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INTRODUKTION

TRYCKKOKAREN
MED SLOWCOOKING-FUNKTION

Lat Crock-Pot® hjédlpa dig med matlagningen, dven nar du har ont om tid. Crock-Pot®
Express kan laga mat upp till 70% snabbare &n traditionell matlagning, sa du kan spen-
dera mindre tid i koket och mer tid med familjen.

SNABBT ELLER LANGSAMT

N&r du har brattom, vélj pa 8 férinstallda funktioner fér att uppnd samma goda smak,
pa under en timme. Sjélvklart, om du inte &r redo att ata direkt, kan du vélja installning-
en SLOW COOK - satt bara igang koktiden och kom tillbaka senare till en ldcker, varm
matratt som ar redo att atas.

INSPIRERANDE MALTIDER

| detta recepthéafte gar vi igenom nagra av de manga smakrika maltider som &r l4tta att
gora i din Crock-Pot® Express. Vi hoppas att du och dina nara och kara njuter av dessa
recept s& mycket som ni kan!

PRAKTISK OCH ENKEL

Valj vad du vill pd menyn - oavsett om det ska koka l&dnge (slow cooking), dngas (Ste-
am), stekas (Sauté) eller tryckkokas - kan du anvanda Crock-Pot Express. Det non-stick-
belagda kokkarlet motverkar att mat branner fast och gar att diska i diskmaskinen,
vilket gér rengdringen enkel.

SAKER OCH BETRODD

| dver 40 ar har varumaéarket Crock-Pot® varit ett tryggt och sékert varumérke for
matlagning. Vi stravar efter att ge dig de mest innovativa och palitliga produkterna for
att gora ditt liv enklare. Vi ar 6vertygade om att Crock-Pot® Express blir det perfekta
tillbehoret i ditt kok. Samtliga produkter i Crock-Pot familjen &r helt sakra att lamna
ensamma sa att du kan spendera din tid till annat.
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MONTERING

Placera kokkérlet i vdrmeenheten. Satt pa locket och vrid till

|ast lage.
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Tidjusteringsknappar

<— Varmeenhet
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Stangd

1. L&gg maten i kokkérlet och 13s locket.

Tryck pa den funktionen som du vill anvanda

. Justera temperatur och tryck, om du vill.

. Anvand Tidjusteringsknapparna for att stalla in tiden.

. Tryck pa start

HUR DU ANVANDER CROC K-POT-EXPRESS- -

Nar det kokat klart, vanta minst 15 min innan du férsdéker 6ppna locket.

2
3
4
5. Satt tryckventilen i ratt lage, se tabell.
6
7
8

. Anvand ett verktyg for att 6ppna tryckventilen.

Funktion Tryckkokning Lock Tryckventilen
MEAT/STEW Ja Pa Stangd
BEANS/CHILI Ja Pa Stangd
RICE/RISOTTO Ja Pa Stangd
YOUGURT Nej P& (under en del) | Oppen
POULTRY Ja Pa Stangd
DESSERT Ja Pa Stangd
SOUP Ja Pa Stédngd
MANUAL Ja Pa Stangd
SLOW COOK Nej P3 Oppen
BROWN/SAUTE Nej Av

STEAM Ja Pa Stangd

DELAY TIMER - Om du vill att din Crock-Pot Express ska starta senare sa kan du anvanda tidsfor-
drdjningsfunktionen "DELAY TIMER”. Dar staller du in hur lange du vill att den ska vanta innan den
satter igdng. Gar inte att anvanda pd BROWN/SAUTE, KEEP WARM och YOUGURT funktionerna.
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TIPS

x | CROCK:POT
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TIPS FOR NYBORJARE

—_

10.

1.

12.

Nar du startar maste TRYCKVENTILEN p& toppen vara STANGD. Det innebér att
grytan &r helt forsluten och att anga inte kan komma ut. Det gor att trycket kan
byggas upp. Var medveten om att ventilen sitter lite 1&st.

Innan du stanger locket, se till att den vita silikonringen pa insidan av locket &ar pa
plats. Kontrollera sedan att locket &r ordentligt stangt.

