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Descarca aplicatia gratuita VeSync pentru a accesa
retete originale si tutoriale video de la bucatarii
COSORI, pentru a interactiona cu comunitatea
noastra online si multe altele!

Nota: Interfata aplicatiei VeSync se poate schimba in timp datorita
permanentelor actualizari st imbundtatirt.

Cajun French Fries

Ingrediants
Ingredients

Dry Rubbed Chicken Wings

380+

Ingredients

Ingredients.
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(Speram ca va place noul dvs. aparat la fel de mult ca si noua!)

Fii creativ cu COSORI

Descarca aplicatia gratuita VeSync pentru a accesa
retete originale si tutoriale video de la bucatarii
COSORI, pentru a interactiona cu comunitatea
noastra online si multe altele!

E W . galeria noastra cu retete pe
‘ t cosori.ro

W’, s retete saptamanale realizate
. exclusiv de bucatarii nostri interni

CONTACTEAZA BUCATARII NOSTRI

Bucatarii nostri interni, utili, sunt pregatiti
sa-ti raspunda la orice intrebari pe care le-ai
putea avea!

ébj
‘ﬁ Email: hello@cosori.ro

Din partea echipei COSORI,

Y@ dsrony spor bwgatit |



m ROMANA

Cuprins

5 Cilorba de pui facuta in casa

6 Supa de pui cu lerburi

7 Supa de pui cu taitel

8 Minestrone de coada de vita

9  Chilli de curcan cu fasole alba

10 Pilaf de orez salbatic si ciuperci

11 Tercide ovaz cu mere si merisoare

12 Parfait de iaurt cu fructe de padure

13 Omleta Sous Vide

14 Fajitas de pui

16 Tocanita de vita

17 Pulpe de pui cu rozmarin si
usturoi, cu Orzo cremos cu lamaie

18 Cotlete de porc

19 Somon cu lamaie si marar

Salata de broccoli



1 CIORBA DE PUI
FACUTA IN CASA

PORTII 6 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 25 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

2 frunze de dafin

2 crengute de cimbru
6 radacini de patrunjel
3 catei de usturoi

1 lingurita de boabe de piper negru, zdrobite
1,3 kg de oase de pui cu carne (picioare, aripi,

gaturi, spinari)
2 batoane de apio, tdiate grosier
2 morcovi medii, taiati grosier
2 cepe medii, tocate grosier
1,4 litri de apd rece

Articole necesare

Panzi de strecurat (un patrat de 10 cm)
Sfoara

Sita

Puneti frunzele de dafin, cimbrul, radacinile de
patrunjel, usturoiul si boabele de piper in centrul panzei
de strecurat. Se impacheteaza ierburile, se rasuceste
partea de sus si se leaga cu sfoara.

Asezati toate ingredientele, inclusiv saculetul de
ierburi, In vasul interior al oalei de gatit sub presiune
COSORIL

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Pressure Cook (Gatire sub presiune),
dezactivati optiunea Keep Warm (Pastrare la cald),
reglati presiunea la nivel ridicat si timpul la 25 de
minute, apol apasati Start.

Eliberati presiunea in mod natural, lasand oala sub
presiune deoparte pana cand supapa de siguranta

a cazut in capac. Glisati comutatorul de eliberare

a aburului pe Vent pentru a elibera orice presiune
ramasa.

Deschideti cu grija capacul si scoateti puiul. Puneti-1
deoparte pana cand se raceste la atingere, apoi scoateti
carnea de pe oase pentru a o folosi la o altd retetd, daca
doriti, si aruncati oasele.

Strecurati ciorba printr-o sitd de bucatdrie, aruncand
toate legumele si saculetul de ierburi.

indepartati grasimea de la suprafata si serviti ciorba,
sau pastrati-o la frigider timp de pana la 8 zile sau la
congelator timp de pana la 2 luni..



i1 SyPA DE PUI CU
IERBURI

PORTII 6-8 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 25 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.

Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

8 ciuperci shiitake uscate, spalate si
rehidratate

15 grame de boabe de goji

100 grame de jujubes uscate

1 pui intreg tanar, de casa (aproximativ
1,2 kg)

1,4 litri de apa rece, sau suficient pentru
a scufunda tot puiul, cu exceptia
pieptului

Puneti toate ingredientele in vasul interior al
oalei de gatit sub presiune COSORI.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Pressure Cook (Gatire sub
presiune), dezactivati optiunea Keep Warm
(Pastrare la cald), reglati presiunea la nivel ridicat
sitimpul la 25 de minute, apoi apdsati Start.

