


Toltse le az ingyenes VeSync alkalmazast, hogy
hozzaférjen a Cosori séfek eredeti receptjeihez és
oktatovideodihoz, illetve kapcsolatba léphessen online
kozosségunkkel és még sok minden maseért!

Megjegyzeés: A VeSync alkalmazas fellilete a folyamatos fejlesztések

miatt idével valtozhat.
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(Reméljiik annyira szereti Gj gyorsfézéjét, mint mil)
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HAZI
CSIRKEHUSLEVES

MENNYISEG 6 adag
ELOKESziTES | 10 perc
FOzESI IDO 25 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelz6n.

2 babérlevél

2 szal kakukkfi

6 szal petrezselyem

3 gerezd fokhagyma

1 tedskanal fekete bors, 6sszezlzva

1,3 kg csontos csirkehus (labak, szarnyak,
nyak, gerinc)

2 zeller, durvéra vagva

2 kozepes sargarépa, durvara vagva

2 kozepes hagyma, durvan felapritva

1,4 liter hideg viz

Sziikséges eszkdzok

Sajtvaszon (10 centiméteres négyzet alakt)
Zsineg

Halés szita

Tegyilik a babérleveleket, a kakukkfuvet, a
petrezselymet, a fokhagymat és a borsszemeket
a vaszon kozepébe. Csomagoljuk ossze a
fuszerndvényeket, csomozzuk 6ssze a tetejét egy
zsineggel.

Tegyiik az dsszes hozzavaldt, beleértve a
fuszerndvényes zsakocskat is, a COSORI
gyorsfézod belsd edényébe.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézd tetejére.

Valasszuk ki a Pressure Cook (Gyorsfézo)
funkciot, kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen
tartas) funkciot, allitsuk a nyomast magasra, az
id&t pedig 25 percre, majd nyomjuk meg a Start
gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsdkkenni termeészetes
modon ugy, hogy a gyorsfézot magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedellel egy szintbe nem
kerul. A maradék nyomas megszuntetéséhez
toljuk a gozkioldod kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk ki ovatosan a fedelet és vegyuk ki a
csirkét. Tegyuk félre, amig lehul, majd tavolitsuk
el a hust a csontokrdl, hogy felhasznalhassuk
egy masik recepthez, a csontokat dobjuk ki.

Szlrjiik 4t a levest egy szitan, vegyuk ki az
oOsszes zoldséget és a fuszerndvényes zsakocskat.

Leszedjuk a felszinérdl a zsirt és talaljuk. A
hutdszekrényben 8 napig tarolhatjuk vagy a
fagyasztoban 2 honapig.



ZOLDSEGES
CSIRKEHUSLEVES

MENNYISEG 6-8 adag
ELOKESZiTES 10 perc
FOzESI IDO 25 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

8 szaritott shiitake gomba, megmosva
és rehidratalva

5 gramm goji bogyd

100 gramm szaritott jujuba

1 egész fiatal, barna csirke (kb. 1,2 kg)

1,4 liter hideg viz, vagy annyi, hogy a
mell kivételével az egész csirke a viz
ala keriljon

Helyezziik az 6sszes hozzavalot a COSORI
gyorsfézo belsd edényébe.

Helyezziik a fed6t a gyorsfozé tetejére.

Valasszuk ki a gyorsfézeés funkciot, kapcsoljuk
kia Melegen tartas funkciot, allitsuk a nyomast
magasra, az idét 25 percre, majd nyomjuk meg a
Start gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsokkenni termeészetes
maodon, ugy hogy a gyorsfézo6t magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedéllel egy szintbe nem
kerul. A maradéek nyomas megszuntetésehez
toljuk a gézkioldo kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk ki dvatosan a feddt, dntsuk talakba a
levest és a hozzavalokat, majd talaljuk.