Valj vilken funktion du vill anvanda och tryck pa den knappen.

Ordet "HEAt” visas i displayen och det betyder att grytan varmer upp och trycket
byggs upp. Ha tadlamod det kan ta 10 till 20 minuter.

Déarefter visas antal minuter som din mat kommer att tillagas och tiden bérjar
rakna ner.

N&r tiden kommer till 70” kan du 13ta locket ”Naturligt slédppa trycket”. Under
denna tid kommer siffrorna i displayen att visa hur madnga minuter grytan har
hallit ”Keep Warm”- varmhallningslaget.

Om du vill 1ata trycket slappa snabbt vrid tryckventilen till ?"OPPEN”. Anvand
ett verktyg for att goéra det. Het anga kommer att dnga ut fran ventilen. N&r det
slutat anga &ar locket sékert att dppna.

Knappen "DELAY TIMER” ar en "férsenad start” -funktion och anvands for att
stalla senarelagd tillagningsstart.

Om ditt kott ar fruset, anvand samma tillagningstid och méangd vatska som anges
i ditt recept. Skillnaden ar att tiden for Crock-Pot Express® att komma upp i tryck,
Okar.

Om du &éppnar grytan och maten inte ar fardig, kan du latt starta om processen
sd har: Satt pa locket och stédng ventilen. Efter ca 5 minuter &r trycket uppe igen
det gar snabbt fér den att komma upp i tryck igen eftersom maten och kokkarlet
redan ar varmt.

Om du vill reducera skyn, éppna locket och anvand sautéfunktionen for att koka
bort en del av vatskan och eventuellt reda sasen.

Anvand inte en tjock sds som enda matlagningsvatska utan att spada ut den
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13.

14.

15.

ANPASSA ETT RECEPT TILL TRYCKKOKAREN

SLOWCOOKER RECEPT TILL TRYCKKOKAREN

1.

forst. (Det kan tyckas som en bra idé att anvdnda BBQ sas for att laga ditt flaskkott, men det
kommer att branna fast!) Crock-Pot Express gar fran 0-100 FORT! Tjock outspadd sds kommer att
branna fast innan den hunnit tunnas ut av kdttsaften.

Koka inte langre &n vad du behdver - Overkokning med ndgra minuter kan t ex géra dina bénor till
mos. Koka hellre ndgra minuter mindre sa blir resutatet battre.

Magert kott som flaskfilé kommer att bli torrt néar det tillagas i tryckkokaren. Allt kdtt som har fett
passar battre.

Anpassa trycket. Aven om hégt tryck ar standardinstaliningen kan du anvanda lagt tryck fér mer
kénsliga ingredienser sdsom &gg, kycklingbrdst och skaldjur. Det tar lite langre tid, men det blir
mindre risk for dverkokning.

I'bar

: SOt ™4

Tiden. Om det &r en kottratt som ska tillagas i 8 timmar pa 1ag eller
i 4 timmar pa hog i en slowcooker, ar det ndstan garanterat sa att det
kan lagas lika bra pa 25-30 minuter i en tryckkokare.

Kontrollera vitskenivan. Tryckkokaren behdver minst 2 dl vatska fér att komma upp i tryck. Kétt
kommer att slappa kottsaft nar det tillagas, men du bér fortfarande bérja med 2 dl vatska i botten.

Har du brattom? Med en fryst kyckling och ditt kokkarl &r halvfullt eller mindre &n s, kan du
tillaga den med 15-minuters Poultry-instélining och ett snabbt angutslédpp. (Det &r ca 35 minuter
total tillagningstid.)

KONVERTERA VANLIGA RECEPT TILL TRYCKKOKAREN

4.

5.

Minska vatskan i receptet med halften. Spisplatta och vanliga ugnsrecept anvander mer vatska for
att mycket angar bort under tillagningen. Detta sker inte i en tryckkokare.

Minska tiden. Du kan minska tillagningstiden till 1/3 av tillagningstiden i originalreceptet. Borja
med att ta tiden fran det att tryckkokaren har natt trycket och avsluta nar trycket &r slappt och
locket 6ppnats.