Eliberati presiunea Iin mod natural, lasand oala
sub presiune deoparte pana cand supapa de
siguranta cade Iin capac. Glisati comutatorul

de eliberare a aburului pe Vent pentru a elibera
orice presiune ramasa.

Deschideti capacul cu grija si turnati supa si
componentele sale In boluri, apoi serviti.



B sypA DE PUI CU

TAITEI

PORTII 6-8 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 15 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

2 lingurite de ulei de masline extravirgin

2 pulpe de pui cu os

2 piepturi de pui

2 morcovi medii, curdtati de coaja si taiati
n cubulete mici

2 batoane de telina, decojite si taiate
marunt

1.4 litri de supa de pui

7 lingurita de sare, plus mai multa dupa
gust

7 lingurita de piper negru macinat

227 grame de taitei de ou medii, fierti

Patrunjel, tocat, pentru decorare

Selectati functia Saute pe oala de gatit sub
presiune COSORI si reglati setarea temperaturii
la nivel ridicat, apoi reglati timpul la 5 minute si
apasati Start.

Puneti uleiul in vasul interior, apoi rumeniti
pulpele si piepturile de pui. Apasati Cancel
(Anulare) atunci cand este gata.

Puneti morcovii, telina si supa in vasul interior.
Amestecati si razuiti usor fundul oalei pentru a
va asigura ca nu se lipeste nimic.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Pressure Cook (Gatire sub
presiune), dezactivati optiunea Keep Warm
(Pastrare la cald), reglati presiunea la nivel ridicat
sitimpul la 10 minute, apoi apasati Start.

Eliberati presiunea in mod natural, lasand oala
sub presiune deoparte pana cand supapa de
siguranta cade In capac. Glisati comutatorul

de eliberare a aburului pe Vent pentru a elibera
orice presiune ramasa.

Deschideti cu grija capacul si asezonati supa cu
sare si piper.

Impartiti taiteii cu ou intre 4 portii si completati
fiecare bol cu pui si supa. Ornati cu patrunjel si
servitl.



1 MINESTRONE DE
COADA DE VITA

PORTII 4-6 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 40 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

2 lingurite de ulei din seminte de struguri

8 bucdti medii de coada de vita
(aproximativ 1,3 la

1,8 kilograme)

28 de grame de pasta de tomate

1 ceapa, curatata si tocata marunt

2 morcovi medii, curatati de coaja si tocati
marunt

3 batoane de telina, decojite si tocate
marunt

% varza verde medie, tdiata grosier

2 cartofi rosii mici, curatati de coaja si
tocati marunt

5 rosii Roma, taiate marunt

710 mililitri de supa de pui sau apa

Sare, dupa gust

Selectati functia Saute pe oala de gatit sub
presiune COSORI si reglati temperatura la nivel
inalt, apoi reglati timpul la 10 minute si apasati
Start.

Puneti uleiul in vasul interior.

Adaugati bucatile de coada de vita si rumeniti-
le pe ambele parti, apoi addugati pasta de rosii
si rumeniti-le, aproximativ 5 minute. Apasati
Cancel (Anulare) atunci cand este gata.

Asezati ceapa, morcovlii, telina, varza, cartofii,
rosiile si bulionul in cala interioara. Amestecati
sirazuiti usor fundul oalei pentru a va asigura ca
nu se lipeste nimic.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Pressure Cook (Gatire sub
presiune), dezactivati optiunea Keep Warm
(Pastrare la cald), reglati presiunea la nivel ridicat
sitimpul la 30 de minute, apoi apdsati Start.

Eliberati presiunea in mod natural, lasand oala
sub presiune deoparte pana cand supapa de
siguranta cade In capac. Glisati comutatorul

de eliberare a aburului pe Vent pentru a elibera
orice presiune ramasa.

Deschideti capacul cu grija si asezonati supa cu
sare dupa gust.

Impartiti cozile de vita intre 4 boluri si
completati cu legume si supa, apol serviti.