CSIRKES
TESZTALEVES

MENNYISEG 6-8 adag
ELOKESZITES | 10 perc
FOZESI IDO 15 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

2 tedskanal extra sz(z olivaolaj

2 csontos csirkecomb

2 csirkemell

2 kdzepes sargarépa, meghamozva és apro
kockakra vagva

2 zellerszar, megtisztitva és apré kockakra
vagva

1,4 liter csirkeleves

% tedskanal so, plusz még tobb, izlés szerint

Y% tedskanal érolt fekete bors

227 gramm kdzepes méret( tojasos tészta,
megfézve

Petrezselyem, aprora vagva, a diszitéshez

Valasszuk ki a COSORI gyorsfézdn a Sauté
funkciot, allitsuk a hémeérsékletet magasra, az
id&ét 5 percre és nyomjuk meg a Start gombot.

Tegyunk olajat a bels® edénybe, majd piritsuk
meg a csirkecombokat és -melleket. Nyomjuk
meg a Cancel gombot, ha kész.

Tegyiik a sargarépat, a zellert és a huslevest a
belsd edénybe. Keverjuk meg ovatosan, hogy ne
ragadjon le semmi se az edény aljara.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézore.

Valasszuk ki a Pressure Cook funkciot,
kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen tartas)
funkciot, allitsuk be a nyomast magasra, az idot
10 percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsokkenni természetes
modon, ugy hogy a gyorsfézot magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedéllel egy szintbe nem
kerul. A maradéek nyomas megszuntetésehez
toljuk a gézkioldd kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk fel Ovatosan a fedelet, és izesitsuk a
levest soval és borssal.

Osszuk a tojasos tésztat 4 részre, mindegyik
tal tetejére tegyunk csirkehust és huslevest.
Diszitsuk petrezselyemmel, és talaljuk.



MINESTRONE

MARHAFAROKKAL

MENNYISEG 4-6 adag
ELOKESziTES | 10 perc
FOzESI IDO 40 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.
Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelz6n.

2 teaskanal sz6l6magolaj

8 kézepes darab marhafarok (kb. 1,3-1,8
kilogramm)

28 gramm paradicsompiiré

1 hagyma, meghamozva és apréra vagva

2 kozepes sargarépa, meghamozva és
feldarabolva

3 zellerszar, megtisztitva és felapritva

% kozepes fejes kaposzta, durvara vagva

2 kis burgonya, meghamozva és
feldarabolva

5 Lucullus paradicsom, aprora vagva

710 milliliter csirkehus alaplé vagy viz

Sé, izlés szerint

Valasszuk ki a COSORI gyorsfézdn a Sauté
funkciot, allitsuk a hémérsékletet magasra, az
id&ét 10 percre és nyomjuk meg a Start gombot.

Ontsiink olajat a belsé edénybe.

Adjuk hozza az marhafarok darabokat és
mindkét oldalukon piritsuk meg, majd tegyuk
hozzd a paradicsompurét €s barnitsuk meg, kb. 5
percig. Ha kész, nyomjuk meg a Cancel gombot.

Tegyiik a hagymat, a sargarépat, a zellert, a
kaposztat, a burgonyat, a paradicsomot és a
huslevest a bels¢ edénybe. Keverjuk meg, hogy
ne ragadjon le.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézore.

Valasszuk ki a Pressure Cook funkciot,
kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen tartas)
funkciot, allitsuk a nyomast magasra, az idét 30
percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsokkenni természetes
modon, ugy hogy a gyorsfézét magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedéllel egy szintbe nem
kerul. A maradéek nyomas megszuntetésehez
toljuk a gézkioldd kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk fel Ovatosan a fedelet €s izesitsuk a
levest, izlés szerint soval.

Tegyilik az marhafarok darabokat 4 talkaba, a
tetejukre helyezzunk zdldségeket és huslevest,
majd talaljuk.