Om receptet innehaller mejeriprodukter, &r det bra att 1dgga till dem i slutet, efter att tryck-
kokningen ar &ver.

Att undvika. Undvik féljande livsmedel frédn dina recept: tranbér, dppelmos, spannmal inklusive
havregryn, delade artor, pasta och rabarber. Dessa livsmedel kan skumma under tryckkokning
vilket kan tappa till ventilen och orsaka skador. Tillaga dessa livsmedel separat och 1dgg till dem
efter att tryckkokningen &r klar.

SVENSK
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HAR FUNGERAR CROCK-POT EXPRESS

Lagar god, hemlagad mat som ar klar nar du vill. Upp till 70% snabbare dn

vanlig matlagning pa en spis.

| dagens snabba samhalle behdvs en gryta som
kan hdnga med i ditt tempo. Lat Crock-Pot
hantera maltiden med nya Crock-Pot Express
Multicooker.

Med tryckkokningsfunktionen kan man spara
upp till 70% av tillagningstiden i jamférelse med
matlagning pa en spis. Till exempel &r kdtt, som
vanligtvis krdver atminstone en timmes tillag-
ningstid, fardigt redan efter cirka 20 minuter.
Med den snabba tillagningen sparar du aven upp
till cirka 50% av energin.

Det finns manga férdelar med nya Express
Multicooker

Tekniken bakom ”Express” ar tryckkokning. En
férdel &r att du behaller smakerna béattre med en
tryckkokare pa grund av att locket ar helt tatt un-
der hela koktiden. Visst kan det dofta gott i ditt
kok ndr du kokar mat pa spisen, men en stor del
av smak och naring féljer med angan som lamnar
kastrullen. Tryckkokare tillagar maten snabbt vid
ett Overtryck i hégre temperatur. Karlet till tryck-
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kokaren ar slutet och lufttatt vilket gor vatskan
inte kokar bort som anga. Istéallet stiger trycket
och darmed vatskans kokpunkt 115°C istallet fér
100°C. Oavsett om du anvande funktionen slow-
cooking eller tryckkoking behévs ndgon form av
vatska nar de &r igdng.

Laga vad du vill, hur du vill. Valj funktion efter hur
nar du vill ha maten klar.

Tryckkokning krdver lite energi.

Om du ténker pad miljén och pa att spara strém
sa ar en tryckkokare ett utmarkt val. | och med
att mycket lite energi och varme lamnar grytan
sa spar du energi.

Recepthifte

For att géra det enklare att komma igang far du
detta recepthafte med enkla och anvandarvan-
liga recept. Du far tydliga steg-fér-steg instruk-
tioner pa ratter som passar perfekt att laga i
Crock-Pot Express.

LOKSOPPA Soup.

RISOTTO Rice/Risotto . . . ... viiii e
FISK I PAKET Steam .. . ...
FAR I KAL Meat/Stew . ......................
HETA REVBEN Meat/Stew, Sauté .. ............
PULLED PORK Sauté, Meat/Stew . . ............
THAIGRYTA Poultry,Sauté . .........covvn..

HEL KYCKLING Poultry, Sauté . ...............

CHILI CON CARN

GRONSAKSGRYTA Bean/Chili. . .o oo
RATATOUILLE Steam . ... oo oo e
RISGRYNSGROT Rice/Risotto .. ..o e ..

CHOKLADFONDANT Dessert . .. ............

YOUGURT Yougurt

RECEPT

E Bean/Chili...............

SVENSK
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__ Bryningstid: 20 min

e 4 stora gula lokar i jdmna
skivor

e 50 gsmor

* 1liter gréonsaksbuljong
o 2dlvitt vin

* 1nypa farska salviablad
* 2 lagerblad

* Salt och peppar

10 SVENSK

- Tryckkokningstid: 10 min

Soppan far sin fina ndtbruna firg genom att bryna 18ken innan. Det
ar val vart den extra tiden.