B CHILLI DE CURCAN CU
FASOLE ALBA

PORTII 4-6 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 30 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

454 grame carne tocata de curcan

1 lingurita de sare, plus mai multa dupa gust

% lingurita de piper negru macinat

2 lingurite de ulei din seminte de struguri

1 ceapa medie, taiata marunt

4 rosii Roma, tdiate marunt

1 jalapeno, curatat de seminte si tocat marunt

2 lingurite de usturoi, tocat marunt

3 lingurite de oregano uscat

10 grame de pudra de ardei iute

2 cutii de fasole cannellini (425 grame fiecare)

710 mililitri de supa de pui

236 mililitri de apa

2 crengute de cimbru proaspat

2 frunze de dafin

83 grame de branza Cheddar maruntita
(optional)

Condimentati carnea de curcan cu sare sl piper.

Selectati functia Saute (Saltare) de pe oala de
gatit sub presiune COSORI si reglati setarea
temperaturii la nivel ridicat, apoi reglati timpul
la 10 minute si apasati Start.

Adaugati ulel in vasul interior, urmat de ceapa.
Sotati ceapa pana devine translucida, apoi
adaugati carnea de curcan sirumeniti-o pe
toate partile.

Adaugati restul ingredientelor, cu exceptia
cascavalului, apoi apasatl Cancel cand este gata.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Pressure Cook (Gatire sub
presiune), dezactivati Keep Warm (Pastrare la
cald), reglati presiunea la nivel ridicat si timpul la
20 de minute, apoi apasati Start.

Eliberati presiunea in mod natural, lasand oala
sub presiune deoparte pana cand supapa de
siguranta cade In capac. Glisati comutatorul

de eliberare a aburului pe Vent pentru a elibera
orice presiune ramasa.

Deschideti capacul cu grija si asezonati chilli
dupa gust cu sare.

Se orneaza cu branza Cheddar rasa si se
serveste.



X1 PILAF DE OREZ
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SALBATIC SI CIUPERCI

PORTII 4 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 35 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

1% linguri de ulei din seminte de
struguri

% ceapa, taiata marunt

226 grame de ciuperci, taiate felii

2 lingurite de usturoi, tocat marunt

185 grame orez salbatic

473 mililitri de supa de legume

2 lingurite de sare

% lingurita de piper negru macinat

2 crengute de cimbru

2 frunze de dafin

Patrunjel tocat, pentru decorare

Selectati functia Saute pe oala de gatit sub
presiune COSORI si reglati setarea temperaturii
la nivel ridicat, apoi reglati timpul la 15 minute si
apasati Start.

Adaugati ulei In vasul interior, urmat de ceapa.
Sotati ceapa pana cand devine translucida,
aproximativ 5 minute.

Adaugati ciupercile si gatiti-le pana cand isi
elibereaza apa naturald, aproximativ 5 minute.
Adaugati usturoiul si orezul si amestecati bine.
Odata ce oala este uscata si nu mai contine lichid
in exces, adaugatl supa de legume, sarea, piperul,
cimbrul si frunzele de dafin. Apasati Cancel
(Anulare) cand este gata si amestecati usor pe
fundul oalei pentru a va asigura ca nu se lipeste
nimic.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Rice (Orez), dezactivati Keep
Warm (Pastrare la cald), reglati presiunea la scazuta
sitimpul la 20 de minute, apoi apdsati Start.

Eliberati presiunea in mod natural, lasand oala
sub presiune deoparte pana cand supapa de
siguranta cade in capac. Glisati comutatorul de
eliberare a aburului pe Vent pentru a elibera orice
presiune ramasa.

Deschideti capacul cu grija si suflecati orezul cu o
furculita sau cu o paleta pentru orez.

Se serveste decorat cu patrunjel.



i1 TERCI DE OVAZ CU
MERE S| MERISOARE

PORTII 2 portii
PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 3 minute

Timpul de gétire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

236 mililitri de apa

473 mililitri lapte de migdale cu vanilie

80 de grame de fulgi de ovaz

1 baton de scortisoara

7 lingurita de sare

30 de grame de merisoare uscate

1 mar verde mare, curdtat de coaja si
taiat grosier

Miere, pentru stropire

Puneti toate ingredientele in vasul interior al
oalei de gatit sub presiune COSORI.