PULYKA FEHERBABOS
CHILIVEL

MENNYISEG 4-6 adag
ELOKESziTES | 10 perc
FOZESI IDO 30 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.
Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

454 gramm daralt pulykahus

1 tedskanal s, plusz még izlés szerint

% teaskanal 6rolt fekete bors

2 teaskanal sz6l6magolaj

1 kézepes hagyma, apro kockakra vagva

4 Lucullus paradicsom, apréra vagva

1 jalapeno, kimagozva és felapritva

2 teaskanal fokhagyma, aprora vagva

2 teaskanal szaritott oregand

10 gramm chilipor

2 konzerv cannellini bab (egyenként 425
gramm)

710 milliliter csirkehusleves

236 milliliter viz

2 szal friss kakukkfi

2 babérlevél

83 gramm reszelt cheddar sajt (nem kételezd)

Fliszerezziik a pulykat soval és borssal.

Valasszuk ki a COSORI gyorsfézdn a Sauté
funkciot, allitsuk a homeérsékletet magasra, az
id&t 10 percre és nyomjuk meg a Start gombot.

Ontsiik a belsé edénybe az olajat, majd tegyik
bele a hagymat. Paroljuk a hagymat, amig
attetszdve valik, majd adjuk hozza a pulykat, és
minden oldalrdl piritsuk meg.

Adjuk hozza a tobbi hozzavalot, kivéve a sajtot,
majd nyomjuk meg a Cancel gombot, ha kész.

Helyezziik a fedelet a gyorsidzore.

Valasszuk ki a Pressure Cook funkciot,
kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen tartas)
funkciot, allitsuk a nyomast magasra, az idét 20
percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsokkenni természetes
modon, ugy hogy a gyorsfézét magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedéllel egy szintbe nem
kerul. A maradék nyomas megszuntetéséhez
toljuk a gézkioldo kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk ki ovatosan a fedelet, és izesitsuk izlés
szerint.

Diszitsiik reszelt cheddar sajttal és talaljuk.



GOMBAS
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VADRIZSES PILAF

MENNYISEG 4 adag
ELOKESziTES | 10 perc
FOZESI IDO 35 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

1% evékanal sz6lémagolaj

% hagyma, aprd kockéakra vagva

226 gramm gomba, szeletelve

2 teaskanal fokhagyma, aprora vagva

185 gramm vadrizs

473 milliliter zoldségalaplé

2 tedskanal s6

% teaskanal 6rolt fekete bors

2 szal kakukkfd

2 babérlevél

Petrezselyem, aprora vagva, a
diszitéshez

Valasszuk ki a COSORI gyorsf6z6dn a Sauté
funkciot, allitsuk a homeérsékletet magasra, az
idét 15 percre és nyomjuk meg a Start gombot.

Tegyiik az olajat és a hagymat a bels® edénybe.
Paroljuk a hagymat, amig attetszéve valik,
korulbelul 5 percig.

Adjuk hozza a gombat és f6zzuk addig, amig a
benne 1évo vizet ki nem engedi, kb. 5 percig.

Adjuk hozza a fokhagymat és a rizst. Keverjuk
jol &ssze. Ha az edénybdl kiparolgott a felesleges
folyadék, adjuk hozza a zdldségalaplevet, a

sot, a borsot, a kakukkfuvet és a babérlevelet.

Ha kész, nyomjuk meg a Cancel gombot €s
Ovatosan keverjuk at a fazek aljat, hogy semmmi
ne ragadjon le.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézdre.

Valasszuk ki a Rice (Rizs) funkciot, kapcsoljuk ki
a Keep Warm (Melegen tartas) funkciot, allitsuk
anyomast alacsonyra, az id6t 20 percre, majd
nyomjuk meg a Start gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsokkenni természetes
maodon ugy, hogy a gyorsféz6dt magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedéllel egy szintbe nem
kerul. A maradéek nyomas megszuntetéséhez
toljuk a gézkioldd kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk ki Ovatosan a fedelet és villaval vagy
rizslapattal keverjuk at a rizst.

Talaljuk petrezselyemmel diszitve.



ALMAS-AFONYAS
ZABKASA

MENNYISEG 2 adag
ELOKESZITES | Sperc
FOzEsI IDO 3 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

236 milliliter viz

473 milliliter vanilids mandulatej

80 gramm &rolt zab

1 fahéjruad

% teaskanal s

30 gramm szaritott afonya

1 nagy zold alma, kimagozva és nagy
szemekre vagva

Méz, a tetejére csurgatva

Tegyiik az 6sszes hozzavalot a COSORI
gyorsfézéd belsd edényébe.

