izlés szerint

* 1 vOoroshagyma

* 2 teaskanal vaj a sutéshez

* 1509 puha kecskesaijt

@ Kozepes

Elkészitési mod:

1. A megmosott és meghamozott céklat
tekerjuk alufoliaba, és 170 °C-on Air Fry
uzemmodban sussuk egy oran at. Hagyjuk
kihGlni, majd hamozzuk meg és szeleteljuk
fel. Villaval ellenérizzik a puhasagat.

2. Kdozben gyurjuk 0ssze a tészta
hozzavaloit, és formaljunk beldle golyot.

3. Nyujtsuk ki a tésztat vékonyra, és
helyezzik at a formaba. Sussuk Air Fry
uzemmaodban 20 percig 170 °C-on. A
tésztat a sitésnek ebben a szakaszaban
szarazbabbal is meg lehet hinteni.

4. Amig a tészta sul, keverjuk 0ssze a
tejszint a tojasokkal. izesitsiik kakukkfiivel,
séval és borssal. A hagymat felkockazzuk,
€s vajban puhara piritjuk.

5. Tegyuk a cékla 2/3-at a tortara, adjuk
hozza a hagymat és a reszelt kecskesajtot.
Ontsiik ra a tejszines keveréket, és teritsiik
ra a maradék céklat. Air Fry tzemmaddban
170 °C-on 20 percig sutjuk.






Tonhal vagott burgonyaval

4 adag @ 30 perc @ Koénnyu

Hozzavalok:
* 600g burgonya

* 2 konzerv tonhal sajat sz6szban

Elkészitési mod:

1. A burgonyat héjaban megfézzuk,
kihatjuk, meghamozzuk, kinyomkodjuk.

2. Tegylk a lecsepegtetett tonhalat, a bur-

* 2 evékanal aprora vagott petrezse- gonyat, a petrezselymet €s a felvert tojast

lyem

* 2 tojas

* kérulbelul 5 kanal zsemlemorzsa
* SO és bors izlés szerint

* olaj a hozzavalok
bepermetezéséhez

Talalas:

egy nagy talba. Sézzuk és béven borsoz-
zuk. Keverjuk 6ssze 6ket. Ha tul laza,
adjunk hozza egy kis zsemlemorzsat.
Formazzunk a keverékbdl szeleteket, majd
forgassuk bele zsemlemorzsaba.

3. Melegitsuk el6 a sutét Air Fry
uzemmodban 180 °C-ra. Helyezzuk a
szeleteket a készulék kosaraban levo
sutblapra, permetezzuk be olivaolajjal, és
sussuk 20 percig, majd félidénél
megforditjuk.

Fokhagymas és kapros martassal, csip6s chiliszésszal talaljuk.












Kaposzta leves

3 adag @ 20 perc @ Konnyu

Hozzavalok:

* 1 hagyma

* 1 sargarépa

* 3509 fehér kaposzta

* 300g daralt csirke vagy sonka

* 1,2 | z6ldségalaplé vagy husleves
* 1 teaskanal szaritott kakukkf(

* 1 teaskanal édes paprikapor

* 2 db szegfilibors

* 2 babérlevél

* 509 hosszu szeml rizs (szaraz)

* 2-3 evOkanal paradicsompuré

* cukor izlés szerint (nem kotelezd)
* SO és bors izlés szerint

* 2 evbkanal olaj a sutéshez

Talalas:

Elkészitési mod:

1. A hagymat finomra vagjuk, a sargarépat
apro kockakra, a kaposztat viszont durvara.

2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, ontsik
bele az olajat, kapcsoljuk be a parolas
funkciot. Adjuk hozza a hagymat, piritsuk
3-4 percig. Adjuk hozza a hust, piritsuk 4
percig, kisebb darabokra torve.

3. Ontstik fel vizzel, spatulaval kaparjuk fel
az edény aljan 1évo perzselt részeket.
Adjuk hozza a sargarépat, a kaposztat, a
flszereket, a rizst, majd s6zzuk, borsozzuk.
Kapcsoljuk ki a parolasi funkciot.

4. Zarjuk be a készuléket, valasszuk a
Pressure Cook (Nyomasf6zés) lehetbséget,
allitsuk be az id6zitét 5 percre, majd
valasszuk a Natural Release (Természetes
kioldas) lehetdéséget.

5. A készllék hangjelzést ad, amikor befe-
jezddik. Varjunk 5 percet, majd engedjuk le
a nyomast a szelep Vent (Kiszell6ztetés)
allasba torténé athelyezésével. Az Ultimate Lid
modellnél valasszuk a gyors kioldast (Quick
Release) a “Steam Release” (G&zkioldas)
gombra kattintva. Nyissuk ki a fedelet, adjuk
hozza a tébbi hozzavalét, keverjik meg
alaposan. izesitsiik a levest izlés szerint séval,
borssal és cukorral, ha szikséges.

Talaljuk a kaposztalevest b6ségesen megszorva petrezselyemmel.






TOltott tojas gombaval

IIEJ'[ 2 adag @ 15 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:
* 4 tojas

* 1 csésze viz
* 150g gomba

* 1 szal ujhagyma vagy metél6-
hagyma

* fél teaskanal sima mustar

* 1-2 ev6kanalnyi majonéz

* 2 ev6kanal reszelt parmezan sajt
* SO és bors izlés szerint

* 1 evOkanal vaj a sutéshez (20 g)

Elkészitési mod:

1. Ontsiink vizet az Instant Pot késztilékbe.
Helyezzuk a tojasokat a rozsdamentes
acélbol készult tébbfunkcids racsra, és
tegylk a készllékbe. Zarjuk le a fedelet,
valasszuk a Pressure Cook (Nyomasos
f6zés) lehetéséget. Allitsuk be az id6zitét 5
percre. A Duo Crisp Ultimate Lid modell-
nél valasszuk a gyors g6zkieresztés (Quick
Release) lehetdséget.

