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xa sizzle

mit Freude kochen - nur schneller und gesinder

Schneller und gesinder kochen, ohne dabei die eigenen liebgewon-
nen Kochgewohnheiten zu veréndern - mit lhrem neuen sizzle haben
Sie sich fir das richtige Produkt entschieden. Und nicht nur das: Sie
werden in Zukunft dabei auch noch wesentlich mehr Spaf haben,
denn der innovative sizzle von cookvision vereint die Vorteile des
Kochens, Schnellkochens und Dampfgarens. Da die Bedienung denk-
bar einfach ist, kdnnen Sie zudem direkt drauf loskochen und erleben
jeden Tag - ob Sie fir sich alleine, thre Familie oder Freunde kochen
- ,ganz nebenbei” die Vorteile ausgefeilter Technik, die wir fir Sie

im sizzle zur Perfektion gebracht haben.
Uberzeugen Sie sich selbst, wie Sie

... in einem einzigen Topf verschiedene Zubereitungsarten nutzen -

die Vielfalt des Kochens so einfach wie nie

.. mit wenigen Handgriffen ein komplettes Gericht zubereiten -

intuitive Bedienung

.. wesenlflich schneller zu einem leckeren Kochergebnis kommen -

spart Zeit und Energie

.. durch Garen in Wasserdampf automatisch gesiinder kochen -
Vitamine, Mineralstoffe und Eigengeschmack der Nahrungsmittel

bleiben erhalten

... nach Herzenslust abschmecken, wiirzen und nachfillen - Kochen

wie gewohnt

... sich jeden Tag Uber die gute Wahl freuen, einen attraktiven Topf
mit preisgekréntem Design und individuellem Farb-Code, zuhause zu

haben, der auch lhre Gaste beeindrucken wird.

Unter anderem erhielt der sizzle auf der Frankfurter Messe AMBIENTE
2013 den Kicheninnovationspreis der Initiative LifeCare, wie Sie auf

www.kuecheninnovationspreis.de nachlesen kénnen.

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

Ausgezeichnetes

product Produkt
design award

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

2013 . vom Verbraucher gewahit

Der sizzle - entwickelt fir zeifgem&Bes Kochen ohne uberflissige
Schnorkel, aber mit individueller Personlichkeit. Fir Menschen, die
gerne kochen, das besondere mégen und Wert auf hochwertige

Quadlitét gepaart mit moderner Technik und attraktivem Design legen.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf und Freude mit lhrem neuen sizzle!

Peter und Verena Rommerskirchen
Geschaftsfihrende Gesellschafter B/R/K Group




Verwendung

Sie haben eine gute Wahl getroffen und sich fur ein Qualitétsprodukt
aus dem Hause B/R/K entschieden. Hochwertige Materialien, erst-
klassige Verarbeitung und sorgféltige Qualitatsprifungen garantieren
eine lange lebensdauer. Spannendes Design, ausgereifte Technik
und eine herausragende Anwenderfreundlichkeit gewdhrleisten ei-

nen hohen Gebrauchsnutzen.

Mit dem sizzle kénnen Sie Speisen schnell, schonend und energie-
sparend kochen oder dampfgaren. Der sizzle ist fir alle handelsibli-
chen Herdarten, also Gas,, Ceran-, Elekiro-, Halogen- und Induktions-

herde geeignet. Der Topf sollte nichtim Backofen eingesetzt werden.

Funkfionsbeschreibung

Der sizzle entfaltet seine besondere Starke beim schonenden Garen
mit verschlossenem Deckel, wenn der Dampfverlust auf ein Minimum
reduziert wird. Kartoffeln, Gemise, Fleisch oder Fisch behalten ihren

Eigengeschmack sowie Form und Farbe.

Vitamine und Spurenelemente werden nicht ausgeschwemmt und
sorgen somit fur ein gesinderes Ergebnis, wie man es vom klassi-
schen Dampfgaren kennt. Mit einem Dunsteinsatz kann besonders
schonend gegart werden, da das Gargut nur mit Dampf und nicht mit

Wasser in Verbindung kommt.

Der patentierte Einhand-SchliePmechanismus des Deckels sorgt fir
eine kinderleichte Bedienung und schlieBt den Topf mit Hilfe des spe-

ziell entwickelten Silikon-Dichtrings hermetisch ab.

Produktbeschreibung =

Bedingt durch den leichten Druckaufbau im Topfinnern wird eine Tem-
peratur von knapp Uber 100° C erreicht. Dies fuhrt zu einer merkli-

chen Beschleunigung des gesamten Kochprozesses.

Das Permanent-Ventil reguliert einen stéindigen Druckausgleich nach

auBen und verhindert einen Uberdruck im Topfinnern.

Ein speziell entwickeltes, patentiertes Kugelventil ermaglicht jederzeit

ein problemloses, druckloses Offnen und Anheben des Deckels.

Neben der Energieersparnis, die sich durch die kiirzere Kochzeit er-
gibt, wird auch Autheizenergie gespart, da mit wesentlich weniger

Flussigkeit gekocht werden kann als bei herkémmlichen Kochtépfen.

Auch was Sicherheit betrifft, setzt der sizzle neue MaBstabe: durch

seine ausgereifte Ventiliechnik kocht der Topf garantiert nie iber.



xm Teile /Funktion

Silikonkappe zum Auffangen
von Wasserfropfen aus dem
Permanent-Ventil (optional
vor dem Kochen aufsetzen)

Permanent-Ventil - sorgt fir
standigen Druckausgleich und
reduziert den Dampfaustrift

sizzle-Glasdeckel
zum Sichtkochen

Designergriffe aus hochwertigem
Kunststoff mit Edelstahl-Flammschutz

Topfkérper aus hochwertigem
18/10 Edelstahl mit Fillskala

innen

Patentierter Deckel-Verschlussmechanismus -
5ffnen und schlieBen mit einer Hand

Patentiertes Sicherheits-Ventil
mit Restdruck-Ablass

Hinweiszeichen sichtbar =

Deckel gesfinet oder
nicht verschlossen

Topfrand - speziell geformt fir
prézisen Sitz und Abdichten
des Deckels

Extrastarker, verkapselter
B/R/K Thermosandwichboden
fir optimierte Wérmeverteilung
und Warmespeicherung

Der Dichtungsring
verschliePt den Topf luftdicht

Dinsteinsatz (optional) - stapelbar



Allgemeine Hinweise

*  Wie alle Kochtépfe muss der sizzle vor dem ersten Gebrauch
grindlich gereinigt werden (siehe Dampfgartopf reinigen). Be-
nutzen Sie hierzu heifes Spilwasser, spilen Sie mit klarem Was-

ser nach und trocknen Sie den Topf dann ab.

e Stellen Sie sicher, dass das Permanent-Ventil beweglich ist und

nicht fest sitzt.

e Uberprifen Sie, ob der Dichtungsring keine Beschadigungen,
z.B. Risse, aufweist. Hinweis: es kann sein, dass der Dichtungs-
ring im Laufe der Zeit hart wird und nicht mehr komplett abdich-
tet. Wenn am Deckelrand Dampf austritt, ist dies ist ein Zeichen

dafir, dass der Ring ermeuert werden muss.

e FEinen neuen Dichtungsring erhalten Sie bei lhrem Fachhandler

oder unter www.cookvision-shop.com.
Kochen mit leichtem Dampfdruck

*  Befillen Sie den Topf mit dem gewiinschten Gargut. Achten Sie
darauf, dass mindestens ca. 0,2 | (bei Topf @ 20 cm) oder ca.
0,3 | (bei Topf & 24 cm) Flussigkeit oder etwas Fett im Topf ent-
halten sind, damit dieser nicht tberhitzt und dadurch beschadigt

wird.

* Fillen Sie den Topf bei quellendem Gargut maximal 1/2 voll
(Markierung Max. 1) und bei allen anderen Speisen maximal

2/3 voll (Markierung Max. 2).

e Zum Aufsetzen des Deckels driicken Sie mit einer Hand gleich-
zeitig die beiden Kndpfe, die sich rechts und links am Deckelgriff
befinden. Setzen Sie den Deckel gerade in die entsprechende

Topfrandvertiefung und pressen sie den Deckel leicht auf den

Bedienungshinweise o=

Topf. Lassen Sie die beiden Kndpfe wieder los und achten Sie
darauf, dass die Markierungen nicht mehr sichtbar sind - jetzt ist
der Topf luftdicht verschlossen und Sie kénnen mit dem Kochen

beginnen.

Stellen Sie den Topf auf den Herd und benutzen Sie zum Anhei-

zen die héchste Stufe.

Sobald die Flssigkeit kocht oder das Gargut angebraten ist,
schalten Sie den Herd auf eine kleine Stufe zurick. Das erken-

nen Sie sehr gut am Austritt des Dampfes am Permanentventil.

Regulieren Sie eventuell die Heizstufe nach:

- Durch das Permanent-Ventil sollte nur wenig Dampf entweichen.

- Das Kochgut sollte nur ganz leicht kochen.

Zum Abschmecken, Nachwirzen oder Nachfillen kénnen
Sie den Topf jederzeit gefahrlos &ffnen. Dricken Sie dazu mit
leichtem Druck zum Topf mit einer Hand gleichzeitig die beiden

Knépfe am Deckelgriff und heben den Deckel an.

Am Permanent-Ventil fritt zwangsléufig Dampf aus und es kann
ie nach Kochvorgang zu vereinzelten Tropfenspritzern kommen.

Diese kannen durch Aufsetzen der als Zubehsr mitgelieferten

Silikonkoppe (12) aufgefangen werden.




xm Bedienungshinweise

Dampfgaren mit Einsatz * Fullen Sie Flussigkeit in den Topf (normalerweise max. bis zum
Dinsteinsatz).
Die schonendste Art der Zubereitung, speziell fur Fisch und Gemise,
ist das Dampfgaren. Das Gargut kommt hierbei wehrend des Koch- * Geben Sie lhr Gargut in den Dunsfeinsatz.
vorgangs nur mit heiBem Dampf und nicht mit flussigem Wasser in
*  Setzen Sie den Dinsteinsatz in den Topf.
Kontakt. Dadurch wird verhindert, dass Vitamine und Mineralien aus
dem Gargut ausgeschwemmt werden. Gedinstetes Gemise ist ge- «  Gehen Sie sinngemdB so vor, wie unter dem Punkt Kochen mit

sunder, hat einen natirlichen und intensiveren Geschmack und sieht loichtom Dampfdruck beschrisben

in der Regel auch appetitlicher aus.
sizzle 6ffnen

Sie kénnen den Deckel jederzeit 6ffnen, genauso so wie Sie dies von

herksmmlichen Kochtépfen gewohnt sind.

Wichtig:

Je &fter Sie den Topf wéthrend des Kochvorgangs &ffnen, umso mehr

Hierzu benutzen Sie den als Zubehér erhalilichen Dinsteinsatz. verléngert sich die Kochzeit und die Energieersparnis verringert sich.

Durch das Permanent-Ventil findet ein sténdiger Druckausgleich
statt. Dadurch werden alle Gefahren vermieden, die bei Schnell-

kochtspfen durch zu hohen Druck entstehen kénnen.

Bei enfsprechend hohem Topf kénnen auch zwei Dinsteinsatze iber-
einander gestapelt werden, z.B. um Lebensmittel mit unterschiedli-

chen Garzeiten separat zu Garen.
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Reinigung, Pllege, Wartung =

Ihr neuer sizzle ist auberordentlich wartungsfreundlich. Damit Sie lan- sizzle reinigen
ge Freude an ihm haben, sollten Sie die nachfolgenden Reinigungs-
empfehlungen stets grindlich durchfuhren. *  Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungs-

mittel, da die Oberflache des sizzle sonst besch&digt werden

kénnte.
o Permanent-Ventil e Dichtring
* Reinigen Sie lhren sizzle - wenn méglich - direkt nach dem

9 Patentiertes Sicherheitsventi Gebrauch, damit keine Speisereste festtrocknen kannen.

*  Flecken auf dem Topfboden lassen sich mit Zitrone, Essig oder
Edelstahlreiniger einfach entfernen. Bei Kalkflecken verwenden

Sie einen handelstblichen Kalkentferner.
¢  Reinigen Sie alle Teile nach jedem Gebrauch:

- Spilen Sie die Teile mit heibem Wasser und Spulmittel aus.

- Spilen Sie mit heiBem Wasser nach.
- Trocknen Sie die Teile ab um Wasserflecken zu vermeiden.

Sollte das Permanent-Ventil stark verschmutzt sein, kdnnen Sie die
Schraube unter dem Deckel herausdrehen, das Ventil

reinigen und wieder hineindrehen.

-
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e Sie kénnen den Deckel zur infensiven Reinigung und zum Wech-

e seln des Dichiringes leicht demontieren:

. Q Die 2 Réndelmuttern unter dem Deckel abschrauben.
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o Achtung: Dichtungsringe nicht verlieren.
o

%)

Permanent-Ventil

(AT IR @
Den SchlieBmechanismus des Deckelknopfes driicken, so dass

0 Randelschraube QDichTrmg OVemilsﬁH sich die Klammem &ffnen, jetzt kann die Glasscheibe abgeho-

ben werden.
0 Ventilfihrung eSTonuge\



x= Reinigung, Pilege, Wartung

Der Dichtungsring kann jetzt leicht entfernt und wieder aufgezo-

gen werden.

Die Ventile kénnen leicht auseinandergenommen und wieder

montiert werden.

Die Abdeckplatte der Griffbriicke ist nur aufgesteckt und kann

leicht abgenommen werden.

Hinweise

Wir empfehlen, den sizzle-Deckel in der Spile von Hand zu

reinigen.

Topf und Dinsteinsatz kénnen Sie problemlos in die Spilmaschine

geben.

Der Dichtungsring darf nicht in der Spilmaschine gereinigt

werden, da er vorzeitig verharten wirde.

*  Weichen Sie die Teile bei harinéckigen Speiseresten vor dem

Reinigen mit etwas Spilwasser ein.

o Festsizende Speisereste kénnen auch mit einem Holzspachtel

und etwas Herdreiniger vorsichtig entfernt werden.

e Der Dichtungsring sollte bei regelméaBiger Nutzung einmal

jéhrlich emeuert werden.

sizzle lagern

e Der sizzle sollte nicht in geschlossenem Zustand gelagert
werden, ohne Liftung kann sich Kondenswasser bilden und

zu Geruchsentwicklung oder Schaden fihren.

e Der Dichtungsring darf bei der Lagerung auf keinen Fall gepresst

oder verformt werden.

*  Sollten sich die Griffschrauben gelést haben, kénnen diese mit

einem passenden Schraubendreher nachgezogen werden.



Garzeiten, Garantie

Garzeiten

Mit dem sizzle kann das Wasser im Topfinneren auf tber 100°C
erhitzt werden. Dadurch bedingt, wird ein leichter Uberdruck im Topf
erzeugt, der &hnlich wie bei Schnellkochtépfen zu einer deutlichen
Verkirzung der Kochzeiten fohrt. Wir verzichten auf pauschale Gar-
zeit-Angaben, da diese von zu vielen Fakioren abhangen, wie z. B.

Stickgrofe der Lebensmittel und Stérke der Kochstelle.

Gehen Sie davon aus, dass sich die Zeiten im sizzle gegeniber her-

kommlichen Kochmethoden um bis zu 50% verkirzen kénnen.

Kochen Sie wie bisher, nur mit deutlich weniger Flussigkeit und prifen

Sie den Garzustand des Kochgutes entsprechend frih.

Garantiebestimmung

Der sizzle Topf ist aus hochwertigem Edelstahl gefertigt. Bei sach-
gemdBer Pflege und korrekter Benutzung hélt er voraussichilich ein

Leben lang.

Wir garantieren lhnen, dass der sizzle frei von Material- oder

Konstruktionsfehlern ist.

Sollte trotz unserer sorgféltigen Kontrollen innerhalb von 3 Jahren
nach Kauf eine Reparatur notwendig werden, die auf einen Fabri-
kations- oder Materialfehler zurickzufihren ist, wird diese kostenlos

ausgefihrt.

VerschleiBteile, wie zum Beispiel Dichtungsringe, sind von der Garan-

tie ausgenommen.

Bei Verwendung von Teilen, die nicht in dieser Anleitung empfohlen wer-
den, normalem Verschlei, eigenen Reparaturversuchen, Anwendung von

Gewalt oder unsachgeméBer Benutzung, entféillt der Garantieanspruch.



xa sizzle Sortiment

2 20 cm

Topf 3,0 liter
Topf 4,0 liter
Topf 5,0 Liter

Deckel fir 20 cm Topf

Dinsteinsatz fir @ 20 cm Topf

Silikon-Dichtringe @ 20 cm Topf

Ersatzteile

Ersatzteile erhalien Sie bei lhrem Fachhandler oder unter www.cookvision-shop.com.

@ 24 cm
Topf
Topf
Topf
Topf

Topf

3,0 Liter

4.0 Lliter

6,0 liter

8,0 Liter

10,0 Liter

Deckel fir @ 24 cm Topf

Diinsteinsatz fir @ 24 cm Topf

Silikon-Dichtringe @ 24 cm Topf



Sicherheitshinweise

Vor dem ersten Gebrauch lesen Sie bitte diese Anleitung mit ihren
Hinweisen aufmerksam durch und bewahren Sie zum spéteren Nach-

lesen gut aufl

* Verwenden Sie den sizzle nur fir den dafur vorgesehenen

Zweck.

e Prifen Sie die Sauberkeit und Funktion der Ventile sowie des

Dichtungsrings vor jedem Gebrauch.

e Beim Kochvorgang entsteht leichter Druck, daher ist es wichtig,
den Topf richtig zu verschlieben und die Gebrauchs- und Sicher-
heitshinweise in der Gebrauchsanleitung vollstéindig zu lesen
und zu befolgen, da eine Fehlnutzung zu Verletzungen oder zu

Beschadigungen des Topfes fuhren kann.

* Beachten Sie die Fillmengen entsprechend den Markierungen

Minimum und Maximum (Fillmenge = Flussigkeit + Gargut).

e Verwenden Sie nur die in der Gebrauchsanleitung angegebe-

nen Heizquellen.

*  Der Topf darf mit aufgesetztem Deckel nie zum Braten und

Frittieren mit Ol benutzt werden.

*  Der Topf sollte nicht im Backofen benutzt werden; die Griffe

kénnten hierdurch besch&digt werden.
*  Berihren Sie den heien Topf nur an den Griffen.

o sizzle ist ein geschlossenes Garsystem. Der beim Kochvorgang
entstehende Dampf wird Gber das Permanent-Ventil kontinuierlich

abgelassen - ein Dampfaustritt ist also normal.

Achten Sie beim Betatigen des Deckels auf den unter Umstén-

den austretenden Dampf an dem Permanent-Ventil.

Grundsatzlich solllen Tépfe wethrend des Kochens nie unbeauf

sichtigt werden lassen.

Lassen Sie Kinder nicht in die Né&he von Tépfen, wenn diese in

Benutzung sind.

Geben Sie den Deckel (oder Teile davon) nicht zur Reinigung in

die Spulmaschine.
Verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile.

Im Falle einer Reparatur wenden Sie sich bitte an den Kunden-

service (s. Rickseite).

Verwenden Sie zur Reinigung niemals Scheuermittel oder einen

Stahlschwamm.
Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung sorgféliig auf.

Nutzen Sie den sizzle-Deckel ausschlieBlich mit dem sizzle-Topf.



Schnelle Hihnerbrihe

Vor-und Zubereitung ca. 35-40 Minuten

Zutaten fijr ca. 6 Portionen

1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

2 Nelken

1 Llorbeerblatt

ca. 700 g Hahnchenschenkel
ca. 2 TL Salz

/2 Bund glatte Petersilie
Pleffer

Suppengrin grob schneiden. Zwiebel vierteln. Nelken in die Zwie-
belstiicke stecken. Alles in den gelochten Einsatz legen, darauf kom-
men die Hahnchenschenkel. Einsatz in einen hohen Topf geben, Salz

dariber geben und mit 1,5 | Wasser auffillen.

sizzle-Deckel aufsefzen und mit héchster Einstellung aufheizen, war-
ten bis das Ventil anspricht, d. h. Dampf entweicht, dann runterschal-
ten. Das Ventil sollte sichtbar sein, aber nicht stéindig Dampf ablassen.

Garzeit: 25 - 30 Minuten. In der Zwischenzeit Petersilie fein schnei-

den.

sizzle &ffnen, gelochten Einsatz mit Suppengrin und Hahnchen ent-
nehmen. Brihe mit Salz sowie Pfeffer abschmecken und nach Belie-
ben auf héchster Stufe noch etwas einreduzieren. Fleisch von den
Knochen lasen, klein schneiden und zusammen mit der Petersilie vorm

Servieren in die Brihe geben.

Pro Portion
203 Keal. (850 K))
2 g Kohlenhydrate, 20 g EiweiB, 12 g Fett

Vielféltig abwandeln

e Frisch gehackte Petersilie oder andere frische Kréuter nach
Wounsch vor dem Servieren zufigen.

e Geben Sie ca. 100 g Suppennudeln oder gekochten Reis als
Einlage hinzu und lassen Sie diese kurz garen.

e Brihe kénnen Sie durch kréftiges Aufkochen zu einem aromati-

schen Saucenfond einreduzieren.

Feinschmeckertipp

*  Geben Sie lhrer Brihe mit 1 Messerspitze Safran eine schéne
Farbe.

*  Eine asiatische Note erhalten Sie mit einem Stick Ingwer, 1 Blatt
Kaffirzitrone, 1 Chilischote und zwei Sténgel Zitronengras. Zum
Schluss gewirfelte Tomaten und 1 Beutel Kokoscremepulver un-

terrihren.

Einfach besser essen

e Eine klare Suppe ist ein toller Sattmacher zum Beispiel fir eine
Abendmahlzeit.
e Und wussten Sie, dass eine Gefligelbrihe ein bewshrtes Haus-

mittel bei Erkaltungskrankheiten ist.
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Saftiges Rindergulasch

Vor-und Zubereitung ca. 70 Minuten

Zutaten fir ca. 4 Personen

3 grofe Zwiebeln

1 EL Feft zum Braten

700 g Rindergulasch, in ca. 2 x 2 cm Wirfeln
1 EL Tomatenmark

1-2 TL Paprikapulver

Pfeffer

200 ml Fond oder Fleischbrihe
3 Paprikaschoten, rot und gelb
100 ml siiBe Sahne

1 TL Starke oder Sofdenbinder

Gulasch ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank
nehmen. Zwiebeln fein hacken. Topf bei héchster Herdeinstellung
mit Bratfett ca. 3 Minuten aufheizen, die Halfte des Gulaschs darin
ca. 3 Minuten anbraten, wieder herausnehmen und dann die zweite
Halfte anbraten. Zum Schluss Zwiebeln und Tomatenmark mitbraten.
Flussigkeit zugieBen, mit Paprikapulver und Pfeffer wiirzen, umrihren,
Topfrand abwischen und sizzle-Deckel aufsetzen. Warten bis Ventil
anspricht, das heit Dampf entweicht, dann auf kleine Einstellung run-
terschalten. Das Ventil sollte sichtbar sein, aber nicht stéindig Dampf

ablassen. Die Garzeit fir Rindergulasch betfréigt ca. 60 Minuten.