Helyezziik a fed6t a gyorsfozo tetejére.

Valasszuk ki a Oatmeal/Porridge (Zabpehely/
Kasa) funkciot, kapcsolja ki a Keep Warm
(Melegen tartés) funkciot, allitsuk a nyomast
magasra, az idét 3 percre, majd nyormjuk meg a
Start gombot.

Hagyjuk a nyomast lecsokkenni természetes
modon ugy, hogy a gyorstézét magara hagyjuk,
amig az uszoszelep a fedéllel egy szintbe nem
kerul. A maradék nyomas megszuntetéséhez
toljuk a gézkioldo kapcsolot a Vent allasba.

Nyissuk ki 6vatosan a fedelet, és keverjuk dssze
a zabkasat.

Talaljuk egy kis mézzel ledntve.
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JOGHURT PARFE BOGYOS
GYUMOLCSOKKEL

MENNYISEG 12-15 adag
ELOKESZITES | 60¢ra
FOZESI IDO 10 ora 15 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.
Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

1,8 liter teljes tej

46 gramm natdr joghurt, "él8, aktiv
kultdrakat tartalmazo” felirattal ellatva

1 tedskanal vaniliakivonat (nem kotelezd)

76 gramm cukrozott s(ritett tej (nem
kitelezd)

330 gramm friss bogyds gylimolcsok,
plusz sziikség szerint még tobb

218 gramm miizli, plusz sziikség szerint
tobb

Sziikséges eszkozok
Maghémérd
Uvegtalak
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Ontsiik a tejet a COSORI gyorsfézd belsd edényébe.

Valasszuk ki a Yoghurt (Joghurt) funkciot, allitsuk a
hoémeérsékletet 82°C-ra, nyomjuk meg a Start gombot.
A fedelet levéve idonként keverjuk at a keveréket, és
hagyjuk, hogy a tej hémeérséklete elérje a 82°C-ot.

Hagyjuk lehllni a keveréket 43°C-ra, miutan elérte
a kivant 82°C-ot. Ez akar egy orat is igénybe vehet. A
gyorsabb lehulés érdekében a keveréket jegfurdd fole
is allithatjuk.

Ontsiink 118 ml tejet egy talba, és keverjiik hozza a
natur joghurtot, a vanilia-kivonatot és az édesitett
suritett tejet, ha szukséges. A kevereket visszadntjuk a
bels6 edénybe, és jol elkeverjuk.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézdre, és csusztassuk a
gdzkioldo kapcsolot a Vent allasba.

Valasszuk ki a Yoghurt (Joghurt) funkciot, allitsuk
be az id6t 10 orara, a hdmérsékletet 43°C-ra, majd
nyomjuk meg a Start gombot.

Nyissuk ki ¢vatosan a fedelet, és ellendrizzuk, hogy a
joghurt megdermedt-e, és izlésunk szerint fanyar-e.
Ajoghurtot akdr 24 oran keresztul is erjeszthetjuk,
ilyenkor surubb és zamatosabb joghurtot kapunk.

Hiutsiik le a joghurtot szobahémeérsékleture, majd
fedjuk le az edényt folidval, és hagyjuk legaldbb 6 dran
at hulni a hutészekrényben.

Allitsuk dssze a parfét ugy, hogy egy poharba
joghurtot, friss bogyos gyumolcsdket és muzlit
rakunk. Az utolso réteg legyen sima joghurt. A tetejét
diszitstk tovabbi bogyds gyumolcsdkkel és granolaval.



SZUVIDALT OMLETT

MENNYISEG ladag
ELOKESZITES S perc
FOzEsI IDO 18 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

3 tojas

1 tedskanal s6

20 gramm reszelt cheddar sajt

1 ev6kanal petrezselyem, apréra vagva,
plusz még tébb a diszitéshez

Sziikséges eszkozok

Visszazarhato, fagyasztasra alkalmas
mUianyag zacskd vagy sous vide
tasakok

Keverjuik simara a tojasokat egy kis soval egy nagy
talban, majd éntsuk bele a sajtot és a petrezselymet.