Puneti capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Oatmeal/ Porridge (Fulgi de
ovaz/Terci de ovaz), dezactivati optiunea Keep
Warm (Pastrare la cald), reglati presiunea la nivel
ridicat si timpul la 3 minute, apoi apasati Start.

Eliberati presiunea in mod natural, lasand oala
sub presiune deoparte pana cand supapa de
siguranta cade In capac. Glisati comutatorul

de eliberare a aburului pe Vent pentru a elibera
orice presiune ramasa.

Deschideti capacul cu grija si amestecati terciul.

Serviti decorat cu un strop de miere.

11



E®1 pARFAIT DE IAURT CU
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FRUCTE DE PADURE

PORTII 12-15 portii
PREGATIRE 6 ore
TIMP DE GATIRE 10 ore 15 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

1,8 litri de lapte integral

46 grame iaurt simplu, etichetat cu "contine
culturi vii”

1 lingurita de extract de vanilie (optional)

76 grame de lapte condensat indulcit
(optional)

330 de grame de fructe de padure proaspete,
plus altele, dupa cum este necesar

218 grame de granola, plus cat este necesar

Articole necesare
Termometru pentru alimente
Recipiente de sticla

Adaugati laptele in vasul interior al oalei de gatit sub
presiune COSORI.

Selectati functia Yoghurt (Iaurt), reglati setarea
temperaturii la 82°C, apoi apdsati Start. Cu capacul
scos, mixati amestecul din cand in cand si permiteti ca
temperatura laptelui sa ajunga la 82°C.

Lasati amestecul sa se rdceasca la 43°C dupa ce a atins
82°C. Acest lucru poate dura mai mult de o ord. Puteti
aseza amestecul deasupra unei bai de gheatad pentru
a-lraci mairepede.

Turnati 118 mililitri de lapte intr-un castron si adaugati
iaurtul simplu, extractul de vanilie si laptele condensat
indulcit, daca il folositi. Se toarna amestecul inapoi in
vasul interior si se amesteca bine.

Asezati capacul pe oala sub presiune si glisati
comutatorul de eliberare a aburului pe Vent.

Selectati functia Yoghurt (Iaurt), reglati timpul la 10 ore
sisetarea temperaturiila 43°C, apoi apdsati Start

Deschideti cu grija capacul cand este gata si verificati
daca iaurtul s-a Intarit si este acrisor, dupa gustul
dumneavoastra. Puteti fermenta iaurtul timp de pana
la 24 de ore, ceea ce va duce la un iaurt mai gros si mai
acrisor.

Raciti iaurtul la temperatura camerei, apoi acoperiti
vasul cu folie alimentara silasati-1sa se raceasca timp
de celputin 6 ore la frigider.

Asamblati parfait-urile asezand intr-un recipient
de sticla iaurtul, fructele de padure proaspete si
granola. Ultimul strat trebuie sa fie iaurt simplu. Se
orneaza partea de sus cu fructe de padure si granola
suplimentar.



1 OMLETA SOUS VIDE

PORTII 1 portie
PREGATIRE 5 minute
TIMP DE GATIRE 18 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

3oud

1 lingurita de sare

20 de grame de branza Cheddar
maruntita

1 lingurd de patrunjel, tocat, plus mai
mult pentru decorare

Articole necesare
Punga de plastic resigilabila, rezistenta
la congelator sau pungi sous vide

Bateti oudle impreunad cu sarea pana la omogenizare intr-

un castron mare, apoi incorporati branza si patrunjelul.

Turnati amestecul de oud intr-o punga de plastic
resigilabils, rezistentd la congelator. Indepartati cat mai mult
aer In exces Inainte de a inchide complet, pastrand ouadle la
fundul pungii.

indoiti punga in trei, pastrand oudle in partea de jos a
pungii, creand o forma dreptunghiulara. Asezati punga
Impaturitd plat in vasul interior al aparatului de gatit sub
presiune COSORI, pastrand ouadle in forma dreptunghiulara,
apoi asezati gratarul de gatit la abur deasupra pentru a apasa
ouale. Notd: Puteti gati mai multe omlete deodatd, asezand
pana la 4 pungi una peste alta.

Umpleti vasul interior cu apa pana cand punga este complet
scufundatd, apoi scoateti punga si lasati-o deoparte.

Asezati capacul pe oala sub presiune si glisati comutatorul
de eliberare a aburului pe Vent.