2. A készulék hangjelzést ad, amikor
végzett. Engedjuk le a nyomast a

szelep Vent (Kiengedés) allasba torténd
athelyezésével.

3. Nyissuk ki a fedelet, 6vatosan tegyuk

at a tojasokat egy hideg vizzel teli talba.

A gombat nagyon aproéra kockazzuk vagy
reszeljuk, az ujhagymat is fel kell apréra
vagni.

4. Ontslk ki a vizet az edénybdl, és
alaposan csepegtessuk le. Tegyuk vissza a
készllékbe, ontslk bele az olajat,
kapcsoljuk be a Sauté funkciot. Dobjuk
bele a gombat, sussuk 5-7 percig, amig
mar nem nyers. Ha szlkséges, paroljuk el
a felesleges vizet. izesitsiik a gombat izlés
szerint soval és borssal. Kapcsoljuk ki a
Sauté funkciot.

5. Hdmozzuk meg a tojasokat, vagjuk
hosszaban ketté. Tegyuk a sargajat egy
talba, villaval 6sszetorjuk. Adjuk hozza az
ujhagymat, a mustart. a majonézt, a sajtot,
a gombat, s6zzuk, borsozzuk, jol keverjuk
ossze.

6. Toltsiik meg a tojasfeleket a gombas
toltelékkel. Talalas elétt fél érara hiitébe
tesszuk.






Burgonya €s poréhagyma krémleves

2 adag @ 20 perc @ Kénny(

Hozzavalok: Elkészitési mod:

* 4 vékony szelet fustOlt szalonna 1. Helyezzuk a szalonnaszeleteket az Air
Fry kosarba. Helyezzlk a kosarat a gépbe.

* poréhagyma fehér része Valasszuk ki a légsutés funkcidt, allitsuk be
a hémérsékletet 180 fokra, zarjuk le a

* 400g hamozott burgonya fedelet. Stussuk korulbelll 3-4 percig vagy
tovabb, amig ropogosra sul. Tegyuk at a

* 600ml zoldségalaple ropogos szalonna szeleteket egy tanyérra.
Ha az On Instant Pot modellje nem

* Vs tedaskanal szaritott kakukkfi rendelkezik a lIégsutés funkcioval, barnitsa

meg a szalonna mindkét oldalat egy szaraz
* Vateaskanal 6rolt szerecsendid serpeny8ben.
2. Ovatosan vegyuk ki a kosarat a készllékbdl.

* 2 db szegflibors 3. A burgonyat apro kockakra, a péréhagymat
pedig szeletekre vagjuk.

* 1 babérlevél 4. Ontsiik az olajat az edénybe, kapcsoljuk
be a Sauté funkciot. Adjuk hozza a

* s0 és bors izlés szerint poréhagymat és a burgonyat, stissik 3
percig. Ontsiik fel az alaplével, adjuk hozza

* 80ml 30%-os tejszin a flszereket, izesitstik soval és borssal.
Kapcsoljuk ki a parolasi funkciot.

* 2 evBkanal sutbolaj (309) 5. Zarjuk be a készuléket, valasszuk a

Pressure Cook (Nyomasfézes)
lehet6séget, allitsuk be az idézitét 3 percre.
A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a gyors g6zkieresztés (Quick
Release) lehetfséget.

6. A készulék hangjelzést ad, amikor be-
fejezddik. Engedjuk ki a nyomast a
szelep Vent (Kiengedés) allasba torténd
athelyezésével. Nyissuk ki a fedelet,
vegyuk ki a babérlevelet és a
szegfliborsot, és kissé hitsuk le a
levest.

7. Ontsiik a tejszint a leveshez,
turmixgéppel keverjuk simara a levest,
majd melegitsuk at. 8. Talaljuk
szalonnaropogtatnivaloval és béven aprora
vagott metél6hagymaval kdritve.






Paradicsom és paprika krémleves

IIEJ'[ 2 adag @ 25 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:

* 1 szal zeller
* fél sargarépa
* 2 nagy piros paprika

* 1 doboz szeletelt paradicsom
(4009)

* 1 csésze zoldségalaplé vagy
husleves

* 1 teaskanal szaritott oregano

* fél teaskanal szaritott bazsalikom
* fél teaskanal édes paprikapor

* fél teaskanal granulalt fokhagyma
* 80ml 30 %-os tejszin

* SO és bors izlés szerint

* 2 evOkanal olaj (30 g)

Talalas:

Elkészitési mod:

1. A hagymat apréra, a zellert és a
sargarépat vékony szeletekre, a
paprikat 2 cm-es kockakra vagjuk.

2. Nyissuk fel az Instant Pot fedelét, dntsik
bele az olajat, kapcsoljuk be a parolas
funkciét. Dobjuk bele a hagymat, piritsuk
3-4 percig. Adjuk hozza a zellert, a sar-
garépat és a paprikat, sissuk 3 percig.
Ontsiik hozza a huslevest, az edény aljan
lévd perzselési nyomokat kaparjuk fel egy
spatulaval. Adjuk hozza a paradicsomot és
a fiszereket, keverjik 0ssze.