1. Ta bort locket fran din Crockpot® Express och valj BROWN/
SAUTE-funktionen.

2. Stall in 20 minuter. Lat den varmas upp.

3. Fras 16ken i smdr och ror om tills den &r mjuk och har fatt
fin brun farg.

4. Tillsatt 6vriga ingredienser, ror om och tack med locket.
Forsegla och tillaga pa SOUP-funktionen i 10 minuter.

5. Lat enheten naturligt slappa ut trycket under 15 minuter
efter tillagningen. Slapp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

6. Hall upp soppan i ugnsfasta skalar, ldgg pa en skiva
franskbréd med ost och grilla i ugnen tills osten far farg.

7. Garnera med timjan och servera genast.

%}7—3-4_po#tiener ==
__ Bryningstid: 20 min

e 1l vatten

e 2 tarningar
svampbuljong

* 2 msk smér

¢ 2 msk olivolja

e Toaullok

o 2 vitloksklyftor
+ 3% dlarborioris
« 1fankalshuvud

e 1%dl vitt vin eller

matlagningsvin

* 150 g blandad
skogssvamp

e 1dlriven parmesanost
* Salt och svartpeppar

« Oregano

- Tryckkokningstid: 8-10 min

5.

RISOTTO

Finhacka 18k, vitlok och fankal samt skdlj och hacka svam-
pen. Anvand brynfunktionen och fras [6ken och vitléken

i smor nagon minut. Tillsatt fankalen tillsammans med
svampen.

Tillsatt riset, olivolja, vinet samt buljong och vatten och rér
om. Salta och peppra.

Satt Express-cookern pa risotto-funktionen 8-10 minuter.

R&r om ordentligt och tillsatt parmesanost (spara géarna lite
att stro dver till servering). R6r om ordentligt tills den sista
vatskan har sugits upp av riset och smaka av med ytterliga-
re salt och peppar samt oregano.

Servera géarna risotton med lattkokt sparris och flagad
parmesan.

Tips: Prova byt ut 16ken mot schalottenldk. Kycklingbuljong
kan vara ett alternativ till svampbuljongen. Ett billigare alter-
nativ till arborioris &r avorioris som ocksa funkar bra till risotto.
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E2paket—— ———

_ Tryckkokningstid: 6 min

Tmuaoaﬁﬂ: =

2 skinnfria filéer av torsk
eller annan vit fisk

2 sma potatisar i tunna
skivor

1liten fankal i tunna
skivor

Extra jungfruolivolja
Salt och peppar

En nypa farsk persilja
2 skivor citron
bakplatspapper

folie

SVENSK

Soppan far sin fina ndtbruna firg genom att bryna 18ken innan. Det
ar val vart den extra tiden.

1. Mat ut en bit bakplatspapper upp dver anggallret med 3
cm extra runt omkring. Placera pappret pa gallret och vik
upp kanterna sa att du far ett paket.

2. Ringla olivolja i botten av paketet. Ldgg ett enkelt lager
med skivad potatis pa oljan. Ringla 6ver olivolja och
krydda. Lagg pa fisken och ett tunt lager fankal. Avsluta
med att ringla dver olivolja och krydda. Toppa med farsk
persilja och en skiva citron.

Vik éver kanterna och forma till ett paket.

Linda in paketet i folie.

Gor likadant med det andra paketet.

Hall 300 ml vatten i botten av Crockpot® Express-grytan.

N oo s W

Placera anggallret i skalen och ldgg sedan pa paketen.
L&dmna lite plats mellan paketen.

o

S&tt pa locket, stdng det och valj STEAM-funktionen.
9. Stall in 6 minuter.

10. Nar enheten &r klar sldpper du pa trycket enligt de
rekommenderade anvisningarna. Lat enheten vila i 10
minuter innan du dppnar locket.

11. Placera paketen pa uppvarmda tallrikar, ta bort folien och
servera fisken i paketet.

}-4 portioner- —— —
—_ Bryningstid: 5 min

Tryckkokningstid: 20 min

1 kg bog eller bringa av
far eller lamm

1 kg vitkalshuvud
1 gul 16k, skivad

1 msk solrosolja

1 tsk salt

20 vitpepparkorn
3 lagerblad

4-5 dl vatten

1 buljongtarning
potatis

farsk persilja
lingonsylt

—_

Ta bort locket fran din Crockpot” Express och valj BROWN/
SAUTE-funktionen. Lat den varmas upp.