Selectati functia Sous Vide sireglati timpul la 18 minute si
temperatura la 74°C, apoi apasati Start pentru a preincalzi.
Céand preincalzirea este gata, deschideti cu grija capacul
si puneti punga inapoi in oala interioara, asezand-o la
orizontala si ingreunand-o din nou cu gratarul de gatit la
abur.

Asezati capacul pe oala sub presiune si glisati comutatorul
de eliberare a aburului pe Vent.
Deschideti capacul si scoateti cu grija punga de plastic.

Impingeti oudle impreund in forméa de omletd cat timp se
afla inca in punga de plastic, apoi transferati-le pe o farfurie
de servire.

10. Ornati cu patrunjel suplimentar si serviti..
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B FAJITAS DE PUI

PORTII 4 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 18 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

1 lingura de ulei din seminte de struguri
7 ceapa rosie, tdiata in fasii de 6 milimetri

grosime
% ceapa, taiata in fasii de 6 milimetri
grosime

3 ardei, tdiati in fasii de 6 milimetri grosime

2% lingurite de sare

1% lingurita de piper negru macinat
% lingurita de chimen macinat

% lingurita de paprika

% lingurita de coriandru macinat

454 grame piept de pui dezosat, fara piele,
taiat in fasii de 13 milimetri grosime

2 catei de usturoi, zdrobiti
8 tortilla la alegere

14

Selectati functia Saute pe aparatul de gatit sub
presiune COSORI sireglati temperatura la nivel
inalt, apoi reglati timpul la 18 minute si apasati
Start.

Adaugati ulei in vasul interior, apoi adaugati
ceapa si sotati-o pana cand se inmoaie,
aproximativ 5 minute. Adaugati ardeii si sotati
inca 5 minute, apoi indepdrtati amestecul de
ardel si ceapa.

Amestecati sarea, piperul si condimentele intr-
un bol mic.

Puneti puiul in vasul interior si rumeniti-1 pe
ambele parti, apoi adaugati usturoiul si sotati-1
pana cand devine aromat.

Adaugati ardeli si ceapa inapoi in oala
interioara, apoi adaugati condimentele si
amestecati.

Se soteaza pana cand puiul este complet gatit,

aproximativ 8-10 minute. Apasati butonul Cancel
(Anulare) atunci cand este gata.

Scoateti fajitas Intr-o farfurie mare de servire si
serviti-le In stil familial cu tortillas incalzite.






e TOCANITA DE VITA

16

PORTII 4 portii
PREGATIRE 15 minute
TIMP DE GATIRE 2 ore si48 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

% lingurita de ulei din seminte de
struguri

170 de grame de bacon gros sau burta
de porc, taiata in bucati de slanina

907 grame de antricot dezosat, taiat in
cuburi de 5 centimetri

1 morcov mare, curatat de coaja si taiat
grosier

1 ceapa, taiata felii

226 grame de ciuperci albe, taiate in
patru

1 lingurita de sare, plus mai multa dupa
gust

% lingurita de piper negru macinat, plus
mai mult dupa gust

31 grame de faina simpla

236 mililitri de vin rosu puternic
(Chianti)

473 mililitri de supa de vita

1 lingura de pasta de tomate

2 cétei de usturoi, zdrobiti

% lingurita de cimbru

1 frunza de dafin

236 grame de perla de ceapa proaspata
sau congelata, fara varfuri si
curatata de coaja

Patrunjel, tocat, pentru decor

Articole necesare
Lingura cu fanta

Selectati functia Saute pe oala de gatit sub
presiune COSORI si reglati setarea temperaturii
la nivel ridicat, apol reglati timpul la 18 minute si
apasati Start.

Adaugati ulei in vasul interior, apoi addugati
baconul. Rumeniti baconul, pana cand lasa
grasime, aproximativ 5 minute. Scoateti baconul
cu o lingura cu fanta si puneti-1 deoparte pe o
farfurie tapetata cu prosop de hartie.

Se usuca antricotul cu prosoape de hartie,
apoi se adauga in oala interioard, pe rand. Se
rumeneste carnea pe toate partile folosind
clestele. Se scoate din oala si se pune deoparte
Impreuna cu baconul.

Adaugati morcovul, ceapa si ciupercile in oala
interioara si sotati-le pana cand feliile de ceapa
devin translucide.