In der Zwischenzeit Paprikaschoten putzen und in feine Streifen
schneiden. sizzle zehn Minuten vor Garzeitende éffnen, Garzustand
des Fleisches prifen und Paprikastreifen zufigen. Topf wieder ver-
schlieBen, kurz hoher schalten bis Ventil anspricht. Dann bei kleiner

Einstellung in ca. 10 Minuten fertig garen.

sizzle offnen. Sibe Sahne zum Gulasch geben und nach Belieben

mit angerUhrter Stérke oder Sof3enbinder andicken.

Zum Schluss mit Pleffer, Salz und Paprikapulver abschmecken.

Pro Portion
389 Keal. (1630 KJ)
9 g Kohlenhydrate, 39 g EiweiB3, 21 g Fett

Vielféltig abwandeln

e Mit Schweinegulasch betragt die Garzeit ca. 20 - 25 Minuten.

e Brihe zur Halfte durch Rotwein oder Weifwein ersetzen.

e Brihe zur Halfte durch passierte Tomaten ersetzen.

e Anstatt Paprikastreifen 500 g frische Champignons und 1 EL fein
gehackte getrocknete Steinpilze 15 Minuten vor Ende der Gar-
zeit zugeben.

¢ Gulasch vor dem Servieren mit Gehackter Petersilie betreuen.

Feinschmeckertipp

e Sje erhalten eine orientalische Note, wenn Sie 5 weiche Datteln
mit garen und mit 1-2 TL Ras el hanout oder 5 -Gewiirze-Pulver
wirzen.

e Asiafisch angehaucht wird das Gulasch mit Ingwerscheiben und

2 Sténgeln Zitronengras.



Kichentipp

Alles ganz praktisch sowie energiesparend in einem Topf und dazu

besonders geschmacksintensiv:

In dem gelochten Einsatz kénnen Sie Knsdel oder Spatzle aus der
Frischetheke einfach tber Dampf mitgaren. Den Einsatz mit Ol aus
dem Zerstéuber einsprihen. Die Beilagen einfillen und entsprechend
der Garzeit auf der Verpackung ber das Gulasch platzieren.

Nach dem Einsetzen und WiederverschlieBen den Topf bei héchster
Stufe aufheizen, bis Ventil sichtbar wird. Dann auf mittlere Einstellung

zuriickschalten.

Knsdel oder Spatzle kénnen im gelochten Einsatz nicht verkochen
(wie dies im Wasser der Fall ist) und der Geschmack ist viel intensiver.
Gelingt auch mit angerihrtem oder selbstigemachtem Knsdelteig. Die
Garzeit entspricht in etwa der Garzeit in Wasser. Vegetarier garen

Ihre Beilagen einfach tber 300 ml Wasser.

Einfach besser essen

e Verwenden Sie beim Kochen und Braten nur sehr sparsam Fett
wie in unseren Rezepten und wahlen Sie das Fleisch moglichst
mager aus. Bei taglich nur 10 g Fett (knapp 1 Essléffel Butter,
Margarine oder Ol) weniger, sparen Sie im Jahr 3,7 kg Fett und
damit rund 33.300 Kilokalorien.

e Mit Sahne, Créme fraiche & Co greifen Sie auch ins Fetinapf
chen. 1 Esslaffel liefern ca. 5 g Fett.

*  Messen Sie das Kochfett immer mit Loffeln ab, damit Sie den
Uberblick behalten.




r3 Buntes Gemise

Vor-und Zubereitung ca. 20 Minuten

Zutaten fir ca. 4 Personen

1 mittlere Zwiebel

300 g Bohnen oder Bleichsellerie, geputzt
400 g Méhren, geputzt

2 Zweige Thymian

1 EL Olivendl oder Butter

Salz, Pleffer

Zwiebeln schalen und fein wiirfeln. Bohnen und Méhren putzen, wo-
schen, in ca. 1 cm dicke Sticke schneiden. Dann tropfass in den

gelochten Einsatz geben. Zwiebeln und Kréuter obenauf legen.

In den Topf 200 - 300 ml Wasser fillen und Einsatz mit dem Gemise
hineinstellen. Achten Sie darauf, dass das Gemise nicht im Wasser
steht. sizzle-Deckel aufsetzen und mit héchster Einstellung ca. 4 Minu-
ten aufheizen. Warten bis das Ventil anspricht, d. h. Dampf entweicht,
dann runterschalten. Das Ventil sollte sichtbar sein, aber nicht stéandig

Dampf ablassen. In ca. 15 -17 Minuten bissfest garen.

sizzle 8ffnen und prifen, ob der Garzustand Threm Geschmack ent-
spricht. Kréuternadeln mit einer Gabel oder der Kichenschere ab-
streifen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie Ol oder Butter zugeben

und alles gut vermengen.

Pro Portion
83 Keal. (343 KJ]
9 g Kohlenhydrate, 2 g EiweiB, 4 g Fett

Vielféltig abwandeln

e Frisch gehackie Pefersilie oder andere frische Kréuter nach
Wounsch vor dem Servieren zufigen.

e Mit einer Prise Zimt, Nelke oder geriebenem Ingwer wiirzen.

*  Als vegetarisches Gericht mit 200 g Schafskése ergénzen und
Reis dazu servieren.

¢ Wenn Sie andere Gemiisesorten verwenden, kénnen Sie die
von lhnen gewohnte konventionelle Garzeit in etwa halbieren.

Kombinieren Sie nach Belieben.

Abgekihlt und mit einer klassischen Vinaigrette gemischt, entsteht

ein leckerer Salat.

Feinschmeckertipp

¢ Gemise mit Aromadlen wie Nussdl oder Zitronend! verfeinern.
Gewiinschtes Ol vor dem Servieren mit dem Zerstéuber dariber
sprihen.

¢ Nach dem Garen mit 1 EL Honig karamellisieren.

Einfach besser essen

Beim Kochen mit sizzle gehen Vitalstoffe wie wasserlésliche Vitami-
ne, Mineralstoffe und sekunddre Pflanzenstoffe nicht baden. Mit zwei
groben, bunten Gemiseportionen von 200 g pro Person decken Sie

lhren t&glichen Bedarf weitgehend.






xm Geschmorter Sonntagsbraten

Vor-und Zubereitung ca. 60 Minuten

Zutaten fir ca. 4 Personen

1 grofe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Fleischtomate

2 Mahren

1 EL Olivensl oder Butterschmalz
750 g Putenbraten

1 EL Tomatenmark

200 ml Gefligelbrihe oder Fond
100 ml Sahne

Salz, Pleffer

Braten ca. 30 Minuten vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank neh-

men. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken. Tomaten und

Méhren putzen, dann wirfeln. Topf mit Bratfett bei héchster Herdein-

stellung mit aufgesetztem sizzle-Deckel ca. 3 Minuten autheizen, Bro-

ten darin rundherum anbraten. Zum Schluss Zwiebeln, Knoblauch,
Tomaten, M&hren und Tomatenmark mitbraten. Flissigkeit zugiePen,

Topfrand abwischen und sizzle-Deckel aufsetzen. Warten bis Ventil

anspricht, das heit Dampf entweicht, dann auf kleine Einstellung run-

terschalten. Dies ist von Herd zu Herd verschieden. Das Ventil sollte

sichtbar sein, aber nicht stéindig Dampf ablassen. Die Garzeit fir ei-

nen Putenbraten befrégt ca. 25-30 Minuten.

sizzle nach 25 Minuten &ffnen, Garzustand des Fleisches prifen und

ggf. fertig garen.

sizzle 6ffnen, Braten entnehmen und Gemiise mit einem Pirierstab zu
einer Sauce mixen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wisrzen

sowie mit Sahne verfeinern.

Vielféltig abwandeln

¢ Brihe zur Halfte durch Rotwein oder Weifwein ersetzen.
e 750 g Schweinebraten benstigt ca. 40 Minuten, Rinderbraten
ca. 50 Minuten.

Feinschmeckertipp

¢ Schneiden Sie den Braten flach auf und fillen ihn mit Pesto oder
Ajvar, Fillung mit 2 EL Semmelbréseln binden. Fest zusammenrol-
len und mit Kichengarn zubinden. Dann wie im Grundrezept ca.

5 Minuten lénger garen.

Einfach besser essen

Weniger ist mehr! Kaufen Sie beim Fleisch immer Qualitét ein. Hoch-
werfige Stiicke sind zumeist magerer und verlieren beim Brafen nicht
zu viel Saft. Eméahrungsexperten empfehlen 3-4 mal wéchentlich eine

Fleischportion von 150 -200 g pro Person.
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sizzle

make cooking fun - healthier and faster too

Do you want to cook healthier food faster without having to change
your cooking habits? Then you have made the right choice in purcho-
sing your new sizzle product. And not only that: you will soon be
able to enjoy cooking even more thanks to the innovative sizzle by
cookvision which combines the best of cooking, rapid-cooking and
steaming technology. The product is extremely user-friendly meaning
you can sfart cooking right away - whether cooking for yourself,
your family or your friends - and take your time to discover all of the
benefits of the carefully developed technology we have perfected to

create the sizzle.
Find out for yourself how

... you can cook using a variety of different preparation methods, all

with one single pot - culinary ingenuity like never before

... fo prepare a meal in just a few simple steps - infuitive and easy

fo use

... fo achieve delicious results in a fraction of the time - saving time

and energy

... fo cook more healthily simply by steaming your food - vitamins,

minerals and flavours are preserved

... you can faste, season and add fo your dishes to your heart’s

content - cooking as you know it

... you can be proud fo have a pot af home which boasfs an
award-winning design and unique colour code and is sure fo im-

press your guests.

Among other awards, the sizzle was awarded the lifeCare Initiative's
“Kitchen Innovation Prize” at the 2013 AMBIENTE trade fair in Frank-

furt. Read more at www.kuecheninnovationspreis.de.

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

&

Ausgezeichnetes

product
design award

Produkt

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

vom Verbraucher gewahlt

2013 |

The sizzle - developed for contemporary cookery without any of
the superfluous bells and whistles, but sfill with a personal touch.
For those who like to cook, enjoy the finer things in life and who
appreciafe impeccable quality combined with modem technology

and sleek design.

We hope you enjoy using your new sizzle!

Peter and Verena Rommerskirchen

Managing Partners B/R /K Group




Use

You have made the right choice and are the proud owner of a high-
quality product from the B/R/K range. High-grade materials, first-
class production and meticulous quality tesfing ensures a long service
life. Its modern look, innovative technology and user-friendly design

combine to guarantee the best results for you, the customer.

The sizzle can be used to gently cook or steam food in a way which
saves both time and energy. The sizzle is suitable for use with all
conventional hob types, i.e. gas, ceramic, electric, halogen or

induction hobs. The pot should not be placed in the oven.

Function description

The sizzle is particularly effective for gentle cooking when covered
with the pot lid, allowing as little steam as possible to be released.
The full flavour of potatoes, vegetables, meat or fish is preserved,

while also ensuring the food keeps its shape and vibrant colour.

No vitamins or minerals are lost in the cooking process, resulting in
healthier meals, as is typical for traditional steam cooking. The steam
insert allows for an especially delicate cooking process during which

the food is cooked using steam and not water.

The patented, one-handed closing mechanism in the lid makes
cooking with the pot absolutely foolproof and ensures a hermetic

seal thanks to the specially developed silicone ring.

Product description &

During cooking, the pot reaches temperatures just over 100 °C thanks
to the slightly increased pressure inside. This noficeably reduces the

overall fime required for cooking.

The standard valve ensures the pressure is consistently equalised
relative to the outside of the pot, thereby preventing a build-up of

excessive pressure.

A specially developed, patented ball valve makes it easy to open

and remove the lid at any fime without pressure.

Not only is energy saved due to the shorter cooking time required,
less energy is also required fo heat up the pot as it uses significantly

less water than conventional cooking pots.

What is more, in terms of safety, the sizzle is seting new standards:
its carefully engineered valve technology ensures that the pot never

cooks over.



e Parts/Function

Silicone cap for catching water
vapour from the standard valve
(o be placed on top before
cooking, as required)

Patented lid seal mechanism - opened and

closed with one hand

4]

Standard valve - ensures con-
sistent pressure equalisation and
reduces steam output

sizzle glass lid for
fullview cooking

Designer handle made of
high-grade plastic incl.
stainless steel fire protection

Body of the pot made of
high-grade 18,/10 stainless

steel incl. a measuring scale

Patented safety valve with
excess pressure outlet

©

Visible locking symbols =
lid open or not sealed

6]

Pot rim - specially formed for
precise placement and sealing

of the lid

o

Extra sfrong, encapsulated B/R/K

thermal sandwich base for optimum heat

distribution and storage
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The silicone ring ensures the
pot is sealed airtight

o

Steam insert (optional) - stackable



General information

As with all pots, the sizzle must be washed thoroughly prior to
first use (see Cleaning the Steamer Cooking Pot). Clean it using

hot, soapy water, rinse with clean water and then dry it off.

Ensure that the standard valve is able to move and not stuck in

place.

Check that the sealing ring shows no signs of damage, e.g.
cracks. Note: it is possible that the sealing ring will harden over
time and no longer completely seal the pot. If steam is released
from the around the lid, this is a sign that the ring should be

replaced.

You can obtain a new sealing ring at your specialist refailer or af

www.cookvision-shop.com.

Cooking using gentle steam pressure

Fill the pot with the food you wish to cook. Ensure that there is af least
0.2 | (for the @ 20 cm pot] or approx. 0.3 | (for the @ 24 cm pot) of
liquid or a litlle oil inside the pot to prevent it from overheating and

becoming damaged.

Fill the pot no more than 2 full when cooking food which
expands [max. mark 1) and by no more than 2/3 full for all

other dishes (max. mark 2).

To place the lid on the pot, use one hand to press the buttons on
the left and right of the lid handle. Place the lid directly info the
recess of the pot rim and press it down gently. Release both of the
buttons and make sure that the symbols are no longer visible - the

pot is now sealed airtight and you can start the cooking process.

Instructions for use

Place the pot onto the hob and use the highest sefting to heat
it up.

As soon as the liquid is boiling or the food has begun to cook,
set the hob fo a low seffing. You can see this is the case when

steam begins to be released through the standard valve.

Adijust the temperature setting accordingly:
- Only a litlle steam should be released through the standard valve.

- The food should be cooked very gently.

You can safely open the pot at any time to faste, season or top
up the dish. To do so, gently push down on the lid of the pot
while simultaneously pressing the two buttons on the lid handle

and then lift the lid.

Steam will always be released from the standard valve and
cerfain cooking processes may cause the valve fo spray

occasional vapour droplets. These can be caught by covering

the valve with the silicone cap included as an accessory (12).
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e [ips for use

Steam cooking with the insert

The most gentle way to prepare food, in particular for fish and

vegetables, is steaming.

During the cooking process, the food is cooked using hot steam only
and does not come info contact with liquid water. This prevents vitamins
and minerals from being lost to the water. Steamed vegetables are
healthier, have a natural and more intense flavour and generally look

more appetising too.

To steam food, use the steam insert available as an accessory for

24

the pot.

When using a large enough pot, it is possible to use two steam inserfs,
one sfacked on top of the other, e.g. to cook foods with different

cooking fimes.

e Fill the pot with liquid

(usually no higher than the base of the steam insert).
*  Place the food you wish to cook into the steam insert.
e Place the steam insert info the pot.

¢ Proceed as outlined in the section titled

"Cooking with gentle steam pressure”.

Opening the sizzle

You can open the lid af any fime, just like you are used to doing with

standard, conventional cooking pots.
Important:

The more often you open the pot during the cooking process, the lon-
ger the cooking time will become and the lower the energy savings

will be.

The standard valve ensure the pressure in the pot in consistently
equalised. This prevents any risk of excessive pressure building up

inside the rapid-cook pot.



Cleaning, Care, Maintenance o

Your new sizzle is exceptionally low-maintenance. In order to be able Cleaning the sizzle
fo confinue using it for a long time, you should always observe the

following cleaning instructions closely. Do not use any causfic or abrasive cleaning agenfs as these

may damage the surface of the sizzle.

o standard valve e sealing ring e Where possible, clean your sizzle immediately after use to

avoid any food remains from hardening onfo the surface.

9 patented safety valve

¢ Stains on the base of the pot can be easily removed using
lemon juice, vinegar or stainless steel cleaner. Use a standard

lime scale remover to get rid of lime scale.

e Clean all parts after every use:
- Clean the parts with hot water and washing-up liquid.
- Then rinse them with hot water.

- Dry off the parts to avoid water spots from forming.

¢ Ifthe standard valve becomes very dirty, you can unscrew the

screw beneath the lid, clean the valve and reattach it.

¢ For deep cleaning or fo replace the sealing ring, you can
. simply dismantle the lid:
Unscrew the 2 thumb screws beneath the lid.

Note: Do not lose the sealing rings.

[

e e Press the sealing mechanism in the lid so that the clamps open
2 up. Now you can remove the glass part of the lid.
S Tem O : T O
& TR © = (s ©

0 thumb screw Q sealing ring e valve rod
0 valve guide e steel ball

25



e Cleaning, Care, Maintenance

The sealing ring can now be easily removed and re-attached later on.
The valves can be simply taken apart and then re-assembled.

The cover plate of the handle is simply placed on top and can be

taken off easily.

Tips

*  We recommend that you wash the lid of the sizzle by hand in

the sink.

e The pot and steam insert can simply be cleaned in the

dishwasher.

*  The sealing ring must not be cleaned in the dishwasher as this

will cause it to harden sooner.

e Soften the parfs in warm soapy water to remove stubborn,

dried-on food before cleaning.
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Hardened food remains can also be removed by carefully

using a wooden spatula and some oven cleaner.

If used regularly, the sealing ring should be replaced once a

year.

Storing the sizzle

The sizzle should not be stored while sealed - without
ventilation, condensation may form, eventually leading to

odours or damage.
The sealing ring must not be crushed or warped during storage.

If the screws on the handle loosen, these can be tightened again

using a suitable screwdriver.



Cooking times, Warranty

Cooking times

The water inside the sizzle can be heated to temperatures of over
100 °C. This therefore produces a slight overpressure in the pof,
resulting in a significantly shorter cooking time, just as with rapid-
cook pots. We do not provide overall cooking fimes as these are
dependent on foo many facfors, e.g. the size of the food being

cooked and strength of the stove top.

You can assume that the time faken to cook food in the sizzle is
approximately up to 50% shorter than that required for normal

cooking methods.

Simply cook as you normally would, only make sure fo use far less

liquid and to check on the food in good time.
Warranty conditions

The sizzle pot is made of high-grade stainless steel. If used appropriately

and maintained properly it should last a lifetime.
We guarantee that the sizzle is free of faults in material or production.

In the event that repairs are necessary, whose cause can be fraced back
fo a production or material fault, these will be carried out free of charge

within the first 3 years after the date of purchase.

Expendable parts such as sealing rings, for example, are excluded from

the warranty.

The warranty is no longer applicable in the event that parts or tools are
used which are not recommended in these instructions, or in the case of
normal wear and tear, independent repair attempts, the use of force of

improper use of the product.
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xm [ he sizzle Range
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220 cm

Pot 3.0 litres
Pot 4.0 litres
Pot 5.0 litres

Lid for @ 20 cm pot

Steam insert for @ 20 cm pot

Silicone sealing ring for @ 20 cm pot

Replacement parts

@ 24 cm

Pot 3.0 litres
Pot 4.0 litres
Pot 6.0 litres
Pot 8.0 litres
Pot 10.0 litres

Lid for @ 24 cm pot

Steam insert for @ 24 cm pot

Silicone sealing ring for @ 24 cm pot

Replacement parts are obtainable from your specialist supplier or online at www.cookvision-shop.com.



Safety Instructions

Prior to first use, carefully read through these instructions and keep

them in a safe place for future referencel
e Only use the sizzle for its infended purpose.

¢ Check the cleanliness and function of the valves and the

sealing ring before every use.

o Slight pressure builds up during the cooking process. Therefore,
it is important that the pot is sealed correctly and to read and
observe the safety and usage instructions in their entirety as

misuse may result in injury or damage fo the pot.

*  Observe the filling guidelines according fo the minimum and
maximum markings (filling quantity = liquid + food you wish o

cook).
e Only use the heat sources specified in these insfructions.

e The pot must not be used with the lid to fry or deep-fry any

foods in oil.

*  The pot should not be used in the oven; this could cause the

handles to become domaged.
*  Only hold the pot by the handles when hot.

o sizzle is a closed cooking system. The steam created during
the cooking process is constantly released through the standard

valve - this release of steam is normal.

*  When placing the lid onto or removing the lid from the pot, be

aware of any stfeam being released from the standard valve.

As a general rule, pots should not be left unattended during

cooking.

Keep children away from pots while these are in use.

Do not place the lid {or any of its parts) into the dishwasher.
Only use original replacement parfs.

In the event that repairs are necessary, please confact our

customer service centre (see reverse).

Never use abrasive or caustic cleaning agents or steel scourers

fo clean the pot.
Keep these instructions stored in a safe location.

Only use the sizzle lid with the sizzle pot.

29
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Quick Chicken Soup

Preparation and cooking time: approx. 35-40 minutes

Ingredients for approx. 6 servings
1 bundle of soup greens

1 onion

2 cloves

1 bay leaf

approx. 700 g chicken thighs
approx. 2 fsp. salf

/2 bunch flatleaf parsley

Pepper

Roughly chop the soup greens. Chop the onion into quarters. Stick the
cloves into the chunks of onion. Place everything into the perforated
insert and place the chicken thighs on top. Place the insert info a tall

pot, sprinkle with the salt and fill the pot with 1.5 | of water.

Place the sizzle lid on top and heat the pot on the highest sefting until
the valve is activated, i.e. steam is released, and then turn down the
heat. The valve should be visible but should not constantly release
steam. Cooking time: 25 - 30 minutes. In the meantime, finely chop

the parsley.

Open the sizzle and remove the perforated insert containing the
soup greens and the chicken. Season the stock fo taste with salt and
pepper and reduce the soup on the highest temperature setting, until
the consistency is to your liking. Remove the meat from the chicken
thighs and chop it finely. Add this and the parsley to the stock shortly

before serving.