Kapcsoljuk ki a parolasi funkciot.

3. Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk
a Pressure Cook (Nyomasos f6zés)
lehetdséget, allitsuk be az id6zitét 3 percre.
A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a természetes gbzkieresztés
(Natural Release) lehetdséget.

4. Amikor befejezte, a készllék hangjelzést
ad. Varjunk 5 percet, és engedjik le a
nyomast a szelep Vent (Kiengedés) allasba
val6 athelyezésével (az Ultimate Lid mod-
ellnél valasszuk a “Quick Release” (Gyors
kiengedés) lehet6séget. Nyissuk ki a
fedelet.

5. Ontsiik a tejszint az edénybe,
turmixgéppel keverjuk simara a levest.

Talaljuk a paprikakrémet krutonnal, bazsalikommal és reszelt sajttal koritve.






Currys leves csirkével és burgonyaval

2 adag

Hozzavalok:

* 2 gerezd fokhagyma

* egy kis darab chilipaprika

* 1 voroshagyma

* 2 teaskanal reszelt friss gyombér
* 2509 csirkemell

* 2 teaskanal reszelt friss gyombér
* 1 pirospaprika

* fél zoldpaprika

* fél sarga paprika

* 350g hamozott burgonya

@ 20 perc

@ Kozepes

Elkészitési mod:

1. A fokhagymat a chilit, és a hagymat
aprora vagjuk, majd a csirkét csikokra
szeleteljuk. A paprikat és a burgonyat 2,5
cm-es kockakra vagjuk.

2. Nyissuk fel az Instant Pot fedelét, dntsuk
bele az olajat, kapcsoljuk be a parolas
funkciot. Beledobjuk a hagymat, 3-4 percig
piritjuk. Adjuk hozza a fokhagymat, a chilit, a
csirkét, a gyombert és a burgonyat, majd
sussuk 3 percig. Ontsuk fel a huslével, a fazék
aljan lévé perzselésnyomokat kaparjuk fel egy
spatulaval. Adjuk hozza a curryport és keverjuk
jol 6ssze. Szérjuk meg a tetejét paprikaval és
borsoval. Kapcsoljuk ki a parolasi funkciot.

3. Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk
a Pressure Cook (Nyomasos f6zés)
lehetéséget, allitsuk be az idézitét 3 percre.
A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a természetes
nyomaskieresztést (Natural Release).

4. Amikor a f6zés befejezddaott, az Istant

* 1 csésze zoldségalaplé vagy huslé Pot jelzést ad ki. Varjunk 2 percet, és engedjuk

* 1-2 teaskanal currypor,izlés
szerint

* 100g fagyasztott borso
* 1 kanal paradicsompure

* 1-2 evBkanal szdjaszosz izlés
szerint

* cukor izlés szerint (nem koételezd)
* 2 evBkanal sutéolaj (309)

Talalas:

Talaljuk kenyérrel vagy ropogossal.

le a nyomast a szelep Vent (szell6ztetd)
allasba tortend athelyezésével (az Ultimate
Lid modellnél valasszuk a “Quick Release”
(Gyors kioldas) lehetdséget).

5. Nyissuk ki a fedelet, adjuk hozza a
sdritmeényt, a kdkusztejet, izlés szerint
tegylnk hozza széjaszdszt és cukrot,

majd keverjuk dssze.



m
:




Spenodtos sutétokos rizs

IIEJ'[ 2 adag @ 30 perc @ Atlagos

Hozzavalok: Elkészitési mod:

* 1 csésze hosszu szemd rizs 1. Oblitslik le a rizst egy szitan folyo viz
alatt. A fokhagymat, a gyombeért és a chilit

* 1 nagy gerezd fokhagyma apréra vagjuk. Vagjuk a hagymat kisebb
kockakra, a sut6tokot pedig nagyobb

* egy kis darab gyombér kockakra.
2. Nyissuk fel az Instant Pot fedelét,

* 1 kis chilipaprika ontsuk bele az olajat, kapcsoljuk be a
parolas funkciot. Dobjuk bele a hagymat,

* 1 hagyma piritsuk 3-4 percig. Adjuk hozza a
fokhagymat, a chilit, a gyombért, az 6rolt

* 200g hamozott sut6tok flszereket, és piritsuk 30 masodpercig.
Ontsiik bele a rizst, piritsuk 1 percig.

* V4 teaskanal 6rolt kurkuma Ontslik hozza az alaplét, egy spatula

segitségével kaparjuk fel az edény aljan
* V4 teaskanal 6rolt romai komény  1évé perzselési nyomokat. Szoérjuk meg a
tetejét sutétokkel és afonyaval. Kapcsoljuk

* Va teaskanal 6rolt koriander ki a parolasi funkciot.
3. Csukjuk le a készulék fedelét,
* 1 és V4 csésze zbldségalaplé valasszuk a Pressure Cook (Nyomasos
f6zés) lehetbséget, allitsuk be az idézitét
* 3 ev6kanal aszalt afonya vagy 5 percre.
szultana A Duo Crisp Ultimate Lid modell esetében

valasszuk a természetes nyomaskieresztést
* 2 marék friss spenot, apréra vag- (Natural Release).

va 4. Amikor a f6zés befejez6détt, az In-
stant Pot hangjelzést ad. Varjunk 5

* 209 vaj percet, €s engedjuk le a nyomast a
szelep Vent (szell6ztetd) allasba vald

* SO és bors athelyezésével (az Ultimate Lid
modellnél valasszuk a “Quick Release”

* 2 evBkanal siitéolaj (30g) (Gyors kioldas) lehetSseget).