Puneti inapoi carnea si baconul in oala, apoi
adaugati sare, piper si faind. Se amesteca bine
pentru a se combina, apoi se gateste timp de
aproximativ 3 minute.

Adaugati restul ingredientelor, cu exceptia
patrunjelului, apoi apasati butonul Cancel
(Anulare) cand este gata.

Puneti capacul pe oala sub presiune si glisati
comutatorul de eliberare a aburului pe Vent.

Selectati functia Slow Cook (Gatire lentd) si
reglati setarea de temperatura la high (ridicata),
apoi reglati timpul la 2 1/2 ore si apasati Start
(Start).

Deschideti cu grija capacul cand este gata si
adaugati dupa gust sare si piper negru.

. Serviti decorat cu patrunjel. Se serveste cel mai

bine peste piure de cartofi, pilaf de orez alb sau
paste.



X1 pULPE DE PUI

CU ROZMARIN S
USTUROI, CU ORZO
CREMOS CU LAMAIE

PORTII 5 portii
PREGATIRE 15 minute
TIMP DE GATIRE 11 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

680 grame de pulpe de pui dezosate si
fara piele, taiate in bucati de 25 de
milimetri

2 lingurite de sare

1 lingurita de piper negru macinat

3 cdtei de usturoi, zdrobiti

2 crengute de rozmarin

473 mililitri de supa de pui

1 lingurd de coaja de [dmaie

44 mililitri suc de lamaie

28 grame de unt nesarat

1 lingura de ierburi de Provence

227 grame orzo nefiert

Amestecati toate ingredientele, cu exceptia
orzo, In vasul interior al oalei de gatit sub
presiune COSORI.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Meat/Poultry, dezactivati
optiunea Keep Warm (Pastrare la cald), reglati
presiunea la nivel ridicat si timpul la 8 minute,
apoi apasati Start.

Eliberati rapid presiunea prin glisarea
comutatorului de eliberare a aburului pe Vent.

Adaugati orzo In amestecul de pui si amestecatl
pentru a se combina.

Asezati capacul Inapoi pe oala sub presiune.

Selectati functia Pressure Cook (Gatire sub
presiune), dezactivati Keep Warm (Pastrare la
cald), reglati presiunea la scazuta si timpul la 3
minute, apoi apasati Start.

Eliberati presiunea in mod natural timp de 4
minute, lasand oala sub presiune deoparte, apoi
glisati comutatorul de eliberare a aburului pe
Vent pentru a elibera rapid presiunea ramasa.

Deschideti cu grija capacul si ldsati puiul si orzo
sd se odihneasca timp de 8 minute.

. Gustati si ajustati condimentele daca doriti, apoi

serviti.
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B COTLETE DE PORC

PORTII 4 portii
PREGATIRE 20 minute
TIMP DE GATIRE 14 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

2 lingurite de sare

2 lingurite de condimente italiene

1 lingurita de piper negru macinat

4 cotlete de porc dezosate (142 grame
fiecare), cu o grosime de aproximativ
13-25 milimetri

1 lingura de ulei din seminte de struguri

354 mililitri de apa

Articole necesare
Folie de aluminiu

Combinati sarea, condimentele italiene si piperul
negru intr-un bol mic.

Se condimenteaza ambele parti ale cotletelor de porc
cu amestecul de condimente.

Selectati functia Saute de pe oala de gatit sub presiune
COSORI sireglati setarea de temperatura la nivel
ridicat, apoi reglati timpul la 6 minute si apasati Start.

Puneti uleiul in vasul interior, apoi addugati cate 2
cotlete de porc si rumeniti-le pe fiecare parte timp de
3 minute. Apasati Cancel cand este gata si scoateti
cotletele de porc.

Puneti apa In oala interioara si folositi usor un tel de
silicon sau o spatula pentru a elibera vasul de ce s-a
prins. Pastrati apa in vasul interior.

Asezati cotletele de porc pe o foaie de folie de
aluminiu, apoi incretiti folia pentru a forma pereti in
jurul cotletelor de porc, lasati partea de sus neacoperita.
(Puteti suprapune cotletele de porc una peste alta daca
sunt prea multe pentru a incdpea intr-un singur strat).