Per serving
203 keal. (850 K))
2 g carbohydrate, 20 g protein, 12 g fat

Suggested variations

e Add freshly chopped parsley or other fresh herbs to the soup
before serving.

e Add approx. 100 g of soup noodles or cooked rice to pad out
the soup and let this heat up in the stock.

*  You can continue reducing the sfock to infensify ifs flavour and

produce an aromatic base for a sauce.

Gourmet tip

*  Add a dash of colour to your stock with a small pinch of saffron.
e Add a piece of ginger, 1 kaffir lime leaf, 1 chilli and two sticks
of lemongrass to add an element of Asian flavour. Finally sfir in

diced tomato and a sachet of powdered coconut cream.

Simply eat more healthily

e A clear broth is a safiafing addition to an evening meal, for
example.
* Did you know that chicken soup is a tried and tested home

remedy used to freat a cold?
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Succulent Beet Goulash

Preparation and cooking time approx. 70 minutes

Ingredients for approx. 4 servings

3 large onions

1 thsp. ail for frying

700 g stewing beef, in chunks of approx. 2 x 2 cm
1 thsp. tomato puree

1-2 tsp. paprika

Pepper

200 ml meat stock

3 bell peppers, red and yellow

100 ml cream

1 tsp cornflour or thickening agent

Remove the stewing beef from the fridge approx. 30 minutes before
frying. Finely chop the onions. Heat the oil in the pot on the highest
sefting for approx. 3 minutes. Fry half of the beef chunks in the pot
for roughly 3 minutes before removing them and frying the other half.
Finally, add in the onion and tomato puree and then pour in the sfock,
season with paprika and pepper and stir the ingredients together.
Wipe the rim of the pot before placing the lid on top of the sizzle.
Wait until the valve is activated, i.e. until steam is released, and then
turn the hob down to a lower setting. The valve should be visible but
should not constantly release steam. The cooking time for the beef

goulash is approx. 60 minutes.

While this cooks, wash the bell peppers and cut them into thin strips.
Open the sizzle ten minutes before the cooking time has ended,
check whether the meat is cooked and add in the pepper strips.
Close the pot again, then briefly turn up the heat until the valve is

activated. Then finish cooking for approx. 10 minutes on a low heat.

Open the sizzle. Add the cream to the stew and thicken it to your
desired consistency using a cornflour mixture or other thickening

agent.

Lastly, season the stew fo taste with pepper, salt and paprika.

Per serving
389 keal. (1630 K))
9 g carbohydrate, 39 g protein, 21 g fat

Suggested variations

¢ The cooking time is approx. 20 - 25 minutes if using pork
instead.

*  Replace half of the stock with red or white wine.

e Replace half of the stock with tomato passata.

e Instead of pepper strips, add 500 g fresh mushrooms and
1 tbsp. finely chopped porcini mushrooms approx. 15 minutes
before the end of the cooking time.

e Sprinkle chopped parsley over the stew shortly before serving.

Gourmet tip

*  Give the stew an oriental twist by adding 5 soff dates and 1-2
tsp. ras el hanout or five-spice powder.
e Or add some Asian flavours to the stew with chopped ginger

and 2 sticks of lemongrass.



Kitchen tip

Save time and energy by simply adding all of the ingredients into one

pot, resulting in an especially intense blend of flavours:

The perforated insert can be used to steam dumplings or spaetzli
bought fresh. Spray the insert with a light coating of oil. Place the
food you wish to steam inside and lay the insert into the pot above
the goulash for as long as specified on the packaging. Once the
dumplings etc. are placed inside and the pot has been sealed again,
turn the hob up to the highest heat until the valve is visible. Once this

happens, then turn the hob down to a lower setting.

It is not possible to overcook dumplings or spaetzli in the perforated
insert (as opposed to cooking these in water) and steaming them
helps to preserve far more flavour. This is also the case with dumpling
mixtures or those made from scratch. The cooking time when steaming
is roughly the same time required to boil the dumplings. Vegetarians

can simply steam dumplings etc. over 300 ml of water.

Simply eat better

*  Only use very little fat when frying or cooking, as outlined in our
recipes, and fry fo find the leanest cuts of meat possible. Eating
just 10 g fewer of fat each day (roughly 1 tablespoon of butter,
margarine or oil], you can save 3.7 kg fat per year and therefore
approximately 33,300 kilocalories.

e Cream, créme fraiche and so on are also a no-no with around
5 g of fatin just 1 tablespoon.

e Always measure cooking oils using a spoon, in order fo keep

frack of how much you are using.




= Colourful Vegetable Mix

Preparation and cooking time approx. 20 minutes

Ingredients for approx. 4 servings
1 medium-sized onion

300 g beans or celery, washed
400 g carrots, washed

2 sprigs thyme

1 thsp. olive oil or butter

Salt, pepper

Peel and finely chop the onion. Rinse the beans and wash and chop
the carrofs into pieces roughly 1 cm thick. While still wet, place these

into the perforated insert before adding the onions and herbs on top.

Fill the pot with 200 - 300 ml water and then place the insert with
the vegetables inside. Make sure that the vegetables are not touching
the water. Place the sizzle lid on top and heat up the pot on the
highest sefting for approx. 4 minutes. Wait until the valve is activated,
i.e. steam is released, then turn the heat down. The valve should be

visible but not constantly releasing steam. Steam the vegetables for

15-17 minutes until al dente.

Open the sizzle and check that the vegetables are cooked to your
liking. Remove the herbs from the sprigs using a fork or kitchen scis-

sors. Season with salt and pepper, adding either oil or butter, before

stirring well.

Per portion
83 keal. (343 KJ)
9 g carbohydrate, 2 g protein, 4 g fat
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Suggested variations

*  Top with freshly chopped parsley or other fresh herbs of your
choice before serving.

*  Season with a pinch of cinnamon, cloves or grated ginger.

e Add 200g sheep’s cheese to create a vegetarian dish. Serve
with rice.

e Ifyou wish to use other types of vegetables, these can generally
be cooked in half the usual time. Mix and match as you wish.

e Turnthe dish into a tasty salad by leaving it fo cool and combining

it with a classic vinaigrette dressing.

Gourmet tip

¢ Enhance the flavour of the vegetables with aromatic oils such
as nut oil or lemon oil. Spray a light coating of the oil onto the
vegetables before serving.

*  Once cooked, caramelise the vegetables with 1 tbsp. honey.

Simply eat better

Cooking with the sizzle means that none of the nutrients e.g. water-
soluble vitamins, minerals and secondary plant substances are lost
in the water. Two large, vibrant portions of vegetables of 200 g per

person is more than enough to meet your daily requirements.






xm Braised Sunday Roast

Preparation and cooking time approx. 60 minutes

Ingredients for approx. 4 servings
1 large onion

2 cloves of garlic

1 beef tomato

2 carrots

1 tbsp. olive oil or clarified butter
750 g turkey joint

1 thsp. fomato puree

200 ml chicken or meat stock

100 ml cream

Salt, pepper

Remove the joint from the fridge approx. 30 minutes before you start
cooking. Peel and finely chop the garlic and onion. Wash and dice
the tomatoes and carrofs. Heat the cooking oil in the pot on the
highest sefting with the sizzle lid on top for around 3 minutes. Seal
the joint of meat on all sides. Then add in the onion, garlic, tomatoes,
carrofs and tomato puree and the stock. Wipe the rim of the pot
before placing the lid on top of the sizzle. Wait until the valve is
activated, i.e. until steam is released, and then turn the hob down to
a lower setting. The valve should be visible but should not constantly

release steam. Allow the turkey joint approx. 25-30 minutes to cook.

Open the sizzle after 25 minutes, check whether the meat is cooked

and finish cooking if necessary.

Open the sizzle, take out the joint of meat and blend the vegetables
with a hand mixer to form a sauce. Season to taste with salt and

pepper and add the cream.
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Suggestion variations

e Replace half of the stock with red or white wine.
e A750 g porkjoint takes approx. 40 minutes, a beef joint approx.

50 minutes.

Gourmet tip

o Cut the joint of meat lengthways and fill it with either pesto or
ayvar combined with two thsp. breadcrumbs. Roll it together
tightly and tie it securely with kitchen string. Then cook according

to the original recipe, adding approx. 5 minufes.

Simply eat better

Less is morel Always buy quality meat products. High-grade cuts
are often leaner and do not lose too much moisture during cooking.
Nufrition experfs recommend each person eats a 150 - 200 g

portion of meat 3 to 4 times a week.
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sizzle

Cuisiner avec bonheur, plus vite et plus sainement

Cuisiner plus vite ef plus sainement sans changer vos habitudes
culinaires préférées 2 En optant pour le nouvel autocuiseur sizzle,
vous avez fait le bon choix. Ef ce n'est pas tout : désormais, cuisiner va
véritablement rimer avec plaisir, car I'aufocuiseur sizzle innovant de
cookvision combine les avantages du mijotage, de la cuisson rapide
et de la cuisson vapeur. Voire autocuiseur sizzle est si facile & utiliser
que vous pouvez commencer dés mainfenant & cuisiner pour vous,

votre famille ou vos amis, et profiter chaque jour des avantages d'une

technologie de pointe que nous avons développée a la perfection.

Jugez par vous-méme comment vous pouvez...

.. ttiliser différentes méthodes de préparation dans un seul ustensile

- varier les cuisines n'a jamais été aussi simple

... préparer un plaft complet en quelques étapes simples, grace a

une utilisation intuitive

.. obtenir beaucoup plus vite un résultat de cuisson savoureux - un

gain de temps et d'énergie

... obtenir une cuisson automatiquement plus saine, qui préserve les
vitamines, les minéraux et la saveur méme des aliments, grace & la

cuisson & la vapeur

... godter, assaisonner ef rajouter des ingrédients en cuisinant sans

changer vos habitudes

... vous réjouir chaque jour d'avoir opté pour un aufocuiseur attractif
au design primé et aux couleurs de votre choix, qui impressionnera

également vos invités.

['autocuiseur sizzle a nofamment recu le prix de I'innovation en cuisine
de l'inifiative LifeCare au salon AMBIENTE 2013 de Francfort, comme

vous pouvez le découvrir sur www.kuecheninnovationspreis.de.

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

&

Ausgezeichnetes

product
design award

Produkt

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

vom Verbraucher gewahlt

2013 |

L'autocuiseur sizzle a été concu pour préparer une cuisine
contemporaine, sans superflu, mais avec sa propre personnalité.
Pour ceux qui aiment cuisiner, qui apprécient |'innovation et
privilégient I'excellence de la qualité, alliée & une technologie
moderne et un design attrayant.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec votre nouvel

autocuiseur sizzle |

Peter et Verena Rommerskirchen
Associés gérants du B/R /K Group




Utilisation

Vous avez fait le bon choix en optant pour un produit de qualité de la
marque B/R/K. Des matériaux et une finition haut de goamme, soumis
& des fests de qualité rigoureux, garantissent la longue durée de vie
de votre produit. Un design séduisant, une technologie sophistiquée
et une facilité d'utilisation exceptionnelle vous assurent un haut niveau

de fonctionnalité.

Grace & l'autocuiseur sizzle, vous pouvez rapidement faire mijoter
ou cuire & la vapeur les aliments, tout en préservant les saveurs ef
en économisant de |'énergie. |'autocuiseur sizzle convient & fous les
types de feux classiques, que ce soit & gaz, vifrocéramiques, élec-
friques, & halogéne ef & induction. L'aufocuiseur sizzle ne doit pas

étre utilisé dans le four.
Description de fonctionnement

L'autocuiseur sizzle déploie ses points forts & travers & une cuisson en
douceur avec le couvercle fermé, qui permet de réduire au minimum
la perte de vapeur. Les pommes de terre, les légumes, la viande ou le

poisson conservent leur saveur, leur forme et leur couleur.

Les vitamines et les oligo-éléments ne sont pas détruits & la cuisson et
garantissent ainsi un résultat plus sain, comme c'est le cas avec une
cuisson & la vapeur classique. Grace au panier vapeur, la cuisson
préserve particulierement les aliments qui n’entrent pas en contact

avec |'eau, mais seulement avec la vapeur.

Description du produit

le mécanisme breveté de fermeture & une main du couvercle offre
une manipulation extrémement simple et scelle 'autocuiseur hermé-
tiquement & l'aide du joint d'étanchéité en silicone spécialement

congu & cet effet.

La légere montée en pression qui s'opére & l'intérieur de |'autocuiseur
permet d'afteindre une température légerement supérieure & 100 °C.
Cela accélére de facon significative de I'ensemble du processus de

cuisson.

La soupape de fonctionnement régule en permanence la compensa-
fion de pression vers |'extérieur et empéche la surpression & |'intérieur

de l'autocuiseur.

Une soupape a bille, spécialement développée et brevetée, permet
d'ouvrir ef de soulever le couvercle & tout moment, sans probléme ni

pression.

Outre les économies d'énergie liées a la réduction du temps de cuis-

son, I'énergie nécessaire pour chauffer est également réduite, car la
cuisson s'effectue avec beaucoup moins de liquide qu'avec les cas-
seroles classiques. En matiere de sécurité¢, I'autocuiseur sizzle établit
également de nouvelles normes : gréce & sa fechnologie de soupa-

pe sophistiquée, il ne déborde jamais, c'est garanti |
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mn Pieces / fonction
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Capuchon en silicone pour recueillir Mécanisme breveté de fermeture du
les gouttelettes d'eau de la soupape

de fonctionnement (mise en place

couvercle - ouverture /fermeture
d'une seule main

4]

facultative avant la cuisson)

Soupape de sécurité bre-
vetée permettant de libérer
la pression résiduelle

Soupape de fonctionnement -
assure une compensation cons-
tante de la pression et réduit les

©

émissions de vapeur , -
Indicateur visible -

Couvercle en verre couvercle ouvert

ou non fermé

permettant de surveiller

6]

la cuisson

Poignées design en plastique
de haute qualité avec protection
ignifuge en acier inoxydable

Cuve de |'autocuiseur en

acier inoxydable 18/10 de A 4 Rebord de la cuve - spécialement
haute qualité avec graduations - 4 congu pour un ajustement précis et une
infernes _ fermeture hermétique du couvercle
Fond sandwich capsulé B/R/K Le joint d"étanchéité scelle
ultra-résistant pour une répartition et hermétiquement |'autocuiseur

un stockage optimisés de la chaleur

Panier vapeur (en option) - empilable




Remarques générales

Comme toutes les ustensiles, |'autocuiseur sizzle doit étre
soigneusement neffoyé avant la premiére utilisation (voir la
section Nettoyer I'autocuiseur). Pour ce faire, utilisez de I'eau
chaude additionnée de produit & vaisselle, rincez & 'eau claire

et essuyez ensuite |'autocuiseur.

Assurezvous que la soupape de fonctionnement est bien mobile

ef non pas bloquée.

Vérifiez que le joint d'étanchéité n'est pas endommagé, par
exemple fissuré. Remarque: Il est possible que le joint d'étanchéité
durcisse avec le temps et ne ferme plus de facon hermétique. Si
de la vapeur s'échappe par le bord du couvercle, c'est le signe

que le joint doit &fre remplacé.

Vous pouvez vous procurer un nouveau joint d'étanchéité aupres

de votre revendeur spécialisé ou sur www.cookvision-shop.com.

Cuisson avec une légére pression de vapeur

Remplissez I'autocuiseur avec les aliments de votre choix. Veillez
& ce que la cuve contienne au moins 0,2 | environ de liquide
[pour les autocuiseurs de 20 cm de @) ou 0,3 | environ (pour les
autocuiseurs de 24 c¢m de o) ou un peu de matiere grasse au

fond pour éviter tout risque de surchauffe et de dommage.

Remplissez I'autocuiseur seulement & moitié avec des aliments
qui gonflent & la cuisson (graduation max. 1) et aux deuxdtiers

maximum {graduation max. 2) avec tous les autres aliments.

Pour metire en place le couvercle, appuyez simultanément d'une
main sur les deux boutons & droite et & gauche sur la poignée

du couvercle. Placez le couvercle directement dans la rainure

Mode d'emploi

correspondante sur le rebord de la cuve ef appuyez légerement
le couvercle sur I'autocuiseur. Relachez les deux boutons et
assurez-vous que les marques ne sont plus visibles: |'autocuiseur
est maintenant scellé hermétiquement et vous pouvez démarrer

la cuisson.

Placez 'autocuiseur sur le feu et utilisez le réglage le plus élevé

afin qu'il chauffe.

Des que le liquide bout ou que les aliments sont saisis, remettez
& feu doux. Vous le constaterez frés clairement & la vapeur qui

s'échappe de la soupape de fonctionnement.
Si nécessaire, réajustez le niveau de chauffe :

- Seule une petite quantité de vapeur devrait s'échapper par la

soupape de fonctionnement.
- Les aliments & cuire ne doivent mijoter que légerement.

Vous pouvez ouvrir |'autocuiseur en foute sécurité & fout moment
pour goUter, assaisonner ou ajouter des aliments. Pour celg,
appuyez simultanément d'une main sur les deux boutons de la

poignée du couvercle et soulevez le couvercle.

la vapeur s'échappe obligafoirement de la soupape de
fonctionnement, et, selon le processus de cuisson, il peut y

avoir des projections de gouttelettes. Pour les recueillir, fixez le

capuchon en silicone (12] fourni avec les accessoires.
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Mode d'emploi

Cuisson vapeur avec le panier

La maniére la plus saine de cuisiner, en particulier le poisson ef les

légumes, est la cuisson & la vapeur. Pendant la cuisson, les aliments
entrent seulement en contact avec de la vapeur chaude ef non avec
de l'eau ou des liquides. Cela empéche les vitamines ef les minéraux
d'etre détruits & la cuisson. Les légumes cuits & la vapeur sont plus
sains, ont un goOt plus intense et authentique ef sont généralement

plus appétissants.

Pour ce faire, utilisez le panier vapeur disponible comme accessoire.

Si- I'autocuiseur est suffisamment haut, il est également possible
d'empiler deux paniers vapeur I'un sur I'autre, notamment pour cuire

séparément des aliments qui ont des temps de cuisson différents.

e Remplissez la cuve de liquide [normalement jusqu'au panier

vapeur maximum).
e Versez vos aliments dans le panier vapeur.
e Insérez le panier vapeur dans la cuve.

e Procédez de la méme maniére que pour la cuisson avec une

légere pression de vapeur.

Ouvrir |'autocuiseur

Vous pouvez ouvrir le couvercle & tout moment, comme vous le faites

avec les casseroles classiques.
Important :

Plus vous ouvrez souvent '‘autocuiseur pendant la cuisson, plus
le temps de cuisson sera long et les économies d'énergie seront

réduites.

la soupape de fonctionnement assure en permanence la
compensation de pression. Cela permet d'éviter tous les dangers
qui peuvent survenir avec les autocuiseurs classiques sous |'effet

d'une pression excessive.



Neftoyage, entretien et maintenance =

Votre nouvel aufocuiseur sizzle est extrémement facile d'entrefien. Nettoyer |'autocuiseur

Pour vous assurer de profiter longtemps de votre nouvel autocuiseur,

. . . . L]
suivez foujours soigneusement les recommandations de neftoyage Pourle netioyage, n'villisez pas de produis agressifs ou abrasifs,

ci-dessous. susceptibles d'endommager la surface de I'autocuiseur.

osoupope de fonctionnement g]oim d’étanchéité e Si possible, nettoyez votre autocuiseur sizzle immédiatement

aprés ufilisation pour éviter que les résidus alimentaires ne sechent.

9 Soupape de sécurité brevetée

e les taches sur le fond de la cuve s'éliminent facilement avec du
citron, du vinaigre ou un nettoyant pour acier inoxydable. Pour
les taches de calcaire, utilisez un détartrant disponible dans le

commerce.
¢ Nettoyez toutes les pieces aprés chaque ufilisation :

- lavez les pigces & I'eau chaude additionnée de liquide

vaisselle.

- Rincez & I'eau chaude.

- Essuyez bien toutes les piéces pour éviter les taches d'eau.

. e Sila soupape de fonctionnement est tres sale, vous pouvez

0 dévisser la vis sous le couvercle, neftoyer la soupape et la

IS
[0] .
£ revisser.
o
C
3 pe
£ e S e *  Vous pouvez facilement démonter le couvercle pour le
bt 0 R L /, s
NS 0 neffoyer & fond ou pour remplacer le joint d'étanchéité:
[ —— (0] ——
- e @ < T O
(] (] .
o == o == dévissez les 2 écrous moletés sous le couvercle.
o % o g
o = o3 =
5 MR & M e | oints d'étanchéié
A % Attention: Ne perdez pas les joints d'éfanchéité.

: . o " A Appuyez sur le mécanisme de fermeture du bouton du couvercle
0 Vis moletée QJomT d'étanchéite e Goupille de soupape ppYY

pour que les pinces s'ouvrent. Yous pouvez maintenant refirez

0 Guide de soupape a Bille en acier la vitre.
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Vous pouvez maintenant refirer ef remettre facilement le joint

d'étanchéité.
les soupapes sont faciles & démonter et & remonter.

La plaque de recouvrement du pont de la poignée est simplement

insérée et se retire facilement.

Conseils

Nous recommandons de laver le couvercle de |'autocuiseur sizzle &

la main dans |'évier.

la cuve et le panier vapeur se lavent sans probléeme au lave-

vaisselle.

Ne pas laver le joint d'étanchéité au lavevaisselle pour éviter

qu'il ne durcisse prématurément.

En cas de restes alimentaires tenaces, faire tremper les pieces
avec un peu d'eau addifionnée de liquide vaisselle avant de

les laver.

Vous pouvez aussi éliminer les restes alimentaires tenaces
avec précaution & 'aide d'une spatule en bois et d'un peu de

neffoyant pour plaques de cuisson.

Sivous utilisez réguliérement votre autocuiseur sizzle, remplacez

le joint d'étanchéité une fois par an.

Ranger |'autocuiseur

L'autocuiseur sizzle ne doit pas étre rangé fermé, car de la
condensation pourrait se former & l'intérieur ef provoquer

des dommages ou de mauvaises odeurs.

Le joint d'étanchéité ne doit en aucun cas étre écrasé ou déformé

lors du sfockage.

Siles vis de la poignée sont desserrées, vous pouvez les resserrer

& I'aide d'un tournevis adapté.



Temps de cuisson,

garantie

S P

T
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Temps de cuisson

l'eau contenve dans la cuve de l'autocuiseur sizzle peut éfre

chauffée & plus de 100 °C. Il en résulte une légeére surpression dans
la cuve, qui entraine une réduction significative du temps de cuisson,
comme avec les autocuiseurs classiques. Nous ne fournissons pas de
temps de cuisson indicatifs, car ceux-ci dépendent de trop nombreux
facteurs, tels que la taille des aliments ef la puissance de la table de

cuisson.