. Skar vitkal, 16k och kott i bitar.
. Lagg i olja och 18k, vitlkal och bryn Iatt. Ldgg sedan i kottet

och blanda med kalen.

. Stré salt, krossade vitpepparkorn, lagerblad och smulad

buljongtarning dver.

. Hall pd vattnet.
. S&tt pa locket, stdng det och satt pd MEAT/STEW

funktionen i 40 min.

Lat enheten naturligt sldppa ut trycket under 15 minuter
efter tillagningen. Sl&pp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du dppnar.

. Servera med kokt potatis, lingonsylt och stré farsk persilja

dver.
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Bryningstid: 15min

* 1,5 kg revbensspjall

* 2 msk vegetabilisk olja
3 msk soja

+ 2 msk sweet chilisas

* 1 msk moérkt farinsocker

o 2 vitloksklyftor,
finhackade

* 1rdd chili, finhackad

* 1fingerstor bit ingefara,
finhackad

3 msk tomatketchup

+ 2 msk Worcestershiresas
2 msk honung

* 1knippe varldk, strimlad

14 SVENSK

= Tryckkokningstid: 15 min

10.

Ta bort locket fran din Crockpot® Express och valj BROWN/
SAUTE-funktionen.

Stall in 15 minuter. Lat den varmas upp.

Hall i 1 msk vegetabilisk olja och bryn revbenen. Tillsatt mer
olja om du behoéver bryna revbenen i omgangar.

Blanda &vriga ingredienser i en liten skal.

N&r alla revbenen har fatt fin farg torkar du av innerskalen
med hushallspapper for att fa bort dverfldédig olja.

Lagg tillbaka revbenen tillsammans med sasen och rér om
val.

Satt pa locket och férsegla det. Valj MEAT/STEW-
funktionen och stéll in 15 minuter.

Lat enheten naturligt sldppa ut trycket under 10 minuter
efter tillagningen. Slépp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du &éppnar.

Ta forsiktigt ur revbenen och lagg dem i en varm
serveringsskal. Valj BROWN/SAUTE-funktionen och
reducera sasen latt, sa att den tjocknar.

Servera med rostade sesamfrdn, hackad varldk och
koriander.

y {fgv<'\\,

~ . ¢

T:—}-4portienef— ==
__ Bryningstid: 5 min

* 1,5-2 kg flaskbog eller
karré, latt putsad och
delad pa mitten (for
jamnare tillagning)

* 1 msk vegetabilisk olja

+ 1 pase Jamaican Jerk -
kryddor (Santa Maria)

« 1-2 flaskor valfri BBQ-sas
(340 g styck)

* 2,5dl vatten el 6l

- Tryckkokningstid: 75 min

10.

Ta bort locket fran din Crockpot® Express och valj BROWN/
SAUTE-funktionen.

Lat den varmas upp.

Hall i olja, lagg i kottet, hall kryddor runt om och bryn (du
kan behdva gdra detta i omgangar).

Ha&ll i sds och vatten och rér om.

Satt pa locket och stang det. Valj MEAT/STEW-funktionen
och stall in 1 timme och 15 minuter.

Lat enheten naturligt slappa ut trycket under 15 minuter
efter tillagningen. Sl&pp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

Lagg dver kottet i en [&mplig skal och plocka bort feta
bitar.

(Om du vill ha krispigare kétt kan du ldgga kottet pa en
plat och 1ata det std i ugnen i 10 minuter i 200°C.)

Dra isar kdttet med 2 gafflar.
Hall sedan dver BBQ-sasen pa kottet.

Servera med pasta, potatis eller pitabrdd eller tacobréd
med coleslaw och jalapenos.

SVENSK
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____ Bryningstid: 5 min

= Tryckkokningstid: 15 min

e 600 g kycklinglarfilé
utan skinn, strimlad

* 3 schalottenldkar,
skalade

o 2 vitloksklyftor, skalade
och krossade

* 19grdén chili

* 1fingerstor bit ingefara,
skalad

* 1lime, skal och saft

* 1citrongras, utan den
tradiga delen

* 1litet knippe thaibasilika

* 1 msk kokosolja eller
vegetabilisk olja

* 400 g kokosmjoélk light
+ 3 Kaffir limeblad

* 1tsk farinsocker

« Fisksas

SVENSK

KYCKLING

Du behéver en matberedare fér att gora currypastan. Du kan dven
kopa fardig currypasta i affdren.