5. Nyissuk ki a fedelet, adjuk hozza a
spenodtot, a vajat, flszerezzik séval és
Talalas: borssal, keverjuk 6ssze a tartalmat, zarjuk
le a fedelet, és varjunk 5 percet (ne
kapcsoljuk vissza a készuléket).

Talalas el6tt szérjuk meg morzsolt fetaval és didval.






Paradicsomkrém lencsével

I'@'[ 3 adag
Hozzavalok:

* 1 hagyma

* 1 nagy sargarépa

* 2 gerezd fokhagyma

* 1,2 | zdldségalaplé

* 400g szeletelt paradicsom

* 509 z0ld lencse (szarazbab)
* 509 arpagriz (szaraz gabona)
* 2 babérlevél

* 1 teaskanal szaritott voros
chubrique

* s6 és bors izlés szerint

* 1 ev6kanal sutéolaj (15g)

Talalas:

@ 20 perc

@ Konnyl

Elkészitési mod:

1. A hagymat felkockazzuk, a sargarépat
vékonyan felszeleteljuk, a fokhagymat
finomra vagjuk.

2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét,

ontsuk bele az olajat, kapcsoljuk be a
parolas funkciét. Dobjuk bele a hagymat,
piritsuk 3-4 percig. Adjuk hozza a
sargarépat és a fokhagymat, piritsuk 2
percig. Ontsiik fel a huslevessel, a
perzsel6dés nyomat kaparjuk fel egy
spatulaval. Adjuk hozza a paradicsomot,

a lencsét, a buzadarat, a fliszerpaprikat, a
babérlevelet. Kapcsoljuk ki a parolasi

funkciot.

3. Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk
a Pressure Cook (Nyomasos f6zés)
lehet6séget, allitsuk be az idézitét 5 percre.
A Duo Crisp Ultimate Lid modelinél
valasszuk a természetes
nyomaskieresztést (Natural Release).

4. Amikor a f6zés befejez6dott, az Instant
Pot hangjelzést ad ki. Varjunk 5 percet,

és engedjuk le a nyomast a szelep Vent
(Kiszell6ztetés) allasba valo athelyezésével
(az Ultimate Lid modellnél valassza a
“Quick Release” (Gyors kiengedés) le-
hetdséget).

5. Nyissuk ki a fedelet, fliszerezziik a levest
soval és borssal.

Talaljuk a levest b6ségesen megszorva petrezselyemmel.






Babfozelek

3adag @ 20 perc @ Koénny

Hozzavalok:

* 1 hagyma

* 1509 nyers fustolt szalonna

* 3009 vadaszkolbasz

* 2 gerezd fokhagyma

* fél csésze viz

* 4009 szeletelt paradicsom

* 1 teaskanal szaritott majoranna
* fél teaskanal édes paprikapor

* fél teaskanal édes fustolt paprika-
por

* 1 babérlevél

* 400g fétt vagy konzervalt fehérbab
* SO és bors izlés szerint

* 2 evbkanal sutéolaj (309)

Talalas:

Talaljuk kenyérrel.

Elkészitési mod:

1. A hagymat és a fokhagymat aprora
vagjuk, a szalonnat és a kolbaszt
felkockazzuk.

2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, dntsik
bele az olajat, kapcsoljuk be a parolas
funkciot. Sussuk a kolbaszt és a szalonnat
4 percig. Adjuk hozza a hagymat és a
fokhagymat, stissiik 3 percig. Ontsiik bele
a vizet, spatulaval kaparjuk fel az aljan
lévd perzsel6désnyomokat. Adjuk hozza a
majorannat, a paprikat, a babérlevelet és
a szegflborsot. Soval és borssal
fliszerezzlk. Kapcsoljuk ki a parolasi
funkciét.

3. Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk
a Pressure Cook (Nyomasos f6zés)
lehetéséget, allitsuk be az idézitét 3 percre.
A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a természetes
nyomaskieresztést (Natural Release).

4. Amikor a f6zés befejez6détt, az Instant
Pot hangjelzést ad ki. Varjunk 3 percet,

és engedjik le a nyomast a szelep Vent
(szell6ztetd) allasba valé athelyezésével
(az Ultimate Lid modellnél valasszuk

a “Quick Release” (Gyors kioldas)
lehet6séget).

5. Nyissuk ki a fedelet, adjuk hozza a
babot, izesitsuk az ételt izlés szerint séval
és borssal, ha szukséges.






Spenotos sufflé sajttal

IIEJ'[ 2 adag

Hozzavalok:

* 4 nagy tojas

* 2 evBkanal tej

* 2 marék friss spenot

* 5 tedskanal szaritott bazsalikom
* egy csipetnyi chilipor

* egy teaskanal fekete bors

* 30 izlés szerint

* 409 finomra reszelt sarga saijt, pl.

gouda.

* 1 pohar viz

Talalas:

@ 30 perc

@ Atlagos

Elkészitési mod:

1. Tegyuk a tojasokat, a tejet, a spendtot
és a fliszereket egy turmixgép csészéjébe.
Turmixoljuk néhany percig, amig sima és
habos lesz. S6zzuk, dntsuk bele a sajtot,
keverjuk Ossze.