Partez du principe que les temps de cuisson avec I'autocuiseur sizzle
peuvent étre divisés par deux par rapport aux méthodes de cuisson

classiques.

Cuisinez comme vous en avez |'habitude, en utilisant simplement
beaucoup moins de liquide ef en vérifiant plus 16t le degré de cuisson

des aliments.
Conditions de garantie

la cuve de 'autocuiseur sizzle est fabriquée en acier inoxydable de
haute qualité. Uiilisée et entretenue de maniére adéquate, elle durera

probablement toute une vie.

Nous vous garantissons que |'autocuiseur sizzle ne comporte aucun

défaut matériel, ni de construction.

Si, malgré nos confréles minutieux, une réparation s'avere nécessaire
dans les 3 ans suivant I'achat, en raison d'un défaut de fabrication ou de

matériel, la réparation sera effectuée gratuitement.

Les pieces d'usure, telles que les joints d'étanchéité, ne sont pas couvertes

par la garantie.

le droit de garantie s'annule en cas d'ufilisaion de pigces non
recommandées dans le présent mode d'emploi, d'usure normale, de
tentatives de réparation effectuées par vos soins, d'usage de la force ou

d’une mauvaise utilisation de I'article.
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= Gamme d/OUTOCUiSGUI’S sizzle

2 20 cm @ 24 cm
Cuve 3,0 litres Cuve 3,0 litres
Cuve 4,0 litres Cuve 4,0 litres
Cuve 5,0 litres Cuve 6,0 litres
Cuve 8,0 litres
Cuve 10,0 litres
Couvercle pour cuve de 20 cm @ Couvercle pour cuve de 24 cm o
Panier vapeur pour cuve de 20 cm @ Panier vapeur pour cuve de 24 cm @
Joints en silicone pour cuve de 20 cm @ Joints en silicone pour cuve de 24 cm o

Pieces de rechange

Vous pouvez obfenir des pieces de rechange aupres de votre revendeur spécialisé ou sur www.cookvisionshop.com.
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Consignes de sécurité

Avant la premiére utilisation, lisez affentivement ce mode d'emploi et
les consignes et conservezle en lieu sir pour pouvoir vous y référer

ultérieurement!

»  Utilisez 'autocuiseur sizzle uniquement pour I'usage auquel il

est destiné.

e Avant chaque uilisation, confrélez la  propreté et le

fonctionnement des soupapes et du joint d'étanchéité.

e Une légere pression est générée pendant la cuisson. Il est donc
important de bien fermer I'autocuiseur et de lire et respecter
scrupuleusement le mode d'emploi ef les consignes de sécurité,
car une mauvaise utilisation peut entrainer des blessures ou

endommager |'appareil.

*  Respectez les quantités de remplissage selon les indicatfions
minimum et maximum (quantité de remplissage = liquide +

aliments & cuire).

e N'ulilisez que les sources de chaleur indiquées dans le mode

d'emploi.

*  N'utilisez jomais I'autocuiseur avec le couvercle fermé pour faire

rétir ou frire & I'huile des aliments.

e l'aufocuiseur ne doit pas éfre ulilis¢ dans le four; cela

endommagerait les poignées.

* lorsque I'autocuiseur est chaud, saisissez-le uniquement par les

poignées.

L'autocuiseur sizzle est un systeme de cuisson fermé. La vapeur
Y p

produite pendant le processus de cuisson est libérée en continu

par la soupape de fonctionnement. Il est donc normal que de la

vapeur s'échappe.

En manipulant le couvercle, prenez garde & la vapeur qui

s'échappe de la soupape de fonctionnement.

En regle générale, ne laissez jamais un autocuiseur, une

casserole ou autre marmite sans surveillance pendant la cuisson.

Ne laissez pas les enfants s'‘approcher des autocuiseurs,

casseroles ou autre marmites en cours d'utilisation.

Ne placez pas le couvercle [ni aucune de ses pieces) au

lave-vaisselle pour le nettoyer.
N'ufilisez que des piéces de rechange d'origine.

En cas de réparation, veuillez contacter le service aprésvente

(voir au dos).

N'utilisez jamais de nettoyants abrasifs ou d'éponges métalliques

pour le nettoyage.
Conservez le présent mode d’emploi en lieu sor.

Utilisez le couvercle sizzle exclusivement avec |'autocuiseur

sizzle.
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mn Bouillon de volaille rapide

Temps de préparation global : 35 & 40 minutes env.

Ingrédients pour 6 personnes

1 botte de légumes & soupe

1 oignon

2 clous de girofle

1 feuille de laurier

env. 700 g de cuisses de poulet
env. 2 c.c. de sel

/2 bouquet de persil plat

Poivre

Couper grossierement les légumes & soupe. Couper 'oignon en quo-
tre. Piquer les clous de girofle dans les quarts d'oignons. Disposer
le tout dans le panier vapeur et recouvrir avec les cuisses de poulet.
Metire le panier vapeur dans un autocuiseur haut, saler et remplir

avec 1,51 d'eau.

Mettre le couvercle en place, chauffer & feu maximum et attendre
que la soupape se déclenche, c'esta-dire que la vapeur s'échappe,
puis baisser la température. La soupape doit éire visible, mais ne doit
pas laisser échapper de vapeur en confinu. Temps de cuisson : 25 &

30 minutes. Pendant ce temps, hacher finement le persil.

Quvrir I'autocuiseur, refirer le panier vapeur confenant les légumes
et le poulet. Saler et poivrer le bouillon ef le faire encore réduire
légérement & feu maximum, & votre convenance. Détacher la viande
des os, la couper en petits morceaux et I'ajouter au bouillon avec le

persil avant de servir.

Par portion
203 Keal. (850 K))
2 g de glucides, 20 g de protéines, 12 g de matieres grasses

Une infinité de variantes

*  Avant de servir, ajoutez du persil fraichement haché ou d’autres
herbes fraiches & votre convenance.

*  Ajoutez environ 100 g de novilles a soupe ou de riz cuit & la
préparation et laissez cuire quelques instants

*  Vous pouvez réduire le bouillon en fond de sauce aromatique

en le faisant bouillir & feu fort.

Suggestion gourmande

e Ajoutez 1 pincée de safran pour donner une belle couleur
& votre bouillon.

e Obfenez une nofe asiafique en ajoutant un morceau de
gingembre, 1 feuille de combava, 1 piment rouge et deux tiges
de citronnelle. Pour finir, incorporez des fomates coupées en dés

et 1 sachet de créme de coco en poudre.

Manger mieux, tout simplement

e Un pofage consfitue un excellent repas rassasiant, idéal pour
le diner.
*  Saviezvous qu'un bouillon de volaille est un remede de grand-

mére qui a fait ses preuves en cas de rhume?






ma Goulasch de boeuf fondant
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Temps de préparation global : 70 minutes env.

Ingrédients pour 4 personnes

3 gros oignons

1 c.s. de matiére grasse pour faire dorer la viande

700 g de boeuf & braiser, en cubes de 2 x 2 cm environ
1 c.s. de concentré de tomates

1 a2 c.c. de poudre de paprika

Poivre

200 ml de fond ou de bouillon de viande

3 poivrons, rouges ef jaunes

100 ml de creme liquide

1 c.c. de fécule ou de liant pour sauce

Sortir le beeuf du réfrigérateur environ 30 minutes avant de le faire
revenir. Hacher finement les oignons. Placer I'autocuiseur sur le feu
et chauffer la matiere grasse pendant environ 3 minutes & puissance
maximale, y faire revenir la moitié du beeuf pendant environ 3 minutes,
sortir la viande de I'autocuiseur et faire revenir 'autre moiti¢ de la
viande. Pour terminer, faire revenir les oignons ef le concentré de
tomates. Ajouter le bouillon, assaisonner avec le poivre et la poudre
de paprika, remuer, essuyer le rebord de I'autocuiseur ef metire le
couvercle en place. Attendre que la soupape se déclenche, c-a-d.
que la vapeur s'échappe, puis baisser & feu doux. La soupape doit
&tre visible, mais ne doit pas laisser échapper de vapeur en continu.

le tfemps de cuisson du goulasch de beeuf est d'environ 60 minutes.

Pendant ce temps, laver les poivrons et les couper en fines laniéres.
Quvrir I'autocuiseur dix minutes avant la fin du temps de cuisson,
vérifier la cuisson de la viande et ajouter les lanigres de poivrons.
Refermer le couvercle, augmenter brigvement le feu, jusqu'a ce que
la soupape se déclenche. Ensuite, terminer la cuisson & feu doux

pendant encore 10 minutes environ.

Quvrir I'autocuiseur. Verser la créme liquide dans I'autocuiseur ef
épaissir & votre convenance avec un mélange de fécule ou de liant
pour sauce.

Terminer en assaisonnant & votre convenance avec du sel, du poivre

et de la poudre de paprika.

Par portion
389 Keal. (1630 KJ)
9 g de glucides, 39 g de protéines, 21 g de matieres grasses

Une infinité de variantes

e Dans le cas du goulasch de porc, le temps de cuisson est
d'environ 20 & 25 minutes.

*  Remplacerla moitié du bouillon par du vin rouge ou du vin blanc.

e Remplacer la moiti¢ du bouillon par du coulis de tomates.

* 15 minutes avant la fin de la cuisson, remplacer les lanieres de
poivions par 500 g de champignons frais ef 1 c.s. de cépes
séchés finement hachés.

e Avant de servir, parsemer le goulasch de persil haché.
Suggestion gourmande

e Pour donner & votre plat une note orientale, ajoutez 5 dattes
moelleuses ef 1 & 2 c.c. de ras el hanout ou de 5 épices en
poudre pendant la cuisson.

e Pour un goulasch aux accents asiatiques, ajoutez des rondelles

de gingembre et 2 tiges de citronnelle.



Astuce de cuisine

Préparez tous vos repas de maniére pratique et économique dans un

seul autocuiseur, en obtenant des saveurs particuliérement infenses:

Gréce au panier vapeur, vous pouvez facilement cuire & la vapeur
des Knédel ou des Spéizle achetés au rayon frais. Vaporiser le panier
vapeur avec de 'huile en pulvérisateur. Placer ces accompagnements
dans le panier au-dessus du goulasch et suivre le temps de cuisson
indiqué sur I'emballage. Refermer I'autocuiseur avec le couvercle et
meftre & feu maximum, jusqu'a ce que la soupape devienne visible.
Baisser ensuite la cuisiniere & feu moyen.

les Knsdel ou les Spétzle ne peuvent pas bouillir dans le panier
vapeur (comme c'est le cas dans I'equ), ce qui leur confére un
go(t beaucoup plus intense. Le résultat est également parfait avec
de la pate & Knadel maison ou reconsfituée. Le temps de cuisson
correspond approximativement au temps de cuisson dans I'eau. Pour
un repas végétarien, cuire simplement les accompagnements dans le

panier vapeur au-dessus de 300 ml d'eau.

Manger mieux, tout simplement

*  Pourfaire cuire et revenir des aliments, ufilisez frés peu de matiéres
grasses, comme dans nos recettes, et choisissez la viande la plus
maigre possible. En consommant seulement 10 g de matiéres
grasses en moins par jour (un peu moins d'une cuillére & soupe
de beurre, de margarine ou d’huile), vous économisez 3,7 kg de
matiéres grasses par an, soit environ 33 300 kilocalories.

e Enutilisantdelacréme, dela créme fraiche et d'autres ingrédients
de ce type, vous augmentez aussi la dose de matiéres grasses.
1 cuillere & soupe contient environ 5 g de graisse.

e Mesurez foujours la graisse de cuisson & |'aide de cuilléres pour

garder un ceil sur les quantités.
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Légumes variés

Temps de préparation global : 20 minutes env.

Ingrédients pour 4 personnes

1 oignon moyen

300 g de haricofs ou de céleri, neffoyés
400 g de carottes, neffoyées

2 branches de thym

1 c.s. d'huile d'olive ou de beurre

Sel, poivre

Eplucher et hacher finement I'cignon. Nettoyer ef laver les haricots et
les carottes, puis les couper en morceaux de 1 cm d'épaisseur. Les
laisser ensuite s'égoutter dans le panier vapeur. Disposer les oignons

et les herbes aromatiques par-dessus.

Verser 200 & 300 ml d'eau dans I'autocuiseur et insérer le panier
vapeur confenant les légumes. Vérifier que les légumes ne frempent
pas dans 'eau. Fermer le couvercle de I'autocuiseur et chauffer &
feu maximum pendant 4 minutes environ. Attrendre que la soupape
se déclenche, c'esta-dire que la vapeur s'échappe, puis baisser la
température. la soupape doit éfre visible, mais ne doit pas laisser
échapper de vapeur en continu. Cuire environ 15 & 17 minutes, jus-

qu'a ce que les légumes soient légerement croquants.

Ouvrir I'autocuiseur et vérifier si le degré de cuisson correspond &
votre go0t. Détacher les aiguilles de thym & I'aide d'une fourchette ou

de ciseaux de cuisine. Assaisonner de sel et de poivre, ajouter I'huile

ou le beurre et bien mélanger le tout.

Par portion
83 Keal. (343 KJ]
9 g de glucides, 2 g de protéines, 4 g de matieres grasses

Une infinité de variantes

e Avant de servir, ajoutez du persil fraichement haché ou d'autres
herbes fraiches & votre convenance.

e Assaisonnez d'une pincée de cannelle, de clou de girofle ou de
gingembre rapé.

e En plat végétarien, ajoutez 200 g de fromage de brebis et
accompagnez avec du riz.

e Sivous utilisez d'autres légumes, vous pouvez diviser par deux le
temps de cuisson habituel. Combinez & votre guise.

e En version froide, mélangé & une vinaigrette classique, vous

obtenez une délicieuse salade.

Suggestion gourmande

e Sublimez vos légumes avec des huiles aromatiques comme
I'huile de noix ou I'huile de citron. Vaporisez I'huile de votre
choix avec le pulvérisateur avant de servir

o Aprés cuisson, faites caraméliser les légumes avec 1 cuillere &

soupe de miel.

Manger mieux, tout simplement

En cuisinant avec |'autocuiseur sizzle, les substances vitales telles
I . o

que les vitamines solubles dans |'eau, les minéraux ef les substances

végétales secondaires ne sont pas perdues. Deux grandes portions

de légumes mélangés de 200 g par personne vous permettent de

couvrir la plupart de vos besoins nutritionnels quotidiens.
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Roti braisé du dimanche

Temps de préparation global : 60 minutes env.

Ingrédients pour 4 personnes

1 gros oignon

2 gousses d'ail

1 tomate charnue

2 carottes

1 c.s. d'huile d'olive ou de beurre clarifié
750 g de roti de dinde

1 c.s. de concentré de tomates

200 ml de bouillon de volaille ou de fond
100 ml de creme liquide

Sel, poivre

Sortir la dinde du réfrigérateur environ 30 minutes avant de la faire
dorer. Eplucher les oignons et |'ail et les hacher finement. Nettoyer la
tfomate et les carottes, puis les couper en dés. Chauffer I'autocuiseur
avec la matiere grasse pendant environ 3 minutes & puissance
maximale avec le couvercle fermé, puis y faire revenir le réti. Ajouter
ensuite les oignons, |'ail, la tomate, les carottes ef le concentré de
tomates. Verser le liquide dans I'autocuiseur, essuyer le bord de la
cuve el mettre en place le couvercle. Attendre que la soupape se
déclenche, c-&-d. que la vapeur s'échappe, puis baisser & feu doux.
Cela varie d'une table de cuisson a l'autre. La soupape doit étre
visible, mais ne doit pas laisser échapper de vapeur en continu. Le

temps de cuisson du réti de dinde est d’environ 25 -30 minutes.

Ouvrir 'autocuiseur au bout de 25 minutes, vérifier le degré de

cuisson de la viande et terminer la cuisson si nécessaire.

En fin de cuisson, ouvrir I'autocuiseur, retirer le roti et réduire les
légumes en sauce & l'aide d'un mixeur. Assaisonner de sel ef de

poivre & volre convenance et affiner avec de la créme.

Une infinité de variantes

e Remplacerlamoitié du bouillon par du vin rouge ou du vin blanc.
e Pour un roti de porc de 750 g, le temps de cuisson est de
40 minutes environ, et de 50 minutes environ pour un rofi de

boeuf.

Suggestion gourmande

e Metire le roti & plat et le francher en deux a I'horizontale, le farcir
avec du pesfo ou de I'ajvar et lier la farce avec 2 cuilléres &
soupe de chapelure. Enrouler fermement ef nouer avec du fil de
cuisine. Cuire ensuite selon la recefte de base en prolongeant la

cuisson de 5 minutes environ.

Manger mieux, tout simplement

Moins, c'est plus! Achetez toujours de la viande de qudlité. Les
morceaux de haute qualité sont généralement plus maigres et ne
perdent pas frop de jus & la cuisson. les spécialistes en nutrition
recommandent de consommer une portion de viande de 150-200 g

par personne 3 & 4 fois par semaine.






sizzle

Vafte s radosti - a navic rychleji a zdravéi

Vafte rychleji a zdravéji, bez toho, abyste museli ménit své navyky -
va3 novy hmec sizzle je pro vas presné tim pravym. A nejen to: Vafeni
vas bude je3fé vice bavit, profoze inovativni hiec sizzle od firmy
cookvision propojuje prednosti vafeni, rychlovafeni a vafenf v pére.
Jeho obsluha uz nemize byt jednodussi, takze si na n&j rychle
zvyknete a pfi vafeni si budete jen tak, jako by nic uZivat veskerych
vyhod téfo techniky, kierd je u hince sizzle dotazend k samé
dokonalosti, bez ohledu na to, zda varfite sami pro sebe, pro svou

rodinu nebo pro prétele.
Presvédcte se sami, ...

... jak mdzete v jednom jediném hrnci vyuZivat rdzné zpUsoby

pfipravy - vafenf je jednoduché jako nikdy predtim

... jak |ze v nékolika mdlo krocich pfipravit kompletni pokim -

intuitivni obsluha

... jak mdzete vyrazné rychleji ziskat lahodny pokrm - 3effi ¢as a

energii pfi vafeni v pdie

... jak automaticky vafit zdravéji - vitaminy, minerdIni latky a viastnf

chuf potravin zdstanou zachovany

... jak Ize dochucovat, koFenit a dopliiovat podle vlastni fantazie -

vareni, na jaké jste zvykli

... jak se mizete kazdy den t&it z toho, Ze jste zvolili atrakfivni
hrmec s ocefiovanym designem a individudInim barevnym kédem,

ktery udéla dojem i na vase hosty.
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Hinec sizzle ziskal na veletrhu AMBIENTE 2013 mimo jiné také
ocenéni za inovaci pro kuchyné od iniciativy LifeCareza. Vice informact

na adrese www.kuecheninnovationspreis.de.

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

&

Ausgezeichnetes

product
design award

Produkt

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

vom Verbraucher gewahlt

2013 |

Hmec sizzle byl vyvinut pro moderni vafeni bez zbyte¢nych
komplikaci, ale se zohledn&nim individualnich navykd. Pro kazdého,
kdo rad vaii, kdo oceni néco specidlntho a kdo klade doraz na
vysokou  kvalitu. Moderni tfechnika se zde snoubi s atraktivnim

designem.

Prejeme vam hodné zdbavy a radosti z vaseho nového hrnce sizzle!

Peter a Verena Rommerskirchen

Spole&nicijednatelé B/R/K Group




PouZiti

Blahoprfejeme vam k zakoupeni kvalitntho produktu znacky B/R/K.
Vysoce kvalitni materidly, prvotfidni zpracovani a peclivé provadéné
kontroly kvality jsou zdarukou dlouhé Zivotnosti vyrobku. Atfrakfivni
design, vyspé&ld technika a mimoradné vysokd uzivatelskd privétivost

isou pifslibem vysoké uZitné hodnoty.

Diky hrnci sizzle moZete pokrmy pripravovat rychle, setmé, energeticky
Usporné nebo v pafe. Hrec sizzle je vhodny pro viechny bé&zné
druhy varnych desek, tedy plynovou, sklokeramickou, elekirickou,

halogenovou a indukeni. Hmec by se nemé&l pouzivat v pecici troube.

Popis funkci

Nejsiln&j3i strankou hrnce sizzle je setmé vareni se zavienym vikem,
kdy je unik pary omezeny na minimum. Brambory, zelenina, maso

nebo ryby si uchovaji svou vlasini chuf, tvar i barvu.

Nedochazi k vyplavovani vitamind a stopovych prvkd, takze vysledek
je jesté zdravéjsi nez pfi klasické pifpravé v pare. Diky napafovact
vlozce |ze potraviny upravovat obzvldsté Setng, profoze pii tom

prichdzeji do styku pouze s parou, a nikoliv s vodou.

Patentovany mechanismus uzavirdni vika jednou rukou umoziuje
velice snadnou obsluhu a hermetické uzavieni hince pomoci

specialng vyvinutého silikonového t&sniciho prstence.

Diky mimému narostu tlaku uvnitf hrnce je dosazeno teploty t&sné

nad 100 °C. To vede k vyraznému urychleni celého procesu vaten.

Popis produktu

Automaticky ventil zajidfuje frvalé vyrovnavani tlaku smérem ven a

zamezuje nadmé&mému ndrdstu tlaku uvnitt hrnce.

Specidlng vyvinuty, patentovany kulovy ventil kdykoliv umozfivje

bezproblémové otevieni a nadzvednuti vika bez tlaku.

Kromé& dspory energie diky krafsi dobé& vareni dochdzi také k dspore
energie na ohfev, profoZe pouzivame podstaing méné tekutiny nez

pfi b&zném varent.

Novy hrec sizzle nastavuje latku také s ohledem na bezpe&nost -

diky sofistikované technice ventild se hrec zarugens nikdy neprehieje.
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Soucdsti /funkce

Silikonova krytka pro zachycenf
kapek vody z automatického
ventilu (voliteln& nasadte pred
zahdjenim vafeni)

Patentovany mechanismus uzaviréni vika -
otevirani a zavirani jednou rukou

Automaticky ventil - zaijisfuje
neustdlé vyrovnavani tlaku a
omezuje Unik pary

Prosklené viko sizzle pro
kontrolu b&hem varenf

Designové Gchyty z vysoce
kvalitntho plastu s nerezovou
ochranou pfed Zarem

Patentovany pojistny
ventil s odpousténim
zbytkového tlaku

Hrnec z vysoce kvalitnf
nerezové oceli 18/10 se
stupnicf na vnitfnf sténé

Viditelné znagka =
viko je oteviené
nebo nenf uzaviené

Okraj hmce - specialng
tvarovany tak, aby viko dobie
sedélo a t&snilo

Extra silné zapouzdiené sendvicové dno
B/R/K pro optimdlni rozvod a akumulaci
fepla
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Té&snicl prstenec hmec
neprodys$n& uzavie

Napafovaci vlozka (volitelng) -
stohovatelna



Vieobecnd upozornéni

Stejné jako u viech ostatnich hrncd je tieba hrnec sizzle pred
prvnim pouzitim dokladné vycistit (viz Cisténi pamiho hrnce).
PouZijte k tomu horkou vodu, oplachnéte Eistou vodou a potom

hrnec osuste.