Ontsiik a tojasos keveréket egy csuszdzaras muianyag
tasakba. A tojasokkal az aljan, nyomjuk ki a lehetd legtobb
levegdt a zacskobol, mieldtt teljesen lezarjuk.

Hajtsuk Ossze a zacskot ugy, hogy a tojasok a zacsko aljan
téglalap alakot vegyenek fel. HelyezzUk az Osszehajtogatott
zacskot a COSORI Pressure Cooker bels6 edényébe,
megtartva a tojasok téglalap formajat, majd helyezzuk

a belsd edénybe a g&zold allvanyt, mely igy lenyomja a
tojasokat.

Megjegyzés: Egyszerre tobb omlettet is készithetunk,
mivel akdr 4 zacskot is egymasra helyezhetiink a belsé
edényben.

Toltstik meg a belsd edényt vizzel, amig a zacskot teljesen
be nem fedi, majd vegyuk ki a zacskot és tegyuk félre.

Zarjuk le a fedelet, majd huzzuk el a gézkioldo kapcsolot
Vent allasba.

Valasszuk ki a Sous Vide funkcidt, allitsuk be az idét 18
percre, a homérsékletet 74°C-ra, majd nyomjuk meg a
Start gombot az elémelegitéshez. Amikor az eldémelegités
befejezddott, dvatosan nyissuk ki a fedelet, és helyezzuk
vissza a zacskot a belsé edénybe, fektessuk le, majd a
gozold allvanyt helyezzuk ra.

Zarjuk le a gyorsfézo tetejét, majd huzzuk el a gézkioldo
kapcsolot Vent allasba.

Nyissuk ki a fedelet, majd évatosan vegyuk ki a muanyag
zacskot.

Nyomkodjuk 6ssze a tojasokat omlett alakura még a
muanyag zacskoban, majd helyezzuk at egy tanyérra.

10. Szoérjuk meg extra petrezselyemmel és talaljuk. 13



CSIRKES FAJITAS
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MENNYISEG 4 adag
ELOKESziTES | 10 perc
FOZESI IDO 18 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az el6émelegitési idé nem jelenik meg a kijelz6n.

1 evékanal szélémagolaj

% lilahagyma, 6 milliméter vastag csikokra
vagva

% voroshagyma, 6 milliméteres csikokra
vagva

3 paprika, 6 milliméteres csikokra vagva

2% tedskanal s6

1,5 teaskanal 6rolt fekete bors

V. teaskanal 6rolt komény

% tedskanal paprika

Y% tedskanal 6rolt koriander

454 gramm kicsontozott, bér nélkdli
csirkemell, 13 milliméter vastag csikokra
vagva

2 gerezd fokhagyma, 8sszezlzva

8 tetszés szerinti tortilla

Valasszuk ki a COSORI gyorsfézd Sauté
funkciojat, és allitsuk a hémeérsékletet magasra,
majd allitsuk be az id6t 18 percre, és nyormjuk
meg a Start gombot.

Tegyink a belsé edénybe egy kis olajat, majd
adjuk hozza a hagymat és paroljuk puhara,
korulbelul 5 perc alatt. Adjuk hozza a paprikat,
és paroljuk meég 5 percig, majd vegyuk ki a
hagymas-paprika keveréeket.

Keverjiik Ossze a sot, a borsot és a fuszereket egy
kis talban.

Tegyiik a csirkét a bels® edénybe, és mindkét
oldalat piritsuk meg, majd adjuk hozza a
fokhagymat, és paroljuk, amig zamatos nem
lesz.

Tegyik vissza a paprikat és a hagymat a belsé
edénybe, majd adjuk hozza a fuiszereket, és
keverjuk jol &ssze.

Paroljuk, amig a csirke teljesen atsul, korulbelul
8-10 percig. Ha kész, nyomjuk meg a Cancel
gombot.