1.

W

10.

L&gg schalottenldk, vitldk, chili, ingefara, limeskal och juice,
citrongras och nastan all thaibasilika i en matberedare. Mixa
till en pasta.

Ta bort locket och valj BROWN/SAUTE-funktionen.
Stall in 5 minuter. Lat den varmas upp.

Hall i olja, blanda ner pastan och stek i 2-3 minuter tills det
borjar dofta gott.

Ror i kycklingen och stek i ytterligare 2-3 minuter.

Hall i kokosmjolk, l&gg i limeblad och socker och rér om
ordentligt.

Forsegla locket och tillaga pa POULTRY-funktionen i
15 minuter.

Lat enheten naturligt slédppa ut trycket under 10 minuter
efter tillagningen. Slapp foérsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du dppnar.

Krydda med fisksas efter smak och red av med maizena
och vatten vid behov.

Servera med angkokt ris och garnera med resten av thai-
basilikan.

ay.
5;4 portioner- — —
__Bryningstid: 6 min

* 1hel kyckling, 1,3-1,6kg
* 1tsk paprikapulver

* 1tsk torkad timjan

e Salt och peppar

* 1 msk vegetabilisk olja

o 4 vitldksklyftor, skalade
och krossade

* 2 msk citronsaft

+ 250 ml varm
kycklingbuljong
* 1stor kvist farsk timjan

- Tryckkokningstid: 30 min = kj )

I NN

N o

1.

10.

12.

13.

14.

KYCKLING

Ta bort locket fran din Crockpot® Express och valj BROWN/
SAUTE-funktionen.

Stall in 6 minuter. Lat den varmas upp.
Lagg paprika, timjan och kryddor i en liten skal och blanda.
Massera in blandningen pé utsidan av kycklingen.

Hall olja i kokkarlet och lagg i kycklingen med brostet
nedat och bryn kycklingen.

Vand kycklingen efter halva tiden och bryn andra sidan.
Tillsatt vitlok, citronsaft och kycklingfond.

Forsegla locket och tillaga kycklingen pa POULTRY-
funktionen i 30 minuter.

Lat enheten naturligt sl&ppa ut trycket under 15 minuter
efter tillagningen. Slapp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

Lyft forsiktigt upp kycklingen och 1dgg den pa en varm
tallrik. Tack den med folie fér att halla den varm.

Sila spadet till sdsen fér att fa bort vitldék och timjan.

Valj BROWN/SAUTE-funktionen och 1t buljongen koka
upp.

Ror i redning eller maizena blandat med vatten (eller smula
i gravy granules”) och |1at sasen tjockna.

Servera tillsammans med kyckling, potatis och gréonsaker.

SVENSK
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Bryningstid: 5 min

- Tryckkokningstid: 10 min_

900 g blandfars eller
notfars

1 tsk spiskummin

1 stor 16k, finhackad

Ca 1dl kokande vatten

2 vitloksklyftor, hackade
salt och nymalen peppar

400 g tomatsoppa pa
burk

Maizena redning - valfritt
2 msk paprikapulver

4 msk hackad farsk
persilja

410 g burkbénor, avrunna

Graddfil och tortillas brod
till serveringen

1 buljongtarning
Y5 tsk starkt chilipulver

SVENSK

A COMCARM.

Ta bort locket och valj BROWN/SAUTE-funktionen. Stall in
pa 8 minuter och 1at den varmas upp.

Hall olja i kokkarlet, lagg i 16k, vitlok och kryddor bryn i 3-4
minuter. R6r om med jdmna mellanrum tills [6ken &r mjuk.
Ladgg sedan i kottfarsen och bryn den lite.

. Ror i kryddorna och 1at koka i ytterligare en minut.
. Tillsatt 6vriga ingredienser, rér om ordentligt och satt

sedan pa locket och férsegla det.