Ujistete se, Ze je automaticky ventil pohyblivy a Ze neni

zablokovany.

Zkonfrolujte, zda t&snici prstenec nevykazuje zadné poskozen,
napt. trhliny. Upozomén: MoZe se stat, Ze t&snici prstenec
b&hem pouzivéni zividne a ze uz nebude dokonale t&snit. Kdyz
zpod okraje vika unikd para, znamend to, Ze je tieba tésnici

prstenec vymenit za novy.

Novy t&snici prstenec zakoupite u svého odbormného prodeijce

nebo na strance www.cookvision-shop.com.

Vafeni pfi mirném tlaku pary

Napliite hmec pozadovanou potravinou. Dbejte na to, aby
v hmci bylo alespofi asi 0,2 | {u hrncd @ 20 cm) nebo asi 0,3 |
(u hrncd @ 24 cm) tekutiny nebo frocha tuku, aby se hmec

nepiehidl a neposkodil.

Vafitedi potraviny, kieré nabobinaiji, naplite hrmec nanejvys
do poloviny (znacka Max. 1) a u viech ostamich potravin

maximalng do 2/3 (znacka Max. 2).

Pokyny k obsluze

Pfi nasazovdni vika stisknéte jednou rukou soucasné obé flagitka,
kieré se nachdzeji vpravo a vlevo od rukojefi vika. Nasadte
viko rovné do pifslusného vybréni v okraji hince a viko lehce
pritisknéte na hrnec. Obé tlagitka uvolnéte a dbejte na to, aby
znacky uz nebyly vidét - nyni je hrec neprodyiné uzavieny a

vy miZzete zadit varfit.
Postavte hmec na spordk a ohfev zapnéte na nejvyssi stupen.

Jakmile se tekutina zaéne vafit nebo se potravina zagne smazit,
stahnéte sporak na nizsf stupefi. Pozndte to velmi dobfe podle

toho, Ze z automatického ventilu zagne vystupovat péra.
Stupen ohfevu pfipadné je3té dodatecn& upravte:

- Pres automaticky ventil by mé&lo unikat jen trochu pary.

- Potravina by se méla vatit jen mirnym varem.

Chceteli pokrm ochutit, okofenit nebo doplnit, mizete hmec
kdykoliv bezpecné oteviit. Za tim eelem jednou rukou soucasné

lehce stlacte obé tlagitka u rukojeti vika a viko zvednéte.

Z automatického venfilu vyide pdra a v zdvislosti na intenzité
vareni mize vysfiknout také nékolik kapek vody. Ty Ize zachytit

nasazenim silikonové krytky (12), kterou doddvéame jako

piislugenstvi.
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Pokyny k obsluze

Vafeni v péfe s vlozkou

Vafeni v pdfe s vlozkou Nejsetn&jsim zpdsobem piipravy, specialné

u ryb a zeleniny, je vafeni v pafe. Potravina se pfi tom b&hem varenf

dostava do styku pouze s horkou parou, a nikoliv s vodou. Diky tomu

nedochdzi k vyplavovéni vitamind a minerdld z potravin. Dusend

zelenina je zdravéjsi, ma piirozenou a intenzivn&j chuf a zpravidla

také vypadd lakavéii.

Jedi hrmec dostate&né vysoky, miZete postavit | dvé naparovaci viozky
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Pouzijte naparovaci viozky, kterd je sougdsti pislugenstvi.

na sebe, chcete i naptiklad naparovat rdzné potraviny oddéleng, po

roznou dobu.

* Do hince Viite tekutinu (za normdlnich okolnosti max. po

napafovaci viozku).
*  Vlozte potraviny do napaiovaci viozky.
e Vlozte naparovaci vlozku do hrnce.

¢ Postupujte podobné, jak bylo popsano v bodé Vafent pi mirném

tloku pary.

Otevieni hrnce sizzle
Viko mizete ofeviit kdykoliv, stejn& jako u b&znych hrnco.
Dilezité:

Cim ¢astéji budete hrnec béhem procesu vafeni ofevirat, o to vice

se prodlouzi doba vatenf a snizi dspora energie.

Automaticky ventil zajisfuje neustalé vyrovnavani flaku. Zamezuje
tak veskerym nebezpecim, kterd mohou hrozit u tlakovych hrncd

z dovodu piili§ vysokého tlaku.
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Cisténi, péce, udrzba

Va3 novy hmec sizzle je mimoiddné nendro¢ny na udrzbu. Aby Cisténi hrnce sizzle
vam dlouho pfindsel radosf, méli byste vzdy peclivé provadsét nize
wvedend doporuzent ohledns &isént *  Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni &istici prostredky, jinak
by mohlo dojit k poskozeni povrchu hrnce sizzle.
Y [Tk p p

OAutomoﬁcky ventil gTésnid prstenec e Hmec sizzle vycistéte pokud mozno ihned po pouziti, aby
zbytky pokrmd nemohly pfischnout.

9 Patentovany pojistny ventil

e Skviny na dné Ize snadno odstranit citronem, octem nebo pro-
sttedkem na &isténi nerezu. Vodni kédmen odstrafivjte béznym

odsfrafiovagem vodniho kamene.

o Vyeistete viechny dily po kazdém pouzit:
- Dily umyite horkou vodou a prostfedkem na myti nédob.
- Horkou vodou je oplachnéte.

-Viechny dily osuste, abyste predeli tvorbé skvin od zaschlé vody.

e Jeli automaticky ventil silng zne¢istény, miZete vysroubovat §rou-

. bek pod vikem, ventil vycistit a znovu zasroubovat.

e Pii infenzivnim &igténi a vyméné t&snictho prstence moZete viko

lehce rozmontovat:
Odsroubuijte 2 ryhované matice pod vikem.

Pozor: Nezirafte t&snici krouzky.

wl

© 0

wl

O 6 0 ©

Stisknéte tlagitka mechanismu uzavirani tak, aby se svorky ofe-

T IR © viely ~ nyni lze nadzvednou sklo

Sroub s ryhovanou hlavou Q Té&snici prstenec e Kolik ventily

Voditko ventilu e Ocelova kulicka
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Tésnicl prstenec Ize nyni snadno vyjmout a znovu nasadit.

Ventily [ze snadno rozebrat a opét smontovat.

Kryci plat rukojeti je pouze zasunuty a Ize ho snadno vyjmout.

Pokyny

Doporugujeme vém, abyste viko hrnce sizzle umyvali rueng,

ve dfezu.

Hrnec a napafovaci vlozku mizete bez problému umyvat

v mycce.

Tésnici prstenec se nesmi umyvat v my&ce, protoze by pfe-

d&asné ztvrdl.

Tézko odstranitelné zbytky jidla nechte pred mytim odmocit ve

vodé s trochou prostfedku na myti nadobf.

Teézko odstranitelné zbytky jidla mozete také opatrné uvolnit

drevénou $pachtli a trochou prostredku na ¢isténi sporako.

Tésnici prstenec je ffeba pfi pravidelném pouZivani vyménit

iednou za rok.

Uskladnéni hrnce sizzle

Hrnec sizzle by nemél byt skladovan v uzavieném stavu.
Bez cirkulace vzduchu by se mohla vytvofit zkondenzovana

voda, mohlo by dojit k tvorb& zapachu nebo k poskozeni.

Tésnici prstenec nesmi byt b&hem uskladnéni v z&dném pifpadé

stlageny nebo zdeformovany.

Pokud se uvolnily srouby rukojeti, Ize je dot&hnout vhodnym $rou-

bovdkem.



Doby piipravy , Zaruéni

Doby pfipravy

Uwnitf hrnce sizzle se mdZe voda ohfat na vice nez 100 °C. Diky tomu
se v hrnci vyivofi mitny pretlak, ktery podobné jako u rychlovarnych
takovych hrncd vede k vyraznému zkracent doby vareni. Nebudeme
zde uvadét obecné platné doby pripravy, protoze zdviseji na mnoha

faktorech, jako je napf. velikost kust potravin a velikost plotynky.

Vychazime z predpokladu, Zze se u hince sizzle oproti b&znému

zpUsobu vareni doby pifpravy zkracuji az o 50 %.

Vaite jako dosud, pouze s vyrazn& mensim mnoZstvim vody a difve

zkontrolujte, zda je potfravina uvaiend.

Zé&ruéni podminky

Hrnec sizzle je vyrobeny z vysoce kvalini nerezové oceli. Prindlezité péci

a spravném zplsobu pouzivani vydrzi pravdépodobné po cely Zivot.
Garantujeme, Ze hinec sizzle nevykazuje vady materidlu a zpracovdn.

Pokud by navzdory nasi peclivé kontrole byla do 3 let od zakoupeni nut
nd oprava, kierd by se odvijela od vady materiaglu nebo wyroby, provede-

me opravu bezplamé.

Na spoffebni materidl, jako jsou napiiklad t&snici prstence, se zdruka ne-

vziahuje.

V piipadé pouziti dild, kieré nejsou doporuceny timto névodem, normélniho
opotfebeni, viastich pokusd o opravu, pouZiti ndsili nebo nepiim&feném

zachdazeni zanikd narok na zaruku.
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sizzle vybér

2 20 cm 2 24 cm
Hrnec 3,01 Hrnec 3,01
Hrnec 4,01 Hrnec 4,01
Hrnec 501 Hrnec 6,01
Hrnec 8,0 |
Hrnec 10,0 |
Viko na hrnec @ 20 cm Viko na hrnec @ 24 cm
Napafovaci vloZzka do hince @ 20 cm Napafovaci vloZzka do hince @ 24 cm
Silikonové tésnici prstence pro hrnec @ 20 cm Silikonové té&snici prstence pro hrec @ 24 cm

Ndhradni dily

Nahradni dily zakoupite u svého odborného prodejce nebo na stréince www.cookvision-shop.com.
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Bezpecnostni pokyny

Pfed prvnim pouZitim si pozorn& preciéfe fento ndvod se viemi
uvedenymi pokyny a dobfe si ho uschovejte pro pfipadné budouci

pouZitil

Pouzivejte hrnec sizzle pouze k tomu uréenému Gcelu.

Pred kazdym pouzitim zkontrolujte &isfotu a funk&nost ventild a

t&snictho prsfence.

Pi procesu vafeni vznika tlak, proto je dolezité, byste hmec
spravné uzavieli a abyste si precetli vechny pokyny k pouziti a
bezpecnostni pokyny v ndvodu k pouZiti a dodrzovalije, protoze

chybné pouzivani mize vést k poranéni nebo k poskozeni hrnce.

Dodrzujte mnozsivi néplné v souladu se znackami pro minimum

a maximum [mnoZsivi ndplné = tekutina + vafend potravina).
Pouzivejte pouze zdroje ohievu, uvedené v navodu k pouziti.

Hrnec se s nasazenym vikem nikdy nesmi pouzivat k smazeni

nebo fritovani v oleji.

Hrnec by se nemél pouzivat v pecici froub&; mohlo by pfi tom

dojit k poskozeni rukojeti.
Horky hrec uchopte vzdy pouze za rukojefi.

sizzle pfedstavuje uzavieny varny systém. Péra, kferd pii procesu
vafeni vznikd, nepfefrzit& unikd pies automaticky ventil - Unik

pary je fedy normalni.

Pfi manipulaci s vikem davejte pozor na pdru, kierd mize za

urgitych okolnosti unikat z automatického ventilu.

B&hem vafeni by se hrce zdsadné nemély ponechdvat bez

dohledu.

Deti by se nemély zdrzovat v blizkosti hmco, pokud jsou

pozivany.
Viko [nebo jeho &asti) nemyjte v mycce.
Pouzivejte vyhradné origindlni ndhradni dily.

V piipadé opravy se obrafte na zdkaznicky servis (viz zadni

strana).

K cisteni nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prosttedky nebo

draténku.
Tento navod k pouziti si peclivé uschoveite.

Viko sizzle pouzivejte vyhradné spoleéné s hincem sizzle.
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Rychld slepici polévka
Doba pifpravy a vareni cca 35-40 minut

Ingredience na 6 porci

1 svazek kofenové zeleniny do polévky
1 cibule

2 hiebicky

1 bobkovy list

cca 700 g kufecich stehen

cca 2 IZzieky soli

1/2 svazku hladkolisté petrzelky

pepf

Kotenovou zeleninu nakrdjejte na v&fsi kusy. Cibuli nakrajejte na &tv-

riky. Hrebicky zapichnéte do ¢tvrtek cibule. Ve polozte na perforo-

vanou vlozku a navrch dejte kufect stehna. Viozku dejte do vysokého

hrnce, osolte a piiliite 1,5 litru vody.

Nasadte viko sizzle a nastavte ohfev na nejvyssi stuperi. Pockejte,
az venlil zareaguje, tedy az z ného za&ne unikat para. Pak ohefi
stahnéte. Ventil by mél byt viditelny, ale nemél by trvale upoustét paru.

Doba pifpravy: 25-30 minut. Mezitim si jemné nakrdjejte pefrzelku.

Ofeviete hmec sizzle a vyjméte vlozku s polévkovou zeleninou a
kufecim masem. Vyvar ochufte soli a pepiem a podle libosti ho fro-
chu zredukujte na nejvyssi stuperi. Maso oddélte od kosti, nakrdjejte
na malé kousky a spole¢né s petrzelkou vlozte pred servirovénim do

vyvaru.

Na porci:
203 keal (850 k|
2 g uhlohydratg, 20 g bilkovin, 12 g tuku

Moznosti obmény:

»  Pred servirovanim pfidejte jemné usekanou petrzelku nebo jiné
Cerstvé bylinky podle prant.

*  Pridejte jako vlozku asi 100 g polévkovych nudli nebo varené
ryze a nechte je kréice povait.

*  Vyvar mizete prudkym vafenim zredukovat, a ziskate tak aro-

maticky zdklad omé&cky.

Tip pro labuzniky

*  Dodejte vyvaru p&knou barvu pfidénim $afrénu na 3picku noze.
e Asijskou chuf ziskate pridanim kousku zazvoru, 1 listu mauricijské
papedy (kafrové limetky), 1 lusku chilli papri¢ky a dvou sfonkd
citronové frévy. Nakonec vmichejte rajcata nakrdjend na kostky

a 1 saeek kokosového krému v présku.
Jezte jednoduse lépe
Ciry vyvar skvéle zasyt napiiklad jako vedefte.

o Avadslijste, Ze je kufeci polévka také osvedcenym domdcim

prostiedkem pfi nachlazenie
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Sfavnaty hovézi gulds
Doba pifpravy a vateni cca 70 minut

Ingredience pro 4 osoby

3 velké cibule

1 polévkova IZice tuku na smazenf

700 g hovéziho masa na gulés, nakrajeného na kostky asi 2 x 2 cm
1 polévkova IZice rajského protlaku

1-2 polévkove Izice mleté papriky

Pept

200 ml zakladu nebo masového vyvaru

3 paprikové lusky, cervené a Zluté

100 ml sladké smetany

1 polévkova [Zice skrobu

Maso vyjméte z chladnicky asi 30 minut pfed zahdjenim pifpravy.
Cibuli nakrdijejte na jemno. Hmec s tukem na smazeni nahfivejte pfi
nejvy3sim stupni po dobu asi 3 minut, polovinu masa na gulds v ném
osmazte po dobu asi 3 minut, pak maso vyjméte a osmazte druhou
polovinu. Ke konci osmazte zdroveri také cibulku a rajsky protlak.
Prilijte tekutinu, okoferite mletou paprikou a pepfem, zamicheite, offete
okraj hince a nasadte viko sizzle. Pockejte, dokud nezareaguie ventil,
fo znamend, dokud nezaZne unikat para, pofom stahnéte oheri. Ventil
by mél byt viditelny, ale nemé&l by trvale upoustét paru. Doba vafenf

hovéztho guldse je asi 60 minut.

Mezitim ocistéte paprikové lusky a nakrdjejte je na jemné nudlicky.
Hrnec sizzle oteviete 10 minut pfed koncem vafeni, zkontrolujte, zda
je maso uvatené, a pfidejte nudlicky papriky. Hmec znovu uzaviete
a na chvili zapnéte na vy$3i stupen, nez ventil zareaguije. Poté nechte

asi 10 minut dovafit pfi nizkém stupni.

Ofeviete hmec sizzle. Pridejte ke gulasi sladkou smetanu a podle

libosti rozmichany skrob.

Nakonec dochutte peprem, soli a mletou paprikou.

Na porci
389 keal. (1 630 k]
9 g uhlohydratd, 39 g bilkovin, 21 g tuku

Moznosti obmény:

¢ Pouzijete-li vepiové maso, bude varteni trvat asi 20-25 minut.

e Polovinu vyvaru nahradte Eervenym nebo bilym vinem.

*  Polovinu vyvaru nahradte propasirovanymi rajcaty.

e Namisto paprikovych luskd pridejte 15 minut pied koncem
vafeni 500 g Cerstvych Zampiond a 1 polévkovou IZici jemné
nasekanych hfibg.

¢ Pred servirovénim posypeite gulas nasekanou petfrzelkou.

Tip pro labuzniky

e Orienfalni piichuf ziskate tak, Ze spolu s masem uvaiite
5 mékkych dafli a 1-2 polévkové IZice kofeni Ras el hanout
nebo smési p&ti kofeni.

e Asijsky nadech dodd gulési zdzvor na kolecka a 2 stonky

cifronové fravy.



Tip $éfkuchare

Vie uvarfite velmi prakiicky, s Usporou energie, v jednom hrnci a

obzvlasté chutné:

Na perforované vlozce mizefe v pdie soucasné ohfivat hotové
knedliky nebo 3pecle. Vlozku postitkejte nebo pottete olejem.
Napliite ji pfilohami a umistéte ji nad gulé$ na dobu uvedenou na
obalu. Poté hrnec znovu uzavfete a ohiev zapnéte na nejvy3si stupen,

dokud nebude ventil viditelny. Poté stahnéte na stfedni stupefi.

Knedliky ani $pecle se v perforované vlozce nemohou prevarit (jak
tomu byva ve vodg) a jejich chuf je intenzivn&jsi. Totéz se vam podafi
i s polotovarem a t&stem na knedliky, které si vyrobite sami. Doba
pfipravy piiblizng odpovida dobé pifpravy ve vodé. Vegetariani své

pilohy pripravuii jednoduse nad 300 ml vody.

Jezte jednoduse lépe

*  Pfivafenf a smaZeni $effefe s tukem, jak vidite v nasich receptech,
a pouzivejte pokud mozno libové maso. Useffite-li denn& jen 10 g
tuku (to je 1 polévkova Izice masla, margarinu nebo oleje), za
cely rok to bude 3,7 kg tuku a tedy priblizng 33 300 kilokalorif,

*  Dejte také pozor na smetanu, Créme fraiche o podobné vyrobky.
1 polévkova IZice obsahuje asi 5 g tuku.

e Tuk na vafeni odméfujte vzdy polévkovou IZici, abyste si udrzeli

prehled.




Pestrd zelenina

Doba pifpravy a vateni cca 20 minut

Ingredience pro 4 osoby

1 sttedné velkd cibule

300 g ocisténych fazolek nebo fapikatého celeru
400 g ogistené mrkve

2 vétvicky tymianu

1 polévkova IZice olivového oleje nebo masla

Sul, pept

Cibuli oloupejte a nakrajejte na jemno. Fazolky a mrkev ogistéte,
omyjte a nakrajejte na kousky velké asi 1 cm. Poté je neokapané

dejte na perforovanou vlozku. Navrch polozte cibuli a bylinky.

Do hrnce nalife 200-300 ml vody a postavte do né&j viozku se
zeleninou. Dbejte na to, aby zelenina nestdla ve vodé. Nasadte viko
sizzle a zahiivejte asi 4 minuty na nejvy3si stupefi. Pockejte, dokud
nezareaguije ventil, tedy dokud neza&ne unikat pdra, a potom ohers
stahnéte. Ventil by mél byt viditelny, ale nemél by trvale upoustét paru.

Vaite asi 15-17 minut na skus.

Oteviete hinec sizzle a vyzkousejte, zda je pokrm hotovy. Listecky
bylinek stéhnéte z vétvicek vidlickou nebo skrabkou. Okorerite soli a

pepfem, pfidejte olej nebo méslo a vie dobfe promicheijte.

Na porci
83 keal (343 K))
9 g uhlohydratt, 2 g bilkovin, 4 g tuku
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Moznosti obmény:

»  Pred servirovanim pfidejte jemné usekanou petrzelku nebo jiné
Cerstvé bylinky podle prant.

e Okoterite 3petkou skofice, hfebickem nebo strouhanym zazvor-
em.

*  Jako vegetariansky pokrm servirujte s ryzi a 200 g ovetho syra.

o PouZijeteli jiné druhy zeleniny, miZete obvyklou dobu pfipravy
zkr&fit asi na polovinu. Kombinujte podle libosti.

*  Po ochlazeni a smichanf s klasickou octovou zdlivkou ziskate

lahodny salat.

Tip pro labuzniky

e Zeleninu zjemnéte aromatickymi oleji, jako je ofechovy nebo ci-
tronovy olej. Vybrany olej nastitkejte na pokrm rozpradovacem
pred poddvanim.

*  Po uvafeni nechte zkaramelizovat s polévkovou |Zici medu.

Jezte jednoduse lépe

Pri vafeni v hinci sizzle se z potravin nevyplavuii Ziviny jako vitaminy
rozpusiné ve vodé&, minerdlni latky a sekundami rostlinné latky. Dve
velké porce pestré zeleniny o hmotnosti 200 g do znaéné miry po-

kryif vasi denni potfebu.
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Dusend nedélni pecené
Doba pifpravy a vateni cca 60 minut

Ingredience pro 4 osoby

1 velka cibule

2 strouzky cesneku

1 masité rajce

2 mrkve

1 polévkova [Zice olivového oleje nebo piepusteného masla
750 g krili peceng

1 polévkova IZice rajského protlaku
200 ml dribeztho vyvaru nebo zakladu
100 ml smetany

Sol, pept

Peceni vyiméte z chladnicky asi 30 minut pied zahdjenim piipravy.
Cibuli a esnek oloupejte a jemné nakrdjejte. Rajce a mrkev ocistéte
a nakrdjejte na kostky. Hrnec s tukem na smaZeni zahfivejte se zo-
vienym vikem na nejvy3si stupert po dobu asi 3 minut, poté v ném
osmazte peceni ze viech stran. Ke konci osmazte zdroven také cibul-
ku, Cesnek, rajcata, mrkev a rajsky protlak. Prilijte tekutinu, okraj hrnce
offete a nasadte viko sizzle. Pockejte, dokud nezareaguje ventil, to
znamend, dokud nezagne unikat péra, potom stahnéte oher. To je
u riznych sporakd rozné. Ventil by mél byt viditelny, ole nemél by

trvale upoustét paru. Doba pifpravy kriti pecené je asi 25-30 minut.