2. Ontsiik a keveréket két nagy tepsibe %-ed
részéig. Fedjlk le szorosan aluféliaval.

3. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, dntsuk
bele a vizet. Helyezzik be a készllékbe a
rozsdamentes acelbdl készult multifunkcids
allvanyt, helyezzuk ra a koktélformakat, és
zarjuk le a készuléket. Valasszuk a
Pressure Cook (Nyomasos f6zés)
lehetdséget, allitsuk be az id6zitdt 15
percre. A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a természetes gbzkieresztést
(Natural Release).

A készulék hangjelzést ad, amikor befejezédik.
4. Varjunk 10 percet, és engedjik le a
nyomast a szelep Vent (Kiengedés) allasba
valo athelyezésével (az Ultimate Lid mod-
ellnél valasszuk a “Quick Release” (Gyors
kiengedés) lehetdéséget.

5. Ovatosan helyezziik at a szuflékat a tanyérokra.

Talaljuk melegen a kedvenc feltétlinkkel.






Szaftos egész csirke

!@] 4 adag @ 20 perc @ Konny(i

Hozzavalok:

* 1db 1,7-2 kg-os csirke

1 evBkanal vorosborecet

2 evbkanal olaj

1 teaskanal sé

V5 teaskanal 6rolt fehér bors

Ya teaskanal 6rolt fekete bors

1 teaskanal édes paprikapor

* 2 teaskanal zoldfliszerkeverék

* fél teaskanal granulalt fokhagyma
* 74 teaskanal kurkuma por

* 1 teaskanal szaritott petrezselyem
* 1 citrom

* 1 pohar viz

* 2 db flszerpaprika

* 2 babérlevél

Maz:

* 20g puha vaj

* 509 ketchup

* 2 teaskanal folyékony méz

* 2 teaskanal vorosborecet

* 1 gerezd fokhagyma

+ fél teaskanal édes paprikapor
» 4 teaskanal kurkuma por

Elkészitési mod:

1. Keverjuk 0ssze az ecetet és az olajat,
kenjuk be a csirkét ecsettel. Keverjuk 6ssze
a flszereket és a soét egy talban, dorzsaoljuk
be a hust. Vagjuk fel a citromot, toltsuk
meg vele a csirket.

2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, dntsuk
bele a vizet, adjuk hozza a szegfliborsot és
a babérlevelet. Helyezzlk be a
rozsdamentes acél multifunkcids racsot,
helyezzik ra a csirkét.

3. Csukjuk le a készUlék fedelét, valasszuk
a nyomasf6zés lehetéséget, allitsuk be az
id6zitét ugy, hogy minden 500g hushoz 7
perc f6zési id6t szamoljunk (azaz ha a
csirke sulya 2 kg, allitsunk be 28 percet). A
Duo Crisp Ultimate Lid modellnél valasszuk
a természetes nyomaskieresztést (Natural
Release).

4. Amikor a f6zés befejez6dott, az Instant
Pot hangjelzést ad. Varjunk 10 percet, és
engedjuk le a nyomast a szelep Vent
(Kiszell6ztetés) allasba torténd
athelyezésével (az Ultimate Lid modelinél
valasszuk a “Quick Release” (Gyors kioldas)
lehetéséget). Nyissuk ki a fedelet, dvatosan
huzzuk ki a csirke tartéjat. Ontsiik ki a vizet,
toroljuk szarazra a bels6 edényt..

5. Egy serpeny8ben olvasszuk meg a vajat,
keverjuk 0ssze a maz tobbi hozzavaldjaval.
6. Kenjuk meg a csirkét a mazzal, tegyuk
vissza a racsot az Instant Potba. Zarjuk be
a készuléket, valasszuk ki a Légsutés
Uzemmodot. Susstk 10-15 percig 180
fokon, amig a csirke szépen megbarnul.
Ha a modellink nem rendelkezik Air Fry
funkcioval, slssuk a csirkét a sutében 10-
15 percig 200 fokon.






Tojasos halkrem

!@'[ 2 adag @ 15 perc @ Konny(i

Hozzavalok:

* 1 pohar viz

* 3 tojas

* 1009 fagyasztott t6kehalkocka
* 1-2 evBkanal majonéz

* 1 teaskanal paradicsompuré
* 2 teaskanal sima mustar

* 1 szal metélébhagyma

* s6 és bors izlés szerint

Talalas:

Elkészitési mod:

1. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, 6ntsik
bele a vizet. Helyezzlk be a
rozsdamentes acélbdl készult
tobbfunkcids racsot, tegylk ra a tojasokat.
Tegyuk a halat egy kis héallo talba, és
helyezzik a tojasok mellé.

2. Zarjuk be a készlléket, valasszuk a
Pressure Cook (Nyomasos f6zés)
lehet6séget, allitsuk be az idézitét 5 percre.
A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a gyors gbzkieresztés (Quick
Release) lehet6séget.

3. A készulék hangjelzést ad ki, amikor
befejez6dik. Engedjik ki a nyomast a
szelep Vent (Kiengedés) allasba torténé
athelyezésével. A tojasokat tegyuk at egy
tal hideg vizbe, majd hamozzuk meg.

4. Reszeljuk le a tojasokat egy kis
reszelén, és tegyuk a talba. Torjuk 6ssze
a halat egy villaval, és adjuk a tojasokhoz.
Adjuk hozza a majonézt, a slritményt és
a mustart. Finomra vagjuk a hagymat és a
metéléhagymat. Keverjuk bele a tdbbi
hozzavalét. izlés szerint sozzuk és
borsozzuk, majd jol keverjuk 6ssze.