. Valj BEANS/CHILI-funktionen och stall in 10 minuter.
. Lat grytan vila och naturligt sldppa ut trycket i 15 minuter

efter tillagningen. Sl&pp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

Ta bort locket och rér om innehallet.

. Blanda i de hackade tomaterna och osten, smaka av och

krydda eventuellt igen. Skeda &éver den mixade basilikaoljan
och servera tillsammans med en baguette.

%’-4 portioner- ——  —
__ Bryningstid: 5 min

;f; Tryckkokningstid: 10 min

1 msk vegetabilisk olja

1 medelstor rodldk, hackad
2 vitléksklyftor, finhackade
0,5 tsk malen kanel

0,5 tsk malen spiskummin
0,5 tsk malen ingefara
1réd paprika, hackad

2 zucchini, tarnade

1 medelstor aubergine,
tarnad

400 g krossade tomater
400 g kikéartor, skoljda
2 msk tomatpuré

100 g torkade aprikoser,
delade

1 msk harissa
3 dl varm grénsaksbuljong
2 kanelstanger

VEGETARISKT

Ta bort locket och valj BROWN/SAUTE-funktionen. Stall in
pa 8 minuter och 1at den varmas upp.

Hall olja i den inre grytan, 1dgg i [6k och vitldk och bryn i
3-4 minuter. R6r om med jdmna mellanrum tills |16ken ar
mjuk.

. Ror i kryddorna och 1at koka i ytterligare en minut.
. Tillsatt 6vriga ingredienser, rér om ordentligt och satt

sedan pa locket och férsegla det.

. Valj BEANS/CHILI-funktionen och stall in 10 minuter.
. Lat grytan vila och naturligt sldppa ut trycket i 10 minuter

efter tillagningen. Sl&pp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

Ta bort locket och rér om innehallet.

. Plocka ur kanelstangerna och krydda mer vid behov.
. Servera i varma skalar med hackad persilja, en klick naturell

yoghurt och couscous.

SVENSK
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j§~4 portioner — — -
Bryningstid: 5 min

6 msk olivolja
* 1stor I6k, hackad
« 3 vitloksklyftor, hackade

* 1stor aubergine, skuren i
2 cm bitar

e 2 stora zucchini (squash),
grovhackade

e 1r6d paprika, urkarnad
och skuren i 2 cm bitar

e 200 g butternutpumpa,
skuren i 2 cm tarningar

o 2 dlvitt vin
* 2 tsk socker
e 2 tsk rédvinsvinager

* 1gronsaksbuljongtarninge
Salt och nymald
svartpeppar

* 4 msk farsk basilika

6 msk olivolja

+ 2 stora tomater, hackade
* 4 msk riven parmesanost
« Baguette till serveringen

SVENSK

- Tryckkokningstid: 10 min i Em&% = : =

VEGETARISKT

Ta bort locket och valj BROWN/SAUTE-funktionen. Stall in
pa 8 minuter och 1at den varmas upp.

Hall olja i den inre grytan, 1dgg i [6k och vitldk och bryn i
3-4 minuter. R6r om med jdmna mellanrum tills 16ken ar
mjuk.

. Ror i kryddorna och 1at koka i ytterligare en minut.
. Tillsatt 6vriga ingredienser, rér om ordentligt och satt

sedan pa locket och férsegla det.

. V&lj BEANS/CHILI-funktionen och stéll in 10 minuter.
. Lat grytan vila och naturligt sldppa ut trycket i 15 minuter

efter tillagningen. Sl&pp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

Ta bort locket och rér om innehallet.

. Blanda i de hackade tomaterna och osten, smaka av och

krydda eventuellt igen. Skeda 6ver den mixade basilikaoljan
och servera tillsammans med en baguette.

:{‘;8 portioner— —— — — —

__ Tryckkokningstid: 15 min

o 4 dl grotris
75 dl vatten
+  9dlmjolk

* 2 msk socker
« 1kanelstang
* 1tsksalt

e 1-2 dl gradde

Hall alla ingredienser i kokarlet

. Valj RICE/RISOTTO funktionen och stéll in tiden pa 15

minuter.