Hrnec sizzle po 25 minutach oteviete, zkontrolujte, zda je maso mék-

k¢, a pifpadné pokratujte ve vareni.

Hrec sizzle ofeviete, vyjméte peceni a zeleninu propasirujte do

omacky. Podle chuti okofefite soli a pepfem a zjemnéte smefanou.

Moznosti obmény:

e Polovinu vyvaru nahradte cervenym nebo bilym vinem.
*  Na 750 g vepfové pecené budete potiebovat asi 40 minut, na

stejné mnozsivi hovéztho masa asi 50 minut.

Tip pro labuzniky

*  Peceninaplocho rozkrojte a napliite ji pestem nebo ajvarem. Do
ndplné vmichejte 2 polévkové Izice strouhanky. Pevné srolujte
a prevazte kuchyiiskym provéazkem. Poté upravujte jako podle

za&kladntho receptu, jen o asi 5 minut déle.

Jezte jednoduse lépe

Méné je vicel Kupuijte vzdy kvaliini maso. Kvalitni maso je zpravidla
libov&jsi a pfi peceni neziraci prilis mnoho $favy. Experti na vyZzivu do-
poruuji ffikrat a &tyfikrdt tydné porci masa o hmotnosti 150-200 g

na osobu.
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Hrniec sizzle

Varenie s radosfou - iba rychlejdie a zdravsie

Rychlejsie a zdravsie varenie, bez potreby menif svoje oblibené
kuchdrske néavyky - s Vasim novym hincom sizzle ste sa rozhodli
pre spravny produkt. A nielen to: V buddcnosti Vas varenie bude
bavif ovela viac, pretoze inovativny hmiec sizzle od cookvision
spdija prednosti varenia, rychleho varenia a varenia v pare. Kedze
ie jeho obsluha jednoduchd, mézete zacal priamo varif a celkom
,mimochodom” kazdy defi objavovaf - &i uz varite len pre seba, pre
Vadu rodinu alebo priatelov - prednosti vypracovanej techniky, kiorg

sme pri hrnci sizzle priviedli do dokonalosti.
Sami sa presvedéte o tom, ako

... v jednom jedinom hrnci vyuZijete rézne druhy pripravy jeddl -

rozmanitosf varenia bude jednoduchd ako nikdy doteraz,

... len s malou namahou pripravite kompletné jedlo - intuitivne

ovlédanie,

... podstatne rychlejsie sa dopracujete k chutnému vysledku varenia

- Sefri Cas a energiv,

... vdaka vareniu vo vodnej pare budete automaticky varif zdraviie
- vitaminy, minerdlne latky a vlasing chuf potravin zostane

zachovand,

. ochucovanie, korenenie a pridavanie prisad je mozné podla

vlastnej chuti - varite ako obvykle,

... sa kazdy def tesite z Vasej volby, ze mate doma atraktivny hrniec
s ocenenym dizajnom a individudlnym farebnym kédom, kforym

urobite dojem aj na Vasich hosti.

Sizzle okrem iného ziskal na frankfurtskej vystave AMBIENTE 2013
ocenenie za kuchynskd inovaciu iniciativy LifeCare, o Com sa mozete

dogitaf na stranke www.kuecheninnovationspreis.de.

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

&

Ausgezeichnetes

product
design award

Produkt

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

vom Verbraucher gewahlt

2013 |

Sizzle - hrmiec vyvinuty pre moderné varenie bez zbyto&nosti,
ale s individudlnou osobitosfou. Pre ludi, ktori radi varia, majd radi
jedineené veci a kladu déraz na vysokd kvalitu spojend s modernou

technikou a afrakivnym dizajnom.

Zelame Vam vela zdbavy a radosti s Vasim novym hrmcom sizzle!

Peter a Verena Rommerskirchen
Radiaci partneri B/R/K Group




PouZivanie

Zvolili ste si sprévne kvalitny vyrobok spolocnosti B/R/K. Kvaliné
materidly, prvofriedne spracovanie a dékladné kontroly kvality
zarueuju dlhu Zivomost vyrobku. Putavy dizajn, premyslend technika

a vysoky pouzivatelsky komfort prinasaijd velky zazitok z pouZivania.

S hrncom sizzle mézete pokrmy uvarif alebo pripravif v pare rychle,
Sefrme a energeticky Usporne. Hmiec sizzle je vhodny na vietky
bezne dostupné druhy vamych dosiek - plynové, sklokeramické,
elekirické, halogénové a induk&né. Hrmiec by sa nemal pouzivaf v

rire na pecenie.

Opis funkcie

Hrniec sizzle prejavi svoju osobitd silu pri etrnom vareni's uzatvorenym
vekom, ked' sa Unik pary zniZi na minimum. Zemiaky, zelenina, mé&so

alebo ryby si zachovaiju vlasig chuf ako aj tvar a farbu.

Vitaminy a stfopové prvky sa nevyplavia a postarajd sa tak o zdravs
vysledok, tak ako to pozname z klasického varenia v pare. S vlozkou
na dusenie je mozné obzvlail Setmé varenie, prefoze pofraviny

neprichddzaju do kontaktu s vodou, ale len s parou.

Patentovany mechanizmus uzatvérania pokrievky jednou rukou  sa
postard o velmi jednoducht obsluhu a hrniec hermeticky uzatvori

pomocou $pecidlne vyvinutého silikénového tesniaceho krizka.

Opis produkiu

Vdaka tvorbe mierneho tlaku vo vnutri hinca sa dosiahne teplota
tesne nad 100° C. To md& vplyv na zretelné urychlenie celkového

procesu varenia.

Permanenty ventil reguluje stdle vyrovnévanie tlaku smerom von a

zabrafiuje pretlaku vo vndtri hrnca.

Specidlne vyvinuty, patentovany gulovy ventil umoziivje kedykolvek

bezproblémové, bezilakové otvorenie a nadvihnutie pokrievky.

Okrem Uspory energie vdaka kratdej dobe varenia sa usefrl qj
energia na zohrievanie, pretoZze sa méze varif s podstatne mensim

mnozstvom tekutiny ako v beznych hrcoch.

Aj z hladiska bezpec&nosti udava sizzle novy smer: vdaka svojej

premyslenej ventilovej technike hmiec zarucene neprekypi.
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x Casti / funkcie
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silikénovd krytka na zachytenie
kvapiek vody z permanentného ventilu
(mozno nasadif pred varenim)

patentovany mechanizmus
uzatvarania pokrievky - otvaranie a
zatvaranie jednou rukou

patentovany
bezpe&nostny ventil s
vypustom zvyskového tlaku

permanentny ventil -
zabezpecduje stdle vyrovnavanie
tloku a redukuje unik pary

znacka je viditelnd =

pokrievka je otvorend

sklenend pokrievka
alebo nie je uzamknuta

sizzle na vidite/né

varenie

dizajnérske drzadlé z kvalitngho
plastu s ochranou profi plamefiom z
u3lachtilej ocele

teleso hrnca z ulachtilej ocele

18,/10 s vnitornou stupnicou g

A okraj hrnca - 3pecidlne
& tvarovany na preciznejie dosadnutie
a fesnenie pokrievky

o ] L tesniaci kriZok vzduchotesne
obzvl&sf silné, zapuzdrené sendvicové I

e uzatvorf hrniec
termodno B/R/K na optimélne

rozdelenie a uchovanie tepla

vloZka na varenie v pare
(volitelna) - stohovatelnd




Vieobecné upozornenia

Rovnako ako vietky iné hrnce aij sizzle je potrebné pred prvym
Y | e p p prvy

pouzitim doékladne vyeistif (pozri &istenie hrnca na varenie v

pare). PouZite na to horicu vodu, nésledne hrniec opléchnite

&istou vodou a hrniec potom osuste.

Zabezpette, aby permanenny ventil bol pohyblivy a nesedel

pevne.

Skontrolujte tesniaci krizok na poskodenia, ako napr. trhliny.
Upozornenie: Tesniaci krozok méze Easom stvrdndf a nefesnif.
Ak spoza okraja hrnca vychédza para, znamend to, Ze tesniaci

krazok musite vymeni.

Novy tesniaci krozok si zakupite v 3pecializovanej predajni

alebo na stranke www.cookvision-shop.com.

Varenie s miernym parnym tlakom

Hrniec naplite Zelanymi potravinami na spracovanie. Dbaite na
fo, aby v hrnci bola tekutina v mnoZstve min. cca 0,2 | (hrniec s
@ 20 cm) alebo cca 0,3 | (hmiec s @ 24 cm), alebo aby v hmci

bolo trochu tuku, aby sa neprehrial a tym neposkodil.

Pofraviny, kioré pri priprave napucia, nop[ﬁoife do hrnca
do maximalne 1/2 (znacka Max. 1) a osfané potraviny do

maximdlne 2/3 (znacka Max. 2).

Pokyny na pouZivanie

Pri nasadzovani pokrievky stlagte jednou rukou sucasne obe
tlagidlg, ktoré sa nachddzaji napravo a nalavo od drzadla
pokrievky. Pokrievku nasadte rovno do prislusnej priehlbiny na
okraji hrnca a mierne ju zatlacte na hrniec. Obe tlacidlg opaf
uvolnite a dbajte na to, aby nebolo vidief znagky - teraz je

hrniec vzduchotesne uzatvoreny a mézete zacaf varif.

Postavte hmiec na spordk a na zohriatie pouZite najvyssi stupei

nastavenia.

Akondhle sa zagne tekutina varif alebo je pripravovana
pofravina opecend, znizte teplotu na nizky stuped. Spozndte

to velmi dobre podla pary unikajicej cez permaneniny ventil.
Stupen teploty pripadne dalej regulujte:

- Cez permanentny ventil by malo unikaf len malé mnozstvo pary.
- Pripravované jedlo by sa malo varif len zlahka.

Na dochucovanie, korenenie alebo pridévanie potravin mézete
hrniec kedykolvek bezpecne otvorif. Miemym tlakom smerom
k hrcu sucasne stlacte jednou rukou obe flacidla na pokrievke

a pokrievku nadvihnite.

Cez permanentny ventil nevyhnutne unikne para a v zavislosti
od pripravovaného pokrmu méze déjst k vystreknutiv zopar

kvapiek. Tieto méZete zachytif nasadenim silikonovej krytky {12),

kiord je su&asfou dodaného prislusensiva.
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xm Pokyny na pouZivanie

Varenie v pare s vlozkou

Naijefrnejsi spdsob pripravy, $pecidlne pre ryby a zeleninu, je vare-

nie v pare. Pripravovany pokrm prichéddza pocas varenia do kontaktu

en s horicou parou a nie s fekutou vodou. Tym sa zabrani vyplavo-

vaniu vitkaminov a minerdlov z pripravovaného pokrmu. Dusend zele-

nina je zdraviia, md prirodzent a infenzivnejsiv chuf a spravidla aj

vyzerd chumeisie.
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Pouzite na to vlozku na varenie v pare, kiord sa da zakopif ako pris-

lusenstvo.

Pri zodpovedajicej vyske hmca mézete pouzif aj dve vlozky na va-
renie v pare nad sebou, aby ste napr. mohli osobitne pripravovaf

potraviny s rozli¢nou dobou pripravy.

e Hmiec naplfite tekutinou (normélne max. po vlozku na varenie

v pare).
* Do vlozky na varenie v pare vlozte pripravované suroviny.
e Vlozku nasadte do hrnca.

¢ Postupujte podobne, ako je popisané v bode Varenie s miernym

parnym flakom.

Otvorenie hrnca sizzle

Pokrievku mézete otvorif kedykolvek, tak ako ste zvyknuti pri beznych

hrncoch.
Délezité:

Cim astejsie olvarate hmiec pocas varenia, o to dlhsi je ¢as pripravy

a Uspora energie je niZsia.

Permanentny ventil zabezpecuje stale vyrovnavanie tlaku. Tym
sa zabrafuje vietkym nebezpecenstvam, kioré mézu vznikndf pri

tlakovych hrncoch v désledku prilis vysokého tlaku.



Cistenie, o¥efrovanie, Udrzba =

Va3 novy hrniec sizzle ma obzvlasf jednoduchd ddrzbu. Aby ste mali Cistenie hrnca sizzle

z neho ¢o najdlhsie radosf, mali by ste ho vzdy dékladne osetrovaf
podla nasledujicich odportéani na &istenie. ¢ Nepouzivajte osiré ani abrazivne ¢istiace prostriedky, pretoze

by mohli poskodif povrch hrnca sizzle.

o permanentny ventil e tesniaci krizok *  Hmiec sizzle umyvaijte - pokial je to mozné - ihned po pouzif,
aby zvysky jedla na fiom este neuschli.
9 patentovany bezpec&nostny ventil

e Flaky na dne hinca sa daju jednoducho odstrénif citrénom,
octom alebo cistiacim prostriedkom na uslachtilo ocel. Na
vapenaté flaky pouzZivajte bezne predajny odstrafiovac

vapenatych usadenin.
o Cistite vietky casti po kazdom pouziti:

-Casfi hinca umyte horticou vodou a prostriedkom na umyvanie riadu.

- Oplachnite ich hordcou vodou.

- Na zabrdanenie tvorby flakov z vody &asti hrnca osuste.

e Prisilnom znecisteni permanentného ventila méZzete vyskrutkovaf
skrutku pod pokrievkou, ventil vy&istif a opé&f ho naskrutkovat.

* Na intenzivne &istenie a vymenu tesniaceho krizku mozete

pokrievku jednoducho demontovat:

[
= 0o =
GC; \qci e Odskrutkujte 2 ryhované matice pod pokrievkou.
Cmmw O | mem O e e
3 — £ — Pozor: Nestrafte fesniace krizky.
2 = 2 =
2 MR @ = Misi e Stlatte uzanvaraci mechanizmus flacidla pokrievky fak, aby sa

obvorili svorky, teraz méZzete zdvihnof sklenent asf.

0 skrutka s ryhovanou hlavou Q tesniaci krizok

e piestik ventilu 0 vedenie ventily e ocelova guldcka
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Tesniaci krizok méZete teraz jednoducho zlozif a opdf nasadit.
Ventily mézete [ahko rozobraf a opaf namontova.

Krycia platnicka obloka drzadla je len nastoknutd a da sa lahko

ZloZif.

Pokyny

Odporicame Vém ruéné umyvanie sizzle pokrievky.

Hriec a vlozku na varenie v pare mézefe bez problémov

umyvaf v umyvacke riadu.

Tesniaci krizok sa nesmie umyvaf v umyvacke riadu, prefoze by

predcasne stvrdol.

Pri nepoddajnych zvyskoch jedla nechaijte jednotlivé casti pred

umyvanim odmocif vo vode.

Prichytené zvysky jedla mézZete opatrme uvolnif aj pomocou

drevenej $pachtle a trochou prostriedku na &istenie spordkov.

Tesniaci krozok by sa mal pri pravidelnom pouzivani vymiedaf

jedenkraf ro¢ne.

Skladovanie hrnca sizzle

Hrniec sizzle by sa nemal skladovaf uzavrety, bez moznosti
vetrania méze dochddzaf k tvorbe kondenzovanej vody, ¢o

vedie k vzniku zapachu alebo 3kad.

Tesniaci krizok nesmie byt pri skladovani v Ziadnom pripade

stlageny alebo deformovany.

Ak sa uvolni skrutka na pokrievke, mézete ju dotiahnuf vhodnym

skrutkovacom.



Casy pripravy jeddl,

Zd4ruka

Casy pripravy jeddl

Vo vnotri hrinca sizzle sa méze voda zohriaf nad 100°C. Tym sa
v hmci vytvara mierny pretlak, kfory podobne ako je to pri tlakovych
hrncoch, napomaha k vyraznému skréteniu ¢asu pripravy jedal. Neu-
vadzame pausdlne Easy pripravy, prefoze fiefo zdvisia od viacerych

faktorov, ako napr. velkosf kuskov potravin a sila varnej dosky.

Vychadzaijte z toho, ze bezny cas pripravy sa v hinci sizzle méze
skratif az o 50 %.

Varte tak, ako ste zvyknuti, len s vyrazne mengim mnoZzstvom tekutiny

a skontrolujte stav uvarenia jedla véas.

Zéruka

Hrniec sizzle je vyhotoveny z vysokokvalinej ocele. Pri zodpovedajicej

starostlivosti a sprévnom pouzivani vydrzi na cely Zivot.

Garantujeme Vam, Ze hmiec sizzle nemd Ziadne matericlové ani

konsfrukené zévady.

Ak by aj napriek dékladnej kontrole bola v priebehu 3 rokov od zakipe-
nia pofrebnd oprava, kiord stvisi s chybou vyroby alebo materidly, vy-

kondme ju bezplatne.

Na &asti, kioré sa opotrebovavai, ako napr. tesniace krizky, sa zdruka

nevziahuje.

V pripade pouZivania prisluiensiva, kioré neodporicame v tomfo névode,
pri normalnom opotrebent, viastnych pokusoch o opravu, pouzivani sily

alebo neprimeranom pouzivani narok na zaruku zaniké.
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Sortiment sizzle

220 cm

hrniec 3,0L
hrniec 4,0 L
hrniec 50L

/

pokrievka na hrniec s @ 20 cm

vloZzka na varenie v pare na hrniec s @ 20 cm

silikénové tesniace krizky na hrniec s @ 20 cm

Ndhradné diely

@ 24 cm

hrniec 30L
hrniec 4,0 L
hrniec 6,0 L
hrniec 8,0L
hrniec 10,0 L

pokrievka na hriec s @ 24 cm

vlozka na varenie v pare na hrniec s @ 24 cm

silikénové tesniace krizky na hrniec s @ 24 cm

Nahradné diely ziskate v 3pecializovanej predaini alebo na stréinke www.cookvision-shop.com.



Bezpeclnostné upozornenia

Pred prvym pouzitim si precitajte tento ndvod s upozorneniami @

dobre si ho uschovaijte na neskorsie pouzitie!

e Hrniec sizzle pouZivajte len v silade s ur¢enym Geelom.

*  Pred kazdym pouzitim skontrolujte &istotu a funk&nost ventilov

ako aj tesniaceho krozka.

eV priebehu varenia vznik& lahky tlak, preto je délezité, aby
ste hmiec spravne zatvorili, precitali si ndvod na pouzitie a
bezpe&nosiné upozornenia a dodrziavali ich, pretoze chybné

pouZitie moZe viest k poraneniam alebo poskodeniam hrnca.

*  Re3pekivite mnozsivo naplnenia zodpovedajice ozna&eniam
minimum @ maximum (mnoZsivo naplnenia = fekutina +

pripravované suroviny.
e Pouzivajte len tepelné zdroje uvedené v ndvode na pouzitie.

e Hrniec sa nasadenou pokrievkou sa nesmie pouzivaf na

vyprazanie a fritovanie olejom.

e Hmiec by sa nemal pouzivaf v rire na pecenie; mohlo by to

viest k poskodeniu drzadiel.
*  Hordci hmiec chytajte len za rukovéti.

e Hmiec sizzle predstavuje uzalvoreny systém varenia. Para
vznikajica pri vareni sa priebezne vypusfa cez permanentny

ventil - unikanie pary je teda normdlne.

Pri manipuldcii s pokrievkou dbajte na pripadni paru unikajucu

cez permanentny ventil.

V zdsade by ste hrnce pocas varenia nemali nechaval bez

dozoru.

Nepusfajte deti k hrncom po&as ich pouzivania.
Pokrievku (ani jej &asti) neumyvaite v umyvacke riadu.
Pouzivajte vyluéne origindlne nahradné diely.

V pripade opravy sa prosim obrafte na zakaznicky servis (vid

zadny stranu).

Na c&istenie nepouzivajte abrazivne &istiace prostriedky ani

ocelovu drétenku.
Navod na pouzitie si starostlivo uschovajte.

Pokrievku sizzle pouzivajte vyluéne s hincom sizzle.
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Rychly kuract vyvar
Priprava a varenie cca 35 - 40 mindt

Prisady na cca 6 porcif

1 zvézok polievkovej zeleniny
1 cibula

2 klinceky

1 bobkovy list

cca 700 g kuracich stehien
cca 2 Cl soli

12 zvéizku pefrzlenovej viiate

korenie

Polievkovu zeleninu pokréjaijte na hrubo. Cibulu pokrdjajte na stvrtiny.
Klinceky zastoknite do kuskov cibule. Vietko vlozte do dierkovanej
vlozky, polozte na to kuracie stehnd. Vlozku vlozte do vysokého

hrnca, posypte solou a zalejte 1,5 | vody.

Nasadte pokrievku sizzle a zohrievajte na najvy3som nastaven,
pockaijte, kym zareaguije ventil, t. . kym nezagne unikaf para, potom
znizte teplotu. Ventil by mal byt viditelny, ale nemal by stale vypustaf
paru. Doba varenia: 25 - 30 mindt. Medzi¢asom si na jemno

pokrdjajte petrzlenovo viiaf.

Hrniec sizzle otvorte a vyberte dierkovani vlozku s polievkovou
zeleninou a kuracim mé&som. Vyvar dochutte solou a korenim a
podla chuti nechajte na najvyssom stupni trochu zredukovat. Z mésa
odstraiite kosti, pokrdjajte na malé kusky a spolu s pefrzlenom pred

servirovanim vlozte do vyvaru.

Jedna porcia
203 Keal. (850 K))
2 g sacharidoy, 20 g bielkovin, 12 g tuku

Mnohoraké varidacie

*  Pred servirovanim pridajte Cerstivo nasekant petrzlenovd viiaf
alebo iné cerstvé bylinky podla Zelania.

*  Pridajte cca 100 g polievkovych cestovin alebo uvarent ryzu a
kratko ich povarte.

*  Vyvar mézete nechaf zredukovat silnym varom na aromaticky

omackovy zaklad.

Tip pre labuZnikov

e Do vyvaru pridajte 1 $picku noza $afranu, ziska peknu farbu.

e Azjskd chuf docielite pridanim kiska zdzvoru, 1 listka
citrénovnika, 1 cilipapricky a 2 stebiel citrénovej trévy. Na zaver
primiedajte rajciny pokrdjané na kocky a 1 vrecko kokosového

krému v prasku.
Jednoducho lepsie jest
Ciry vyvar vyborme zasyti napriklad ako vecera.