Talaljuk a krémet kenyérrel és a kedvenc feltétlinkkel.






Omlds pulykacomb

IIEJ'[ 3 adag

Hozzavalok:
* 800g pulykacomb
* 2 evBkanal olaj
* 1 teaskanal édes paprikapor
* fél teaskanal szaritott majoranna
* Vs Orolt feketebors
* 4 teaskanal csip6s paprikapor
* V2 teaskanal granulalt fokhagyma
* Va teaskanal kurkuma por
* Vi teaskanal édes fustolt paprika-
por
* Y2 teaskanal so
* 1 csésze viz
Maz:
* 509 fliszeres ketchup
* 2 teaskanal mustar
* 2 evOkanal balzsamecet
2 teaskanal folyékony méz

* egy csipetnyi 6rolt fekete bors
* egy csipet 6rolt szerecsendio

Talalas:
Burgonyapurével talaljuk.

@ 55 perc

@ Konnyd

Elkészitési mod:

1.Kenjuk be a sertéscombot olajjal.
Keverjuk Ossze a fliszereket és a sot egy
talban, dorzsoljuk be a hust minden
oldalral.

2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét,

ontsunk bele 1 csésze vizet, helyezzik be
a rozsdamentes acelbdl készult
tobbfunkcids racsot, helyezzik ra a csulkot.
3. Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk
a nyomason valé f6zést, allitsuk be az
id6zit6ét 30 percre. A Duo Crisp Ultimate Lid
modellnél  valasszuk a természetes
nyomaskieresztést (Natural Release).

4. Amikor a f6zés befejez6dott, az Istant
Pot hangjelzést ad. Varjunk 15 percet, és
engedjuk le a nyomast a szelep Vent
(szell6ztetd) allasba allitasaval (az Ultimate
Lid modellnél valasszuk a “Quick Release”
(Gyors kioldas) lehetéséget. Nyissuk ki a
fedelet, vegyulk ki a hust és a racsot.
Ontslik ki a vizet, toroljik szarazra az
edényt.

5. Keverjuk 6ssze a maz hozzavaléit, kenjuk
a husra, tegyuk at a légsutékosarba.

6. Helyezzlk a kosarat az Instant Potba.
Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk

az Air Fry modot, allitsuk a hdmeérsékletet
180 fokra. Sussuk 7-10 percig, amig
megbarnul. Ha a modellink nem
rendelkezik Air Fry funkcioval, akkor 10-15
percig barnitsuk a hust a sutében 180
fokon.






Buffal6 csirkeszarnyak

!@'[ 2 adag @ 2 adag @ 2 adag

Hozzavalok:

* 1kg csirkeszarny

* 509 vaj

* 1 ev6kanal méz

* 2 evOkanal borecet
* 4 evBkanal ketchup

* 1 teaskanal édes paprikapor és
flstolt

* fél teaskanal csip6s paprikapor

* 2 gerezd fokhagyma, aprora vag-
va.

* fél teaskanal s6

* 1 pohar viz

Talalas:

Elkészitési maod:

1. Mossuk meg a szarnyakat, és papirtoriével
toroljuk szarazra.

2.Tegyuk a vajat, a mézet, az ecetet, a
ketchupot, az édes paprikat, a csipbs és

a fustolt paprikat, valamint a fokhagymat
egy edénybe. Hevitsuk kevergetve, amig a
vaj elolvad. Tegyuk félre a martas s-at egy
talban. A maradékot keverjik a szarnyakhoz.
Tegyuk at a hust egy tizallo talba.

3. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét,
ontsunk 1 csésze vizet az edénybe,
helyezzik be a rozsdamentes acél
multifunkcids racsot, helyezzik ra az
edényt.

4. Csukjuk le a készulék fedelét,
valasszuk a nyomason torténd f6zést,
allitsuk be az id6zitét 5 percre. A Duo
Crisp Ultimate Lid modellnél valasszuk a
természetes nyomaskieresztést (Natural
Release).

5. Amikor a f6zés befejezddott, az Istant
Pot hangjelzést ad ki. Varjunk 3 percet, és
engedjuk le a nyomast a szelep Vent
(Kiengedés) allasba val6 athelyezésével
(az Ultimate Lid modellnél valassza a
“Quick Release” (Gyors kiengedés)
lehetéséget). Nyissuk ki a fedelet, vegylk ki a
szarnyas allvanyt. Ontsik ki a vizet, toroljik
szdrazra az edényt.

6. Kenjuk be a szarnyakat a félretett
martassal. Tegyik at a felét a

légsutokosarba, és helyezzuk az Instant
Potba. Csukjuk le a gép fedelét, valasszuk

az Air Fry Gzemmaédot, allitsuk be az idézitét
10 percre, a h6mérsékletet 180 fokra. A

sutés felénél forditsuk at a szarnyakat a

masik oldalra. Ugyanigy készitsuk el a tdbbi
hust is.

Talaljuk a szarnyakat kedvenc fehér martasunkkal és friss zoldségekkel, pl. zellerrel.






Hazi turd készitése

IIEJ'[ 2 adag @ 30 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:
* 2 liter 3%-0s pasztdrdzott tej

* egy nagy citrom leve

Talalas

Elkészitési mod:

1. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét,
ontsuk bele a tejet.

Csukjuk be a készulék fedelét,
valasszuk a Sous Vide f6zést, majd
allitsuk be a hémérsékletet 85 fokra és
a lehetd legalacsonyabb idére.