Tegyik a fajitas-t egy nagy talra és talaljuk
felmelegitett tortillakkal.






MARHAPORKOLT
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MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES | 15perc
FOZESI IDO 2 Ora 48 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az el6émelegitési idé nem jelenik meg a kijelz6n.

% tedskanal szélémagolaj

170 gramm vastag husos szalonna vagy
zsirszalonna szeletekre vagva

907 gramm kicsontozott marhahus, 5
centiméteres kockakra vagva

1 nagy sargarépa, meghamozva és
durvara vagva

1 hagyma, felszeletelve

226 gramm gombat, felnegyedelve

1 tedskanal so, plusz tobb izlés szerint

7% tedskanal 6rolt fekete bors, plusz tobb
izlés szerint

31 gramm sima liszt

236 milliliter testes vérosbor (Chianti)

473 milliliter marhahusleves

1 evékanal paradicsompliré

2 gerezd fokhagyma, 8sszezlzva

% tedskanal kakukkf(

1 babérlevél

236 gramm friss vagy fagyasztott
gyongyhagyma, végeit eltavolitva és
meghamozva

Petrezselyem, aprora vagva, a
diszitéshez

Sziikséges eszkozok

Talaldkanal

Valasszuk ki a COSORI gyorsféz6 Sauté
funkciot, allitsuk a homeérsékletet magasra, az
id&t 18 percre, és nyomjuk meg a Start gombot.

Ontsiink olajat a belsé edénybe, majd

adjuk hozza a szalonnat. A szalonna zsirjat
kiolvasztjuk, kb. 5 percig. Szedjuk ki a szalonnat
és tegyuk félre egy papirtdrldvel bélelt tanyérra.

Toroljiuk szarazra papirtorldvel a szeleteket,
majd egyenként tegyuk a bels6 edénybe. A
marhahust minden oldalrdl sussuk meg fogo
segitsegével. Vegyuk ki a fazékbdl, és tegyuk
félre a szalonnaval egyutt.

Tegyiik a sdrgarépat, a hagymat és a
gombat a bels6 edénybe, és paroljuk, amig a
hagymaszeletek attetszdvé valnak.

Tegyiik vissza a marhahust és a szalonnat a
fazékba, adjunk hozza sot, borsot és lisztet.
Keverjuk 0ssze, majd fozzuk korulbelul 3 percig.

Adjuk hozza a petrezselyem kivételével a tobbi
hozzavaldt, ha kész nyomjuk meg a Cancel
gombot.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézdre, es allitsuk a
g&zkioldd kapcsolot a Vent allasba.

Valasszuk ki a Slow Cook (Lassu fézés) funkciot,
allitsuk a hémeérsékletet magasra, az idét 2 és fél
orara és nyomjuk meg a Start gombot.

Nyissuk ki dvatosan a fedelet, ha elkészult. [z1és
szerint soval és fekete borssal fiiszerezzuk.

. Diszitsiik petrezselyemmel. Burgonyapurével,

fehér rizspilaffal vagy tésztaval talalva a legjobb.



ROZMARINGOS
FOKHAGYMAS
CSIRKECOMB, KREMES
CITROMOS ORZOVAL

MENNYISEG Sadag
ELOKESZITES
FOZESI IDO

15 perc
11 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

680 gramm kicsontozott, bér nélkli
csirkecomb, 25 milliméteres
darabokra vagva

2 tedskanal s6

1 tedskanal 6rolt fekete bors

3 gerezd fokhagyma, 0sszezlzva

2 szal rozmaring

473 milliliter csirkehUsleves

1 evékanal citromhéj

44 milliliter citromlé

28 gramm sétlan vaj

1 evékanal provence-i fliszerndvény

227 gramm f6zés nélkili orzo

Keverjlik 6ssze a COSORI gyorsfézo belsd
edényeben az 0sszes hozzavalodt, kivéve az
orzo-t.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézo tetejére.