*  Vedeliste, ze hydinovy vyvar je overenym domacim prostriedkom

profi prechladnutiu®
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Sfavnaty hovadzi gulds
Priprava a varenie cca 70 mindt

Prisady pre cca 4 osoby

3 velké cibule

1 PLtuku na opecenie

700 g hovadzieho masa na gulds, pokrgjaného na kocky velké cca 2x2 em
1 PL paradajkového pretflaku

1-2 CL ervenej papriky

Zierne korenie

200 ml omackového zakladu alebo mésového vyvaru

3 papriky, cervené a Zlté

100 ml sladkej smotany

1 Cl jedlého skrobu alebo zéprazky na zahustenie omacky

Mé&so na gulds vyberte cca 30 mindt pred opecenim z chladnicky.
Cibule pokréjajte najemno. V hrnci zohrejte tuk na najvyssom nastavent
spordka cca 3 mindty a opekaijte v iom polovicu hovédzieho masa
cca 3 mindty, znovu ho vyberte a potom opacte druhi polovicu
masa. Na zaver opecte spolu s cibulou a paradajkovym preflakom.
Pridajte tekutinu, ochufte &ervenou paprikou a &iernym korenim,
premielaite, ufrite okraj hinca a nasadte pokrievku sizzle. Pockajte,
kym zareaguje ventil, t. |, kym neza&ne unikaf para, potom znizte
teplotu. Ventil by mal byt viditelny, ale nemal by stéle vypistaf paru.

Cas pripravy hovéadzieho guldia je cca 60 minot.

Medzitym si ocistite papriky a nakrdjaijte ich na jemné pésiky. Hmiec
sizzle otvorte desaf mindt pred ukon&enim varenia, skontrolujte stav
mdsa a pridajte nakrajant papriku. Hrniec znovu uzatvorte, na kratko
nastavte vy$siu teplotu, kym nezareaguje ventil. Potom na nizkom

nastaveni cca 10 minit dovarte.

Hrniec sizzle otvorte. Do gulasa pridajte sladkd smotanu a podla

chuti zahustite skrobom alebo zaprazkou na zahusfovanie omacok.

Na zaver ochufte korenim, solou a Eervenou paprikou.

Jedna porcia
389 Keal. (1630 KJ)
9 g sacharidoy, 39 g bielkovin, 21 g tuku

Mnohoraké varidcie

e Pri pouziti bravéového gulésa trva doba varenia cca 20 - 25
minut.

e Polovicu vyvaru mozete nahradif ¢ervenym alebo bielym vinom.

e Polovicu vyvaru mézete nahradif prelisovanymi rajcinami.

e Namiesto pasikov papriky mézete pridaf 500 g Zerstvych
Sampidnov a 1 PL na jemno posekanych sudenych hribov 15
mindt pred koncom doby varenia.

e Gulas pred servirovanim posypte posekanou petrzlenovou

viiafou.

Tip pre labuznikov

*  Orientdlnu chuf ziskate pridanim 5 mékkych datli pocas varenia
a ochutenim s 1-2 CL marockého korenia Ras el Hanout alebo
zmesi 5-koreni.

o Gulas ziska jemno &zijskd prichf pridanim platkov zazvora a 2

stebiel cifrénovej frévy.



Tip do kuchyne

Vsetko Uplne prakficky a s Usporou energie v jednom hrnci a pritom s

intenzivnou chufou:

V dierkovanej vlozke mézete zohrievaf hotové chladené knedle
alebo halusky nad parou. Vlozku postriekajte olejom z davkovaca
s rozpradovagom. Vlozte prilohy a podla doby pripravy na obale
ich umiestnite nad gulds. Po vloZeni a opétovnom zatvoreni zohreijte
hrniec na najvyssom stupni, kym nebude viditelny ventil. Potom znizte

na stredny stupefi.

Knedle alebo halusky sa v dierkovanej viozke nemézu rozvarif {ako
je to pri vareni vo vode) a ich chuf je ovela intenzivnej$ia. Podari sa
fo aj so zamiesenym a vlastoruene pripravenym cestom na knedle.
Doba pripravy v pare je priblizne rovnakd ako pri vareni vo vode.

Vegetariani pripravujo prilohy jednoducho nad 300 ml vody.

Jednoducho lepsie jest

*  Pri vareni a opekani pouzivajte tuk len velmi striedmo ako v
nasich receptoch a volte podla moznosti chudé maso. Pri
dennej spotrebe len o 10 g tuku menej (neceld 1 polievkovd
lyZica masla, margarinu alebo oleja), usetrite roéne 3,7 kg tuku
a tym zaokrohlene 33.300 kilokalérif.

*  So smotanou, créme fraiche a podobnymi vyrobkami sa takfiez
dopustite pre3lapu. 1 polievkova lyZica predstavuje cca 5 g
fuku.

e Tuk na varenie merajte vzdy lyZicami, aby ste mali prehlad.




xn Pestrd zelenina

Priprava a varenie cca 20 mindt

Prisady pre cca 4 osoby

1 stredne velka cibula

300 g o¢istenych fazulovych strukov alebo stopkového zeleru
400 g ocistenej mrkvy

2 vetvicky tymianu

1 PL olivového oleja alebo masla

sol, korenie

Cibulu o8upte a nakrdjajte na jemné kocky. Oc¢istite a umyte fazulu a
mrkvu, pokrdjajte na cca 1 cm hrubé kusky. Potom este mierne mokru

vlozte do dierkovanej vlozky. Navrch daite cibulu a bylinky.

Do hrnca naplite 200 - 300 ml vody a vlozte vlozku so zeleninou.
Dbajte na to, aby zelenina nestdla vo vode. Nasadte pokrievku
sizzle a zohrievajte na najvy3som stupni cca 4 mindty. Pockaijte, kym
zareaguje ventil, 1. |. kym zaéne unikaf para, potom znizte teplotu.
Ventil by mal byt viditelny, ale nemala by stale unikaf para. Varte cca

15 = 17 mindt do chrumkava.

Hrniec sizzle ofvorte a skontrolujte stav uvarenia podla Vasej chufi.
Ihlicky z byliniek odstrafite pomocou vidlicky alebo kuchynskych
noznic. Ochufte solou a korenim ako aj pridanym olejom alebo

maslom a dékladne premiesajte.

Jedna porcia
83 Keal. (343 KJ]
9 g sacharidov, 2 g bielkovin, 4 g tuku
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Mnohoraké varidcie

e Pred servirovanim pridajte cerstvo nasekany pefrzlen alebo iné
Cerstvé bylinky podla chuti.

e Ochutte tipkou skorice, klincekmi alebo nastrohanym zézvorom.

*  Ako vegetarianske jedlo doplite 200 g oveieho syra a servirujte
S ryZou.

* Ak chcete pouzif iné druhy zeleniny, mozete obvykly ¢as ich
konvenciondlnej pripravy skrétif priblizne na polovicu. Druhy
zeleniny kombinujte podla chuti.

e Povychladnuti a zmiesani s klasickou zdlievkou vznikne chuiny 3alat.

Tip pre labuZnikov

e Zeleninu zjemnite aromatickymi olejmi ako je orechovy alebo
citrénovy olej. Pred servirovanim postriekajte [ubovolnym olejom
z dévkovaca s rozprasovacom.

e Po uvarenf skaramelizujte na 1 PL medu.

Jednoducho lepsie jest

Pri vareni v hmcoch sizzle neskoncia vitdlne latky ako vitaminy
rozpusiné vo vode, minerdlne latky a sekunddrme rastlinné latky vo
vode. Dvomi velkymi, pestrymi porciami zeleniny s 200 g na osobu

pokryjete v&csiv Casf Vasej dennej potreby.
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né dusené mdso

Nede

Priprava a varenie cca 60 mindt

Prisady na cca 4 osoby

1 velka cibula

2 strocky cesnaku

1 mésit¢ paradajka

2 mrkvy

1 PL olivového oleja alebo roztopeného masla
750 g moréacieho masa

1 PL paradajkového pretlaku

200 ml hydinového vyvaru alebo fondu

100 ml smotany

sol, korenie

Mé&so vyberte z chladnicky cca 30 mindt pred opekanim. O%upte
cibulu a cesnak a nasekajte nadrobno. Oc¢istite paradajku a mrkvy
a nakrgjajte na kocky. Hrniec so zloZenou pokrievkou zohrievaite
pri najvy$¥om stupni nastavenia spordka cca 3 mindty, opecte
v flom méso zo vietkych stran. Na zaver opecte spolu s cibulou,
cesnakom, paradajkou, mrkvou a paradajkovym preflakom. Pridaijte
tekutinu, utrite okraj hrnca a nasadte pokrievku sizzle. Pockaite, kym
zareaguie ventil, 1. j. kym zaéne unikal para, potom znizte teplotu na
niz&i stupen. U kazdého spordka je to inak. Ventil by mal byf viditelny,
ale nemala by stéle unikaf para. Cas pripravy moréacieho masa je

cca 25 - 30 minit.

Po 25 minutach hrniec sizzle otvorte, vyskusaite ¢i je méso hotové a

prip. ho dovarte.

Hrniec sizzle otvorte, vyberte méso a zeleninu rozmixujte ponormym
mixérom na omdcku. Osolte a okorefite podla chuti a zjemnite

smotanou.

Mnohoraké varidcie

e Polovicu vyvaru nahradte cervenym alebo bielym vinom.
e 750 g bravéového masa potrebuje cca 40 mindt, hovadzieho

mésa cca 5O mindt.

Tip pre labuznikov

*  Maso pozdizne rozrezte a naplitte ho pestom alebo ajvarom,
naplii zahustite 2 PL strohanky. Pevne zrolujte a zviazte
kuchynskou nifou. Varte o cca 5 mindt dlhsie ako v zékladnom

recepte.

Jednoducho lepsie jest

Menej je viac! Pri m@se nakupujte len kvalitu. Kvaliné kasky su
najcastejsie chudé a pri pecenf nestracajo vela sfavy. Odbornici na
vyzivu odpori&aju 3 - 4-krét do tyzdiia 150 - 200 g porcie mésa

na osobu.
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sizzle

Rados¢ gotowania - szybciej i zdrowie;

Gotowa¢ szybciej i zdrowie] nie zmieniajgc swoich ulubionych
przyzwyczajen - wybodr nowego produkiu sizzle to wiasciwa
decyzja. | nie tylko to: w przysztosci bedziecie mie¢ Panstwo duzo
wigcej przyjemnosci z gofowania, poniewaz fen innowacyjny
szybkowar firmy cookvision tqczy w sobie zalety zwyktego
gotowania, gotowania w szybkowarze oraz gofowania na parze.
Jego obstuga jest tak tatwa, ze mozna od razu zaczq¢ gotowad
i cieszy¢ sie kazdego dnia zaawansowanq technikg sizzle,
doprowadzong do perfekdji - gotujgc ,catkiem mimochodem” dla

siebie, rodziny lub przyjaciot.
Przekonaicie sie Pafstwo sami, ze mozecie

. w jednym garnku potgczy¢ rézne sposoby przygotowywania

potraw - réznorodnosé gotowania jeszcze nigdy nie byta taka fatwa
.. szybko przygotowa¢ caty positek - intuicyjna obstuga

uzyska¢ zamierzony efeki gotowania o wiele szybciej -

oszczedno$¢ czasu i energii

... gofowaé zdrowie] poprzez gotowanie na parze - zywno$é

zachowuje witaminy, mineraty i naturalny smak

... doprawia¢ potrawy i napetnia¢ garnek podczas gotowania

wedtug uznania - jak w dotychczasowym gotowaniu

. cieszy¢ sig kazdego dnia ze $wietnego zakupu szybkowaru
kodzie

kolorystycznym, ktéry wzbudzi zachwyt réwniez Parstwa gosci.

nagrodzonego za wzomictwo, o  indywidualnym

Specjalny szybkowar Sizzle ofrzymat migdzy innymi nagrode za
innowacje kuchenng z inicjatywy LifeCare na targach AMBIENTE
we Frankfurcie w 2013 r, o czym mozna przeczytaé na stronie

www.kuecheninnovationspreis.de

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

&

Ausgezeichnetes

product
design award

Produkt

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

vom Verbraucher gewahlt

2013 |

Sizzle - stworzony by gotowa¢ zgodnie z duchem czasu, bez
zbednych nivanséw, ale z zachowaniem wiasnej osobowosci.
Dla ludzi, kiérzy chemie gotujg, lubig rzeczy nadzwyczajne i
przywiqzujg wage do najwyzszej jakoséci polgczonej z nowoczesng
technikq i atrakcyjnym wzornictwem. Zyczymy Paristwu wiele radosci

i satysfakeji z uzywania nowego sizzle!

Peter i Verena Rommerskirchen
Zarzqd Wspdlnikéw B/R/K Group




Zastosowanie

Wybor B/R/K

decyzja. Zastosowane w nim materiaty sq najwyzsze| jakosci,

produktu  wysokiej jakosci  marki fo dobra
jego pierwszorzedne wykonanie i staranna konfrola jakosci
gwarantujq  jego  dlugg  zywotno$¢. Interesujqce  wzomictwo,
rozwinieta fechnologia i wybiinie tatwa obstuga gwarantujg
wysokie zadowolenie z uzytkowania. Uzywajqc sizzle mozna
przygotowywaé potrawy szybko, chronigc je przed utratq cennych
sktadnikéw odzywczych, oszczedzajqe energie w trakcie gotowania
lub gotowa¢ na parze. Sizzle nadaije sie do uzywania na wszystkich
rodzajach  standardowych  kuchenek gazowych, ceramicznych,
elekirycznych, halogenowych i indukcyjnych. Garnka nie wolno

uzywaé w piekarmniku.

Opis dziatania

Sizzle rozwija swojq szczegdlng wiasciwosé podczas gotowania na
parze przy zamknietej pokrywie, kiedy utrata pary jest zredukowana
do minimum, chronigc cenne substancie odzywcze. Ziemniaki,
warzywa, migso i ryby zachowujg swoj naturalny smak, kszfalt i
kolor. Witaminy i sktadniki mineralne nie sq wyptukiwane z potraw i
gotowanie staje sie przez to zdrowsze, jak w przypadku klasycznego
gotowania na parze. Zastosowanie wkiadu do gotowania na
parze powoduje, ze gofowanie odbywa sie w sposdb szczegdlnie
chronigey zywnos$é, gdyz ma ona stycznoéé tylko z parg a nie z
wodg. Opatenfowany mechanizm zamykania pokrywy przy uzyciu
jednej reki zapewnia dziecinnie fatwa obstuge i zamyka garnek
hermetycznie za pomocq specjalnie skonstruowanego silikonowego

pierscienia uszczelniajgcego.

Opis produktu

Poprzez wzrost ci$nienia we wnefrzu garnka temperatura wzrasta
nieznacznie powyze] 100° C, co prowadzi do znacznego
przyspieszenia procesu gofowania. Staly zawdr regulujgcy przez
caly czas wyrdwnuje ciénienie na zewnqtrz i zapobiega powsfaniu
nadciénienia  wewnqgirz gamka.  Specjalnie  skonsfruowany i
opatentowany kulowy zawér bezpieczenstwa umozliwia w kazdej
chwili bezproblemowe i bezcisnieniowe otworzenie i podniesienie
pokrywy. Oprécz oszczednosci energii, wynikajgce] z krotszego
czasu gotowania dochodzi réwniez do zmniejszenia energii
nagrzewajqcej, bo gotuje sig przy uzyciu znacznie mniejszej ilosci
wody niz w zwyklym garnku. Jezeli chodzi o bezpieczenstwo,
réwniez futaj sizzle ustalo nowe kryterio: poprzez zastosowanie
rozwiniete] techniki zaworowej nigdy nie dochodzi do wykipienia

wody z garnka.

Q3



mn Czesci/Funkcje

Naktadka silikonowa do zbierania
skondensowanej pary wydzielanej
z zaworu statego (opcjonalnie do

Opatentowany mechanizm
zamykania pokrywy - jedng rekg

4]

natozenia przed gofowaniem)

Opatentowany zawor

bezpieczerstwa z funkcjg
wypuszczania pozostatego
ci$nienia

Zawdr staty regulujgey cisnienie
i redukujacy wydzielanie pary

©

Widoczny wskaznik =

pokrywa otwarta lub
niezamknieta

Pokrywa szklana
sizzle, przez kiérg

6]

mozna widzied¢
gofowanq potrawe

Uchwyty z wysokiej jakosci
tworzywa sztucznego ze stalowq

ostonq przed dziataniem ognia

‘ B 3 jalni
Obudowa z wysokiej jakosci \\ 269 garnka specjainie
e uksztattowany do precyzyjnego

stali nierdzewnej 18/10 z _ R Sy . o
, natozenia i uszczelnienia pokrywy
wewnelrzng podziatkg

o

Pierscien uszczelniajgey pokrywy

Q4

zamykajqey hermetycznie garnek
Bardzo wytrzymate kapsutowe,

wielowarstwowe i termodynamiczne dno
typu sandwich marki B/R/K optymalnie
rozprowadzajqgce i utrzymujqce ciepto

o

Whkiad do gotowania na parze
[opcjonalnie) - do ustawiania
piefrowego




Wskazéwki dotyczgcee obstug

Wskazéwki ogdlne

o Tak jok wszystkie gamki do gotowania, sizzle nalezy
dobrze umy¢ przed pierwszym uzyciem (pafrz czyszczenie
szybkowaru). Uzyé¢ w tym celu gorgcej wody z ptynem, optukad

czystq wodq i wytrze¢ do sucha.

*  Nalezy sie upewni¢, ze staty zawdr regulujqey jest ruchomy i

nie jest zablokowany.

e Nalezy sprawdzi¢, czy piercien uszczelniajgcy pokrywy nie
jest uszkodzony, nie ma np. rysy. Wskazéwka: moze sig zdarzy,
ze pierécien uszczelniajgey z biegiem czasu stwardnieje i nie
jest szczelny. Jezeli z brzegu gamka wydostaie sie para, jest to

znak, ze frzeba go wymieni¢ na nowy.

*  Nowy pierécief uszczelniojgcy mozna nabyé w sklepie
specjalistycznym lub drogqg internetowq pod adresem

www.cookvision-shop.com
Gotowanie przy vzyciu lekkiego ciénienia

*  Napeti¢ garmek wybranymi produktami. Zwréci¢ uwage, aby w
garnku znajdowato sie co najmniej 0,2 | (gamek o $rednicy & 20
cm) lub ok. 0,3 | (gamnek o $rednicy @ 24 cm) cieczy lub ttuszczy,

aby nie doszto do jego przegrzania i tym samym do uszkodzenia.

* W przypadku produkiow, kidre peczniejg, garnek nalezy
napetni¢ maksymalnie do pofowy (oznaczenie Max. 1), a przy
wszystkich innych potrawach maksymalnie do 2/3 pojemnosci

(oznaczenie Max. 2).

* Aby natozy¢ pokrywe, nalezy jedng rekg jednoczesnie
nacisng¢ na oba przyciski, znajdujgce sie po prawej i lewej

stronie uchwytu pokrywy. Nasfepnie natozyé pokrywe prosto na

pasujgce wgtebienie w brzegu gamka i lekko docisngé¢. Pusci¢
oba przyciski i sprawdzi¢, czy oznaczenia nie sq widoczne -
gamek jest wiedy hermetycznie zamkniety i mozna rozpoczqgé

gotowanie.

Ustawi¢ garnek na kuchence i rozgrza¢ jq do najwyzszej

temperatury.

Jak tylko ciecz sie zagotuje lub produkt zywnosciowy jest
podsmazony, nalezy zmniejszy¢ temperature na kuchence na
niskg. Mozna to fatwo rozpozna¢ po ilosci wydosfajgcej sie

pary z zaworu statego.

Poziom podgrzewania mozna ewentualnie podregulowad:

- poprzez zawdr staty ma wydostawad sie mato pary

- produkt ma sie tylko lekko gotowa¢

Aby doprawia¢ potrawy i napetnia¢ garnek mozna w kazdej
chwili bezpiecznie go otworzyé. W tym celu nalezy lekko
nacisnqg¢ jedng rekg réwnoczesnie na oba przyciski na

uchwycie garnka i podniesé pokrywe.

W tym momencie z zaworu sfatego wydostanie sie para i moze
dojs¢, w zaleznosci od procesu gotowania, do rozpryskiwania

sie cieczy. Mozna wiedy natozy¢ nakfadke silikonowqg (12)

znajdujqcq sie w wyposazeniu, aby tego unikngé.

@5



Wskazéwki dotyczgcee obstugi

Gotowanie na parze z wktadem

Najzdrowszym sposobem przygotowania potraw, szczegdlnie ryb i

warzyw, jest gotowanie na parze. Gotowane produkty majq kontakt

tylko z gorgeq parg, a nie z wodq. Witaminy i sktadniki mineralne nie

sq wyplukiwane z pofraw. Podduszone warzywa sq zdrowsze, ich

smak jest bardziej naturalny iintensywny oraz wygladaijq apetyczniej.

Tutaj prosze uzy¢ wkladu do gotowania na parze znajdujgcego sie

W wyposazeniu.

W przypadku wysokiego gamka mozna uzy¢ dwéch wkiadow

Q6

do gotowania na parze i umiesci¢ jeden na drugim, np. przy

przyrzqdzaniu produkiéw o réznym czasie gotowania.

*  Garnek napetni¢ cieczq (maksymalnie do wysokosci wktadu do

gofowania na parze).
*  Produkty wiozy¢ do wkladu do gotowania na parze
*  Whkiad do gotowania na parze wlozy¢ do garnka

* Teraz nalezy postepowac tak, jok opisano to w punkcie

,Gotowanie przy uzyciu lekkiego cisnienia”

Otwieranie szybkowaru a sizzle

Pokrywe mozna w kazdej chwili otworzy¢, tak jak w innych zwyktych

garnkach do gotowania.
Wazne:

Im czesciej pokrywa garnka podczas gotowania bedzie otwierana,

tym dtuzszy bedzie czas gotowania.

Staty zawor wyrdwnuje przez caty czas ciénienie, aby unikngé
niebezpieczenstwa, kidre moze powsta¢ podczas gotowania

szybkowarem.