2. Amikor 85 fokra melegedett, az Instant
Pot hangjelzést ad ki. Azonnal nyissuk ki
a fedelet, adjuk hozza a citromlevet.
Keverjuk a tartalmat erételjesen 1-2
percig, amig a sajtos turo elkezd elvalni.
Ha szukséges, adjunk hozza még egy
kis citromlevet.

3.0ntslik az edény tartalmat egy félig
O0sszehajtogatott gézzel bélelt szirébe.
Hagyjuk lecsopogni.

Aproéra vagott metéléhagyma, retek, kenyér.
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Toltott kaposzta

!@'[ 3 adag @ 20 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:

* 1 fej kaposzta a toltott kaposztate-
kercsekhez

* 2 csésze viz

* 100g rizs (f6zés elbtti suly)

* 1 hagyma

* 1 evBkanal olaj

* 5009 daralt sertéshus

* 1 teaskanal édes paprikapor

* 1 teaskanal szaritott petrezselyem
* fél tedaskanal szaritott kakukkfi

* 1 gerezd fokhagyma

Martas:

* 1 pohar viz

* 600g paradicsompasszata

* Vs teaskanal szaritott kakukkfi

* Y2 teaskanal édes paprikapor

* 2 teaskanal oregano

* cukor izlés szerint (nem kotelezd)
* 1-2 teaskanal teljes kidrlésu liszt,

a slritéshez.
* s6 és bors izlés szerint

Talalas:

Elkészitési mod:

1. Vagjuk ki a kaposzta szarat. Nyissuk ki az
Instant Pot fedelét, dntslik bele a vizet, tegyuk
a kaposztat a vagott felével lefelé.

2. Csukjuk le a készulék fedelét, valasszuk

a nyomasfézés lehetéséget, allitsuk be az
id6t O percre. A Duo Crisp Ultimate Lid
modellnél valasszuk a gyors
nyomascsokkentést (Quick Release).

3. Amikor a f6zés befejez8dott, az Instant Pot
hangjelzést ad ki. Azonnal engedjik fel a
nyomast a szelep Vent (Kiengedés) allasba
torténd athelyezésével. Nyissuk ki a fedelet,
vegyuk ki a kaposztat. Ontsik le a vizet.

4. F6zzuk meg a rizst a csomagolason leirtak
szerint. Hagyjuk kihdlni.

5. Kockazzuk fel a hagymat. Hevitsuk fel az
olajat egy serpeny8ben, adjuk hozza a
hagymat, piritsuk 4 percig. Tegyuk at egy
talba, adjuk hozza a rizst, a hust, a
flszereket, a zuzott fokhagymat, s6zzuk,
borsozzuk, keverjuk jol 6ssze.

6. Tegylunk tdlteléket minden kaposztalevélre.
Tekerjlk fel, mint a kaposztatekercseket.

7. Ontsiik fel vizzel, pasztaval, fliszerekkel,
keverjuk 0ssze, tegyuk a toltott kaposztat az
Instant Potba. Zarjuk le a készulék fedelét,
valasszuk a nyomasfézést, allitsuk be az
id6zitét 15 percre. A Duo Crisp Ultimate Lid
modellnél valasszuk a természetes
nyomaskieresztést (Natural Release).

8. Amikor a f6zés befejez8dott, az Istant Pot
hangjelzést ad. Varjunk 7 percet, és engedjik le
a nyomast a szelep Vent (Kiengedés) allasba
valo athelyezésével (az Ultimate Lid modellnél
valassza a “Quick Release” (Gyors kiengedés)
lehet&séget).

9.Nyissuk ki a fedelet, vegyuk ki a
z6ldségeket. Kapcsoljuk be a sauté funkciot,
keverjuk dssze a lisztet egy evOkanal vizzel,
ontsuk az edénybe. F6zzuk, amig be nem
sUrlsodik.

Talaljuk a toltott kaposztat a paradicsomszdsszal.






Koles puding

I'@'[ 3adag @ 20 perc @ Koénnyi

Hozzavalok:

* fél csésze koles (szaraz gabona)
* 1 és fél csésze tej

* 2 lapos teaskanal kakad

* 1 mokkaskanal mogyorovaj

* 1-2 mokkaskanal méz

* 1 teaskanal vaniliakivonat

Talalas:

Elkészitési mod:

1. Oblitslik le a kolest egy szitan folyo
viz alatt.

2.Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, ontsuk
bele a tejet, adjuk hozza a kolest.

3. Zarjuk be a készulléket, valasszuk ki a
nyomasfézést, allitsuk be az id6zit6t 5
percre. A Duo Crisp Ultimate Lid
modellnél valasszuk a természetes
gbzkieresztést (Natural Release).

4. A készllék hangjelzést ad, amikor
befejezddik. Varjunk 5 percet, és
engedjuk le a nyomast a szelep Vent
(szell6ztetd) allasba torténd
athelyezésével (az Ultimate Lid modellnél
valasszuk a “Quick Release” (Gyors
kioldas) lehet6séget). Nyissuk ki a
fedelet, hitsuk le az ételt.

5. Tegyuk at az edény tartalmat egy
csészeés turmixgépbe, adjuk hozza a
kakadt, a mogyorovajat, a mézet és a
vaniliakivonatot. Turmixoljuk simara.
Adjunk hozza még tejet, ha szikséges.