Valasszuk ki a Meat/Poultry (Hus/baromfi)
funkciot, kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen
tartas) funkcidt, allitsuk a nyomast magasra, az
idét 8 percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Engedjiik ki a nyomast a gézkioldo kapcsolo
Vent allasba valo csusztatasaval.

Adjuk hozza az orzo-t a csirkes keverékhez, és
keverjuk Ossze.

Tegyik vissza a fedelet a gyorsfézo tetejére.

Valasszuk ki a Pressure Cook funkciot,
kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen tartas)
funkciot, allitsuk be a nyomast alacsonyra, az
idét 3 percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

Engedjiik ki a nyomast természetes moédon ugy,
hogy 4 percig a gyorsfézét magara hagyjuk,
majd csusztassuk a gdzkioldo kapcsolot Vent
allasba a maradék nyomas gyors kiengedéséhez.

Nyissuk ki dvatosan a fedelet, és hagyjuk a
csirkét és az orzo-t 8 percig pihenni.

. Késtoljuk meg, ha szukséges izlés szerint

fuszerezzuk meg, majd talaljuk.
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SERTESKARAJ
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MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 20 perc
FOzEsI IDO 14 perc

A f6zési id6 nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

2 teaskanal s

2 teaskanal olasz fliszer

1 tedskanal 6rolt fekete bors

4 csont nélkiili sertéskaraj (egyenként
142 gramm), kériilbelil 13-25
milliméter vastagsagu karajszelet

1 ev6kanal sz6lémagolaj

354 milliliter viz

Sziikséges eszkdzok
Alufélia

12.

Keverjiik 0ssze egy kis talba a sot, az olasz
fuszereket és a fekete borsot.

Fliszerezziik a sertésszelet mindkét oldalat a
fuszerkeverékkel.

Valasszuk ki a COSORI gyorsfézd Sauté funkciojat,
allitsuk a homeérsékletet magasra, az idét 6 percre,
és nyomjuk meg a Start gombot.

Tegyiink olajat a bels6 edénybe, majd adjunk
hozza egyszerre 2 sertésszeletet, és mindkét oldalat
3 percig piritsuk. Ha kész, nyomjuk meg a Cancel
gombot, és vegyuk ki a sertésszeleteket.

Ontsiink kis vizet a belsd edénybe és hasznaljunk
egy szilikon lapatot vagy spatulat, hogy a letapadt
részt eltdvolitsuk. Hagyjuk a vizet a belsd edényben.

Helyezziik a sertésszeleteket alufélidra, majd a
folia szélét gyurjuk dssze, hogy falat kepezzen a
sertésszelet kordl, a tetejét hagyjuk fedetlenul. (A
sertésszeleteket egymasra is rakhatjuk, ha tul sok
van beldluk és egy rétegben nem férnének el).

Helyezziik a gézateresztd allvanyt a belsé edénybe,
majd tegyuk ra a sertésszeleteket.

Helyezzik a fedelet a gyorsfézd tetejére.

Valasszuk a Meat/Poultry (Hus/baromfi) funkciot,
kapcsoljuk ki a Keep Warm (Melegen tartas)
funkciot, allitsuk a nyomast magasra, az idét 8
percre, majd nyomjuk meg a Start gombot.

. Engedjiik ki a nyomast természetes modon ugy,

hogy 5 percig a gyorsfézé6t magara hagyjuk, majd
csusztassuk a gozkioldo kapcsolot Vent allasba a
maradék nyomas gyors kiengedéséhez.

. Nyissuk fel 6vatosan a fedelet, és tegyuk at

a sertésszeleteket egy tanyérra. Hagyjuk a
sertésszeleteket 5 percig pihenni.

Talaljuk kedvenc koretunkkel egyutt.



CITROMOS KAPROS
LAZAC

MENNYISEG 2 adag
ELOKESziTES | 10 perc
FOZESI IDO 3 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.

Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelzén.