. Lat enheten naturligt sl&ppa ut trycket under 15 minuter

efter tillagningen. Slapp forsiktigt ut eventuellt kvarvarande
tryck innan du éppnar.

. Fyll pa med mer mjdlk om den verkar bli torr
. R&ril1-2 dl grddde i slutet och 1at den sta pa tills den blir

varm

SVENSK
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%}hs-&portioner- gt

Slow cook: 3 tim high

¢ 100 g smalt smor, plus lite
extra till grytan

e 225 g extra fint mjol

* 150 g stroésocker

* 75 g kakao, siktad

* 5 g bakpulver

* 1apelsin, skal och saft
+  Salt

* 3 medelstora dgg

* 1,5dl mjolk

* 100 g hackad choklad
med apelsinsmak.

« Till s3dsen:

e 300 g ljust farinsocker
e 40 g kakao

SVENSK

DESSERT

Smorj kokkarlet med lite smor

Blanda mjél, strosocker, kakao, bakpulver, rivet apelsinskal
och en nypa salt i en skal.

. Vispa ihop apelsinjuice, dgg, smalt smdr och mjélk i en

separat skal. Hall sedan i de torra ingredienserna och
blanda till en slat smet. Ro6r i chokladbitarna och hall sedan
smeten i grytan.

. Blanda 420 ml kokande vatten med farinsocker och kakao

till sdsen. Hall forsiktigt sdsen dver smeten i kokkéarlet. S&tt
pa locket och tillaga pa SLOW COOK pa HIGH i 3 timmar
tills den &r fast och har rest sig. Kontrollera att angventilen
ar 6ppen.

. Servera varm med gradde eller vaniljglass.

‘—-4 portioner— ——

__Yoghurtfunktionen 8-12 tim

* 1liter standardmjolk eller
|attmjoélk (standardmjolk
ger en tjockare yoghurt i

stil med grekisk yoghurt).

+ 1 pase yoghurtkultur

(naturell eller grekisk) eller
2 msk “startyoghurt” fran

fardig yoghurt.
Du behdver en digital

termometer for det héar receptet

Tips! Om du har anvant din
Crockpot Express till kryddiga
matratter behdver du tryckren-
gora grytan innan anvandning.
Hall i 500 ml vatten i den inre

grytan och lagg i en citronskiva.

Valj den manuella funktionen.

Stall in 10 minuter och Iat grytan

sta under den tiden.

YOGHURT

A
B L g

= =

Hall i mjolken i kokkarlet, valj YOC_%_HURT-funktionen och
stall in temperaturen pa HIGH (HOG). Satt pa och férsegla
locket. Kontrollera att angventilen &r 6ppen.

. Vispa ofta under uppvarmningen. Kontrollera att

temperaturen har uppnatt 82°C néar tillagningstiden &r slut.
Annars later du den st ytterligare nagon minut.

. Fyll din diskho med kallt vatten. Ta férsiktigt bort kokkarlet

och 13t sta i kallt vatten. Det paskyndar kylningsprocessen.
Mjdlken maste svalna till 35-40°C. Det gar snabbare om
du vispar med jamna mellanrum. Yoghurtkulturen dér

om den laggs i for tidigt i den varma mjolken. Darfor ar
nedkylningen ett viktigt steg.

. Ha&ll upp en liten mangd av den svala mjélken i en skal och

blanda i kulturen. Hall sedan tilloaka blandningen i mjolken.

. Stall tillbaka grytan i elenheten och férsegla locket.
. Kontrollera att tryckventilen &r 6ppen, valj YOGHURT-

funktionen och stall in temperaturen pad LOW (LAG). Stall
in 8-12 timmar efter smak. Ju langre tid, desto syrligare
yoghurt.

Nar yoghurten ar fardig tar du bort grytan och héller dver
yoghurten i ldamplig behallare. Férvara den i kylen.

. Yoghurten kan &ven silas igenom en duk fér att ta bort

overflodig vassle. Detta ger en tjockare konsistens.

. OBS! Yoghurtfunktionen fungerar inte under tryck.

SVENSK
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