6. Kanalazzuk a pudingot talkakba.
Rendezzuk el a tetején a gyumolcsot, a
didt, a csokoladét és a mentat.

Kedvenc gyumolcsok, didfélék, aprora vagott csokoladé, mentalevelek.






Pacal leves

4 adag

Hozzavalok:

* 400g marhaporkolt, megtisztitva

és blansirozva

* 300g csont nélkuli marhahus

3 csésze viz

labszar

1 és Valiter viz
1 sargarépa

* 1 petrezselyemzold

Ya zeller

V2 teaskanal szaritott gydombér

1 teaskanal édes paprikapor

* fél teaskanal édes fustolt paprika
Ya teaskanal 6rolt szerecsendid

Ya teaskanal 6rolt koriander

2-3 teaskanal szaritott majoranna
Ya teaskanal chilipor, vagy tobb,

izlés szerint

* 1 nagy gerezd fokhagyma

2 babérlevél

20g vaj

1 hagyma

1 evoékanal liszt

SO és bors izlés szerint

Talalas:
Talaljuk a pacalt petrezselyemmel és kenyérrel.

@ 45 perc @ Atlagos

Elkészitési mod:

1. Oblitsiik le a pacalt egy szitan folyé viz alatt.
2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, dntslink
bele 3 csésze vizet, adjuk hozza a porkéltet.

3. Zarjuk le a készulék fedelét, valasszuk a
nyomason valé fézést, allitsuk be az idézit6t
10 percre. A Duo Crisp Ultimate Lid modellnél
valasszuk a gyors nyomascsokkentést (Quick
Release).

3. Amikor a f6zés befejez6dott, az Istant Pot
készulék hangjelzést ad ki. Azonnal engedjuk
fel a nyomast a szelep Vent (Kiengedés)
allasba torténd athelyezésével. Nyissuk ki a
fedelet, dntsik ki a vizet.

4. Tegyuk a marhahust, a vizet, a z6ldségeket
(a hagyma kivételével) és a fliszereket az
Instant Potba. Csukjuk be a készilék fedelét,
valasszuk a nyomasf6zést, allitsuk be az
id6zit6t 25 percre. A Duo Crisp Ultimate Lid
modellnél valasszuk a természetes
nyomaskieresztést (Natural Release).

5. Amikor a f6zés befejez6dott, az Instant Pot
hangjelzést ad. Varjunk 5 percet, és engedjik
le a nyomast a szelep Vent (Kiengedés) allasba
val6 athelyezésével (az Ultimate Lid modellnél
valasszuk a “Quick Release” (Gyors kiengedés)
lehetéséget). Nyissuk ki a fedelet. Vegyuk ki

a zOldségeket és a marhahust, varjunk amig
kihdl, majd kockazzuk fel.

6. Vagjuk finomra a hagymat. Hevitsuk fel a
vajat egy serpeny6ben, dobjuk bele a hagymat,
piritsuk 4 percig. Adjuk hozza a lisztet, piritsuk
2-3 percig. Ontsiink hozza néhany kanalnyi
folyadékot, alaposan keverjiik 6ssze. Ontsik a
serpenyd tartalmat az Instant Potba, adjuk
hozza a zOldségeket és a hust, flszerezzik
borssal és soval, keverjuk 0ssze. Aktivaljuk a
Sauté funkciét, és forraljuk fel.






Gomba leves

I'@'[ 3 adag @ 15 perc @ Kénny

Hozzavalok:
* 1 nagy hagyma

* 2009 kedvenc friss gombaja vagy
pezsgégombaja.

* 65 g hamozott burgonya

* 1 liter zOldségalaplé

* 1 babérlevél

* 1 db flszerpaprika

* 1 teaskanal szaritott majoranna
* 200-300ml kovasz

* 1 nagy gerezd fokhagyma

* SO és bors izlés szerint

* 1 ev6kanal sutéolaj (159g)

Talalas:

Elkészitési mod:

1. A hagymat apré kockakra, a burgonyat
2 cm-es kockakra, a gombat szeletekre
vagjuk.

2. Nyissuk ki az Instant Pot fedelét, dntsuk
bele az olajat, kapcsoljuk be a parolas
funkciét. Dobjuk bele a hagymat, piritsuk
3 percig. Adjuk hozza a gombat, piritsuk
tovabbi 3 percig. Ontsiik fel a huslével,
spatulaval kaparjuk fel az aljan lévé
perzselési nyomokat. Kapcsoljuk ki a
parolasi funkciét. Adjuk hozza a burgonyat,
a babérlevelet, a szegfliborsot és a
majorannat. Keverjunk 6ssze mindent
alaposan.

3. Csukjuk le a készulék fedelét,
valasszuk a nyomasfé6zés menulpontot,
allitsuk be az id6zitét 3 percre. A Duo
Crisp Ultimate Lid modellnél valasszuk a
gyors nyomascsokkentést (Quick
Release).

4. Amikor a f6zés befejezd6ddott, az Instant
Pot hangjelzést ad. Azonnal engedjuk fel a
nyomast a szelep Vent (Kiengedés) allasba
torténd athelyezésével.

5. Nyissuk ki a fedelet, kapcsoljuk be a
Sauté funkciot, ontsik bele az alaposan
elkevert kovaszt, adjuk hozza a felapritott
fokhagymat, és folyamatos keverés mellett
melegitslk addig, amig a leves fel nem
forr. izlés szerint sdval és borssal
flszerezzik.

Talaljuk a levest petrezselyemmel megszorva.
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