8 szelet citrom

2 bér nélkiili lazacfilé (egyenként 142
gramm)

2 teaskanal extra szliz olivaolaj

2 tedskanal s6

2 teaskanal szaritott kapor

354 milliliter viz

Fétt rizs a talalashoz (nem kételezd)

Fétt zoldségek, a talalashoz (nem
kotelezd)

Sziikséges eszkozok
Alufdlia

Helyezziink a lazacfilék ala 2 szelet
citromkarikat egy alufoliara.

Flaszerezziik a lazacfiléket olivaolajjal, soval és
kaporral, majd tegyunk mindegyik filé tetejére 2
szelet citromot.

Gyurjuk 6ssze az alufoliat ugy, hogy falat
képezzen a lazac korul, a tetejét fedetlenul
hagyva.

Ontsiik a vizet a COSORI gyorsfézo belsod
edényébe.

Helyezziik a gdzateresztd allvanyt a belsd
edénybe, majd helyezzuk ra a lazacot.
Helyezziik a fedelet a gyorsfézore.

Valasszuk ki a Steam (G6z) funkciot, kapcsolja
ki a Keep Warm (Melegen tartast), allitsuk a
nyomast alacsonyra, az idét 3 percre, majd
nyomjuk meg a Start gombot.

Engedjiik ki gyorsan a nyomast a gézkioldo
kapcsold Vent allasba csusztatasaval.

Nyissuk fel Ovatosan a fedelet, és tegyuk ata
lazacot egy tanyérra.

. Talaljuk a lazacot izlés szerint rizzsel vagy

zoldsegekkel.
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BROKKOLI SALATA

MENNYISEG 4 adag
ELOKESZITES 3 ¢ral0perc
FOZESI IDO 1 perc

A f6zési idé nem tartalmazza az elémelegitési id6t.
Az elémelegitési idé nem jelenik meg a kijelz6n.

2 fej brokkoli, virdgokra vagva
2 teaskanal extra szliz olivaolaj

2 teaskanal so, plusz még izlés szerint

354 milliliter viz

125 gramm majonéz

50 gramm fehér kristalycukor
2 ev6kanal almaecet

2 tedskanal 6rolt fekete bors

55 gramm szalonna, fézve és apréra

végva (nem kételezd)
75 gramm kesudio, piritva

53 gramm vords vagy aranyszinl mazsola
% lilahagyma, 6 milliméter vastagra vagva

Sziikséges eszkozok
Alufédlia

20

Keverjlik 6ssze a brokkolit, az olajat €s a sot egy
kis talban.

Helyezziik a brokkoli viragokat egy alufoliara.

Gytrjuk ossze az alufoliat ugy, hogy falat
képezzen a brokkoli korul, a tetejét hagyjuk
fedetlenul.

Ontsiink vizet a COSORI gyorsfézd belsd
edényébe.

Helyezziik a g&zateresztd allvanyt a belsd
edénybe, majd tegyuk ra a brokkolit.

Helyezziik a fedelet a gyorsfézore.

Valasszuk ki a Steam (G6z) funkcidt, kapcsoljuk
ki a Keep Warm (Melegen tartas) funkciot,
allitsuk a nyomast alacsonyra, az idét 1 percre,
majd nyomjuk meg a Start gombot.

Engedjiik ki gyorsan a nyomast a gézkioldo
kapcsolod Vent allasba csusztatasaval.

Nyissuk fel Ovatosan a fedelet és tegyuk ata
brokkolit egy nagy rozsdamentes acél talba.
Hagyjuk, hogy a brokkoli szobahdmeérséklettire
haljon.

. Keverjuk 6ssze a majonézt, a cukrot, az

almaecetet és a fekete borsot egy kis talban.

. Tegyuk a bacont, a kesudidt, a mazsolat, a

lilahagymat és a majonézes ontetet egy nagy
talba a kihult brokkolival egyutt. Alaposan
keverjuk 6ssze, majd kostoljuk meg, és ha
szukséges, soval {zesitsuk.

. Tegyuk htitdbe 3 dran at, hogy kihuljon, majd

talaljuk.



COSORI

Kérdései vagy észrevételei vannak?
hello@cosori.hu

AOQ0_23F08_eu