Asezati gratarul de gatit la abur In vasul interior, apoi
asezati cotletele de porc pe gratar.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Meat/Poultry, dezactivati Keep Warm
(Pastrare la cald), reglati presiunea la nivel ridicat si
timpul la 8 minute, apoi apasati Start.

. Eliberati presiunea in mod natural timp de 5 minute,

lasand oala sub presiune deoparte, apoi glisati
comutatorul de eliberare a aburului pe Vent pentru a
elibera rapid presiunea ramasa.

Deschideti cu grija capacul si transferati cotletele
de porc pe o farfurie. Lasati cotletele de porc sa se
odihneasca timp de 5 minute.

. Serviti alaturi de garniturile preferate.



1 SOMON CU LAMAIE S|

MARAR

PORTII 2 portii
PREGATIRE 10 minute
TIMP DE GATIRE 3 minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

8 felii de lamaie

2 fileuri de somon fara piele (142 grame
fiecare)

2 lingurite de ulei de masline
extravirgin

2 lingurite de sare

2 lingurite de marar uscat

354 mililitri de apa

Orez fiert, pentru servire (optional)

Legume fierte, pentru servire (optional)

Articole necesare
Folie de aluminiu

Asezati 2 felii de lamaie sub fiecare file de
somon pe o foaie de folie de aluminiu.

Asezonati fileurile de somon cu ulel de masline,
sare si marar, apoi asezati 2 felii de lamaie
deasupra fiecarui file.

Impletiti folia de aluminiu astfel incat sa se

formeze pereti in jurul somonului, ldsand partea
de sus neacoperita.

Turnati apa In vasul interior al oalei de gatit sub
presiune COSORI.

Asezati gratarul de gatit la abur In oala
interioara, apol asezati somonul pe gratar.
Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Steam (Abur), dezactivati Keep
Warm (Pastrare la cald), reglati presiunea la
scazuta si timpul la 3 minute, apoi apasati Start.
Eliberati rapid presiunea prin glisarea
comutatorului de eliberare a aburului pe Vent.
Deschideti cu grija capacul si transferati
somonul pe o farfurie de servire.

. Serviti somonul cu orez sau legume, daca doriti.
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1 SALATA DE BROCCOLI

20

PORTII 4 portii
PREGATIRE 3 ore si 10 minute
TIMP DE GATIRE 1minute

Timpul de gatire nu include timpul de
preincalzire.
Timpul de preincalzire nu apare pe afisaj.

2 capatani de broccoli, tdiate in buchetele

2 lingurite de ulei de masline extravirgin

2 lingurite de sare, plus mai mult pentru
asezonare

354 mililitri de apa

125 grame de maioneza

50 grame de zahar alb granulat

2 linguri de otet de cidru de mere

2 lingurite de piper negru macinat

55 de grame de sunca, gatita si faramitata
(optional)

75 de grame de caju, prajite

53 de grame de stafide rosii sau aurii

Y% ceapd rosie, taiata in felii de 6 milimetri
grosime

Articole necesare
Folie de aluminiu

Amestecati broccoli, uleiul si sarea Intr-un castron
mic.

Asezati buchetelele de broccoli pe o foaie de folie
de aluminiu.

Impletiti folia astfel incat s& se formeze pereti in
jurul broccoli, lasand partea de sus neacoperita.

Turnati apa In vasul interior al oalei de gatit sub
presiune COSORI.

Asezati gratarul de gatit la abur In oala interioara,
apoi asezati broccoli pe gratar.

Asezati capacul pe oala sub presiune.

Selectati functia Steam (Abur), dezactivati Keep
Warm (Pastrare la cald), reglati presiunea la scazuta
sitimpul la 1 minut, apoi apdsati Start.

Eliberati rapid presiunea prin glisarea
comutatorului de eliberare a aburului pe Vent.
Deschideti cu grija capacul si transferati broccoli
intr-un bol mare din otel inoxidabil. Lasati broccoli
sd se raceasca la temperatura camerei.

. Amestecati maioneza, zaharul, otetul de cidru de

mere si piperul negru impreund intr-un bol mic.

. Adaugati sunca, caju, stafidele, ceapa rosie si

sosul de maioneza in bolul mare cu broccoli
racit. Amestecati bine, apol gustati si ajustati
condimentele cu sare, daca este necesar.

. Pastrati la frigider pana se raceste, aproximativ 3

ore, Inainte de a servi.
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