Czyszczenie, pielegnacia, konserwacjo

Panstwa nowy szybkowar sizzle jest nadzwyczaijnie przyjozny w Czyszczenie szybkowaru sizzle
konserwacii. Aby dtugo sie nim cieszy¢ nalezy doktadnie i systematy-
cznie przeprowadzaé zalecane sposoby czyszczenia. Do czyszczenia nie uzywad szorujgeych lub zrgeych srodkow

czyszczqceych, poniewaz powierzchnia sizzle moze w ten

sposdb ulec uszkodzeniu.
o Zawdér staty regulujgey ePiers’cieh uszczelniajgey
e Zadleca sie czyszczenie sizzle po kazdym uzyciu, jezeli to

9 Opatenfowany zawdr bezpieczefstwa mozliwe, aby resztki potraw nie zaschty w garnku.

e Zabrudzenia na dnie gamka mozna wyczysci¢ uzywajqc
cytryny, octu lub $rodkéw czyszczqeych do stali nierdzewne;.
Osad wapienny nalezy usuwa¢ ogélnodostepnymi srodkami do

usuwania osadéw wapiennych.
e Po kazdym uzyciu nalezy wyczysci¢ wszystkie czesci:
- umy¢ gorqcq wodg z ptynem.

- optuka¢ gorgeq woda.

-wyfrze¢ do sucha, aby unikng¢ plam po wodzie.

. * W przypadku duzego zabrudzenia zaworu statego, mozna

0 wykreci¢ $rube znajdujgeg sie pod pokrywa, aby go wyczyscié.
Po czym nalezy go ponownie wkrecié.

e ¢ Abygruntownie wyczysci¢lub wymieni¢ pierécien uszczelniajqey,

mozna zdemontowa¢ pokrywe:

(o

Odkreci¢ obie nakretki radetkowane znajdujgce sie pod

— et
T pokrywa

Uwaga: Nie zgubi¢ pierscieni uszczelniajgcych

wl
7

O
2
(2]
C
[0}
N
[0}
.0
O —
N
(]
0
-
NeJ
3
O
N

Zawér staty regulujgcy

[N )

0 $ruba radetkowana Q pierécien uszczelniajgey

Nacisngé na mechanizm zamykajgcy przycisku pokrywy tak,
e wkiad zaworu O prowadnica zaworu e stalowa kula aby klamry sie otworzyly i wyjq¢ szklang szybke.
Q7



mn Czyszczenie, pielegnacja, konserwacia

Q8

Pierscien uszczelniajqcy mozna teraz tatwo zdjqé i ponownie

natozy¢.
Zawory mozna fatwo zdemontowad i ponownie zamontowad.

Plyta pokrywajgca uchwyt jest tak natozona, ze mozna jq fatwo

zdjqé.

Wskazéwki
e Zadleca sie reczne mycie pokrywy sizzle.

e Garmek i wklad do gotowania na parze mozna myé bez

problemu w zmywarce.

*  Pierscienia uszczelniajgcego nie wolno my¢ w zmywarce,

gdyz moze wiedy ulec przedwczesnemu stwardnieniu.

* W przypadku frudnych do usuniecia zabrudzed czesci
szybkowaru resztkami potraw nalezy namoczy¢ w wodzie z

ptynem, a nastepnie umy¢.

Resztki jedzenia mocno frzymajqce sie powierzchni mozna
usungé¢ drewniang szpachelkg i $rodkiem do czyszczenia

kuchenek.

Przy regularnym uzywaniu nalezy raz w roku wymieni¢

pierscien uszczelniajqey.

Przechowywanie szybkowaru sizzle

Szybkowar sizzle nie powinien by¢ przechowywany w
stanie zamknietym. Bez dostepu powietrza moze sie zebra¢

para wodna i doprowadzi¢ do nieprzyjemnych zapachéw

lub szkod.

Pierscien uszczelniajgcy musi by¢ tak przechowywany, aby

nie doszto do jego $ciéniecia lub zdeformowania.

W razie poluzowania $rub w uchwytach mozna je dokreci¢

pasujqcym $rubokretem.



Czas gotowania,

CWelielglete

Czas gotowania/duszenia potraw

W szybkowarze sizzle woda nagrzewa sie do ponad 100° C. W
wyniku fego dochodzi do powstania lekkiego ciénienia wewngfrz
garnka, podobnie jak w innych szybkowarach, co prowadzi do
znacznego skrécenia czasu gotowania. Nie podajemy ogélnego
czasu gotowania, poniewaz zalezy to od zbyt wielu czynnikéw jak

np. wielko$¢ produkidw spozywczych lub moc kuchenki.

Nalezy przyiq¢, ze czas gotowania w sizzle zmniejsza sie 0 50% w

poréwnaniu do zwyktych sposobéw gotowania.

W szybkowarze sizzle nalezy gotowad jok do tej pory, lecz
ze znacznie mniejszq iloéciq cieczy i sprawdza¢ odpowiednio

wczesniej stan gotowanych produkiéw.

Gwarancja umowna

Gamek sizzle wykonany jest z wysokiej jakosci stali nierdzewne. Przy
nalezytej pielegnacii oraz prawidtowym uzytkowaniu przewiduje sie jego

dozywotniq frwatosé.

Gwaorantujiemy, ze sizzle pozbawiony jest wad materiafowych lub

konstrukeyinych.

Jezeli mimo naszej starannej kontroli, w ciqgu pierwszych 3 lat
uzytkowania bytaby konieczna naprawa, wynikajgca z wady fabryczne;

lub materictowej, zostanie ona przeprowadzona bezptamnie.

Czesd, kiore ulegajq zuzyciu jok np. piericienie uszczehiajqce nie

podlegaja gwarandii.

Prawo gwarancji przepada, jezeli doszlo do uzycia innych czesci niz
zaleconych w fej insfrukcji, w wypadku normalnego zuzycia, wiasnych

préb naprawczych, uzycia sity lub nieodpowiedniego uzytkowania.
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mn Asortyment sizzle

2 20 cm
Garnek 3,01
Garnek 4,01
Garnek 501
Pokrywa

do garnka o $rednicy @ 20 cm

Wktad do gotowania na parze

do garnka o $rednicy @ 20 cm

Silikonowe pierécienie uszczelniajgce

do garnka o $rednicy @ 20 cm

@ 24 cm

Garnek 3,01
Garnek 4,01
Garnek 6,01
Garnek 8,0 |
Garnek 10,0 |
Pokrywa

do garnka o $rednicy @ 24 cm

Wktad do gotowania na parze

do garnka o $rednicy @ 24 cm

Silikonowe piericienie uszczelniajgce

do garnka o $rednicy @ 24 cm

Czesci zamienne

Czesci zamienne mozna naby¢ w sklepie specialistycznym lub droggq internetowq pod adresem www.cookvision-shop.com.



Wskazowki bezpieczenistwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ wskazowki  bezpieczedstwa

i zachowa¢ instrukcje do pdzniejszego wykorzystania.
e Sizzle nalezy uzywac tylko do przeznaczonego celu.

e Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢ czystosé i

funkcjonalnos¢ zaworéw i pierécienia uszczelniajgeego.

*  Podczas procesu gotowania powstaje lekkie cisnienie, dlatego
wazne jest, aby gamek byt szczelnie zamkniety. Nalezy
przeczytadinstrukcje i przestrzegac wskazdwek bezpieczenstwa
oraz wskazéwek zawartych w instrukeji obstugi, aby w wyniku
niewlasciwego uzytkowania nie doszlo do obrazen ciata lub

uszkodzen gamka.

*  Garnek nalezy napetia¢ odpowiednio do oznaczen minimum

i maksimum (ilos¢ = ciecz + produki).

¢ Nalezy gotowa¢ wytqcznie na rodzajach kuchenek podanych

w instrukcji obstugi.

e Gamka z natozong pokrywq nie nalezy uzywaé¢ do smazenia

lub smazenia na gltebokim #tuszczu.

*  Garnka nie nalezy uzywaé w piekarniku, gdyz moze dojé¢ do

uszkodzenia uchwytéw.
*  Garnka dotyka¢ tylko fapige za uchwyty.

e sizzle fo system gofowania parowego. Para tworzgca sie
podczas procesu gofowania wydostaje sie na zewngfrz

poprzez zawdr staly i jest fo normalnym procesem.

Przy zdejmowaniu pokrywy nalezy uwazaé na wydostajgeq sie

pare z zaworu statego.

W czasie gofowania zasadniczo nigdy nie pozostawiad

garnka bez nadzoru.

Dzieci nie powinny sie znajdowaé w poblizu gamka, jezeli jest

on w uzyciu.
Pokrywy lub jej czesci nie nalezy my¢ w zmywarce do naczyh.
Nalezy uzywa¢ tylko oryginalnych czesci zamiennych.

W przypadku naprawy sie zwréci¢ do dziatu obstugi klienta

[patrz na odwrocie).

Do czyszczenia nigdy nie uzywad rysujgcych powierzchnie

srodkéw czyszezqeych ani stalowych zmywakow.
Zachowad instrukcje do poézniejszego wykorzystania.

Pokrywy sizzle nalezy uzywac wylgcznie z garnkiem sizzle.



Szybki rosét

Czas przygotowania ok. 35-40 minut

Sktadniki na ok. é porcji

1 peczek wtoszczyzny

1 cebula

2 gozdziki

1 lis¢ laurowy

ok. 700 g udek z kurczaka
ok. 2 tyzeczek soli

/2 peczka naci piefruszki

pieprz

Wihoszczyzne grubo pokroi¢. Cebule podzieli¢ na czfery czesci.

Gozdziki wlozy¢ do cebuli. Wszystkie warzywa wlozy¢ do wkia-

du do gotowania na parze, na koniec utozy¢ na nich udka. Wkiad

wlozy¢ do wysokiego garnka, posoli¢ i zala¢ 1,5 litra wody.

Natozy¢ pokrywe sizzle i podgrza¢ gamek na najwyzszym ustawi-

eniu temperatury w kuchence. Poczeka¢ az zawdr zareaguje, fzn.

para zacznie sie wydobywac i skreci¢ ustawienie temperatury ku-

chenki na mniejsze. Zawér powinien by¢ widoczny, lecz para nie po-

winna sie caty czas wydobywa¢. Czas gotowania: 25 - 30 minut.

W miedzyczasie pokroi¢ drobno na¢ piefruszki.

Otworzy¢ sizzle, wyjq¢ wkiad do gotowania na parze z ugotowanq
wloszczyzng i udkami kurczaka. Rosét doprawié solg i pieprzem
wedle uznania i podgrza¢ na najwyzszej temperaturze, aby zredu-
kowa¢ ciecz. Migso oddzieli¢ od kosci, pokroi¢ na mate kawatki i

przed podaniem doda¢ do bulionu wraz z nacig pietruszki.

Jedna porcja zawiera
203 keal (850 k]
2 g weglowodandéw, 20 g biatka, 12 g ttuszczu

Przepis mozna réznorodnie modyfikowaé

*  Przed podaniem doda¢ $wiezo posiekang piefruszke lub inne
$wieze ziola wedlug zyczenia.

*  Doda¢ ok. 100 g makaronu rosotowego lub ugotowanego ryzu
i chwile podgotowac.

¢ Bulion mozna mocno zagotowa¢, zredukowac i zrobi¢ z niego

aromatyczny sos.

Wskazéwka dla smakoszy

e Poprzez dodanie odrobiny szafranu rosét nabierze pigknego
koloru.

*  Poprzez dodanie imbiru, 1 liscia kaffiru, 1 papryki chili i dwéch
todyg frawy cyirynowej rosdt ofrzyma charakter azjatycki. Na
koniec doda¢ pokrojone w kostke pomidory i opakowanie

kremowego proszku kokosowego i wymieszad.

Jeéé lepiej

e Czysfa zupa jest sycgca np. jako kolacja.

e Czy wiecie Panstwo, ze rosét z drobiu to sprawdzony domowy

sposdb na przezigbienia.






Soczysty gulasz wotowy

Czas przygotowania ok. 70 minut

Sktadniki dla ok. 4 oséb

3 duze cebule

1 tyzka ttuszczu do smazenia

700 g miesa wotowego na gulasz w kostkach o wielkosci ok. 2 x 2 cm
1 tyzka koncentratu pomidorowego

1-2 tyzeczki papryki w proszku i pieprzu

200 ml fondu lub bulionu miesnego

3 papryki, czerwone i zotte

100 ml stodkiej $mietany

1 tyzeczka skrobi lub zageszczacza do sosow

Mieso na gulasz wyjg¢ zlodowki ok. 30 minut przed przyrzqdzeniem.
Cebule drobno posieka¢. Gamek z fuszczem do smazenia rozgrzac¢
na najwyzszym ustawieniu kuchenki przez ok. 3 minuty, potowe
miesa podsmazy¢ przez ok. 3 minuty, wyja¢ i podsmazy¢ pozostatg
potowe. Pod koniec doda¢ cebule i koncentrat pomidorowy i
wszystko razem podsmazy¢. Doda¢ fond lub bulion, doprawi¢
paprykg w proszku i pieprzem, zamiesza¢, brzeg garnka wytrze¢
i natozy¢ pokrywe sizzle. Poczeka¢ az zawor zareaguie, zn. para
zacznie sie wydobywac i skreci¢ ustawienie temperatury kuchenki na
mniejsze. Zawdr powinien by¢ widoczny, lecz para nie powinna sie

caly czas wydobywac¢. Czas gotowania wynosi ok. 60 minut.

W miedzyczasie umy¢ papryke i pokroi¢ w cienkie paski. Otworzy¢
szybkowar sizzle na 10 minut przed koricem gotowania, sprawdzi¢
stan miesa i doda¢ pokrojong papryke. Garnek zamkngé. Zwigkszy¢
na chwile tfemperature, aby zawdr zaczgt dziata¢. Nastepnie

gotowad w niskiej temperaturze przez ok. 10 minut.

Otworzy¢ sizzle. Doda¢ stodkg $mietane i zagesci¢ wedtug uznania

skrobiq lub zageszczaczem do soséw.

Na koniec doprawi¢ pieprzem, solg i paprykg w proszku.

Jedna porcja zawiera
389 keal (1630 kJ),
9 g weglowodanéw, 39 g biatka, 21 g #uszczu

Przepis mozna réznorodnie modyfikowad

e Czas gotowania gulaszu wieprzowego wynosi ok. 20 - 25
minut.

e Bulion zastgpi¢ do potowy czerwonym lub biatym winem.

*  Bulion zastgpi¢ do potowy przecierem pomidorowym.

e Zamiast papryki uzy¢ 500 g $wiezych pieczarek i 1 tyzke
drobno posiekanych suszonych borowikéw i doda¢ na 15 minut
przed koficem gotowania.

e Przed podaniem gulasz posypa¢ posiekang piefruszkq.

Jeéé lepiej

e Gulasz nabierze orientalnej barwy, jezeli doda sie do niego
5 miekkich dakiyli i doprawi go 1-2 tyzeczkami mieszanki
przypraw Ras el hanout lub przyprawq pieciu smakow.

e Gulasz nabierze azjatyckiego charakteru poprzez dodanie

plasterkow imbiru i dwoch fodyg trawy cytrynowe.



Ciekawostka kulinarna

Praktyczne i oszczedne gotowanie wszystkich produkiéw w jednym

gamku i do tego ze szczegdlng intensywnosciq smaku:

Whkiad sitkowy do gotowania nadaie sie réwniez do przyrzadzania
produkiéw ze stoiska garmazeryjnego, jak knedle czy zacierki. Wkiad
nalezy spryska¢ olejem z rozpylacza, wlozy¢ do niego produkty i
umiesci¢ je nad gulaszem, po czym przestrzegaé czasu gotowania
produkiow wedtug zalecen na ich opakowaniu. Po wlozeniu wkiadu
i zamknigciu garnka podgrza¢ go na najwyzszej temperaturze, az
zawdr bedzie widoczny. Wredy zmieni¢ temperature ustawienia

ponownie na éredni poziom.

Knedle i zacierki nie rozgotujq sie we wkiadzie sitkowym (w
przeciwiefistwie do gotowania w wodzie] i ich smak jest bardziej
infensywny. Mozna réwniez gotowac knedle zrobione wiasnorecznie.
Czas ich gotowania w szybkowarze jest mniej wiecej taki sam jak
gotowania w wodzie. Wegetarianie mogg gotowaé swoje potrawy

w garnku napetnionym 300 ml wody.

Jeéé lepiej

*  Olej do gotowania lub smazenia nalezy stosowaé oszczednie,
wedlug zalecen w naszych przepisach a migso powinno by¢
chude. Jedzqc codziennie tylko 10 g tuszczu mniej (ok. 1
tyzka masta, margaryny lub oleju), mozna zmniejszy¢ spozycie
tuszczu o 3,7 kg co stanowi 33.300 kalorii.

* Spozywanie $mietany, Créme fraiche (francuskiej $wiezej
$mietany) ifp. to réwniez putapka. 1 tyzka zawiera 5 g tuszczu.

e Tiuszcz do gotowania najlepiej zawsze odmierza¢ tyzkg, aby

wiedzie¢, ile sie go rzeczywiscie spozywa.




mn Bukiet warzyw

Czas przygotowania ok. 20 minut

Sktadniki dla ok. 4 oséb

1 $rednia cebula

300 g fasoli lub selera naciowego
400 g marchwi,

2 gatqzki tymianku

1 tyzka oleju z oliwek lub masta

sél, pieprz

Cebule obra¢ i pokroi¢ w kostke. Fasole i marchew umy¢ i pokroi¢
na ok. jednocentymefrowe kawatki. Jeszcze obciekajgce wodg
warzywa wlozy¢ do wkiadu sitkowego do gotowania na parze.

Potozy¢ na to cebule i ziota.

Do garnka nala¢ 200 - 300 ml wody i wlozy¢ do niego wkiad
z warzywami. Warzywa nie powinny znajdowaé sie w wodzie.
Natozy¢ pokrywe sizzle i rozgrza¢ gamnek na najwyzsze
temperaturze przez ok. 4 minuty. Poczeka¢ az zawér zareaguje,
tzn. para zacznie sie wydobywad i skreci¢ ustawienie temperatury
kuchenki na mniejsze. Zawdr powinien by¢ widoczny, lecz para
nie powinna sie caly czas wydobywa¢. Gotowa¢ na matym ogniu

przez ok. 15 - 17 minut az warzywa bedgq al dente.

Otworzy¢ gamek sizzle i sprawdzi¢, czy warzywa sq dostatecznie
podduszone. Posypa¢ ziotami, doprawi¢ solq i pieprzem, doda¢ olej

lub masto i wszystko dobrze wymieszac.

Jedna porcja zawiera
83 kcal (343 kJJ,
9 g weglowodanoéw, 2 g biatka, 4 g tuszczu

106

Przepis mozna réznorodnie modyfikowad

¢ Przed podaniem doda¢ posiekanq pietruszke lub inne $wieze
ziota wedtug zyczenia.

¢ Doprawi¢ szczypiq cynamonu, gozdzikami lub zmielonym imbirem.

e Jako danie wegetarianskie, dodajgc 200 g sera owczego i
podawad z ryzem.

e Przy innych rodzajach warzyw skréci¢ czas konwencjonalnego
gotowania o potowe. Warzywa mozna zestawia¢ wedtug
uznania.

*  Po schtodzeniu i dodaniu klasycznego sosu winegret spozywac

jako pyszng satatke.

Wskazéwka dla smakoszy

*  Warzywa doprawi¢ olejami aromatycznymi np. orzechowym
lub cytrynowym. Spryska¢ przed podaniem wybranym olejem
za pomocq spryskiwacza.

e Po ugotowaniu skarmelizowaé dodajgc 1 tyzke miodu.

Jeéé lepiej

Gotujgc z sizzle zapobiegasz temu, ze produkty kqpig sie wodzie,
dzieki czemu substancie witalne rozpuszczajgce sie w wodzie,
takie jak witaminy, mineraty i wiéme substancie roslinne nie sq
wyplukiwane.

Dwoma 200-gramowymi porcjami warzyw na osobe mozna w

duzej mierze pokry¢ dzienne zapotrzebowanie organizmu.






mn Niedzielna pieczen duszona

Czas przygotowania ok. 60 minut

Sktadniki dla ok. 4 oséb

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

1 pomidor malinowy

2 marchwie

1 tyzka oleju z oliwek lub masta

750 g miesa z indyka na pieczen

1 tyzka koncentratu pomidorowego
200 ml bulionu drobiowego lub fondu
100 ml $mietany

sél, pieprz

Mieso na pieczen wyjg¢ z lodéwki ok. 30 minut przed
przyrzadzeniem. Cebule i czosnek obra¢ i drobno posieka¢. Pomidor
i marchewki umy¢ i pokroi¢ w kostki. Garnek z tuszczem do smazenia
rozgrza¢ na najwyzszym ustawieniu kuchenki przez ok. 3 minuty i
podsmazy¢ w nim pieczen ze wszystkich stron. Pod koniec doda¢
cebule, czosnek, pomidory i marchew oraz koncentrat pomidorowy
i razem podsmazy¢. Doda¢ fond lub bulion, brzeg garnka wytrze¢
i natozy¢ pokrywe sizzle. Poczeka¢ az zawor zareaguie, tzn. para
zacznie sie wydobywad i skreci¢ ustawienie temperatury kuchenki
na mniejsze. Zawor powinien by¢ widoczny, lecz para nie powinna
sie caly czas wydobywaé. Czas duszenia pieczeni z indyka wynosi
ok. 25-30 minut.

Sizzle otworzy¢ po 25 minutach. Sprawdzi¢ stan miesa i jesli

zachodzi potrzeba poddusza¢ az bedzie gotowe.

Otworzy¢ garnek sizzle, wyjaé pieczen a warzywa zmiksowac
blenderem do uzyskania konsystencii sosu. Doprawi¢ solq i pieprzem

wedlug uznania oraz $mietang.

Przepis mozna réznorodnie modyfikowad

e Bulion zastgpi¢ do potowy czerwonym lub biatym winem.
e Czas duszenia 750 g pieczeni wieprzowej wynosi ok. 40

minut, pieczeni wolowej ok. 50 minut.

Wskazéwka dla smakoszy

e Pieczen przekroi¢ wzdluz i napetni¢ pesto lub ajwarem (musem
z papryki i oberzyny), nadzienie zagesci¢ dodajac dwie tyzki
butki tarte. Pieczen mocno zwingé i zwigza¢ nicig kuchenna.

Nastepnie dusi¢ 5 minut dfuzej niz w podstawowym przepisie.

Jeéé lepiej

Mniej znaczy lepiejl Kupowanie migsa dobrej jakosci sie optaca.
Takie mieso jest chudsze i nie traci zbyt duzo soku podczas smazenia.
Eksperci do spraw zywienia zalecajg tygodniowo spozycie 3 do 4

porcji migsa o gramaturze 150 -200 g na osobe.






sizzle

t¢zzdn drommel - csak gyorsabban és egészségesebben

anélkil,  hogy

megvdlioziaind a megszokott f6zési szokdasait - §j sizzle edényével

Fézzén  gyorsabban  és  egészségesebben,
a megfelels terméket valasztotta. Es ez még nem minden: a jévében
még tobb srémét fogja lelni a f6zésben, hiszen a cookvision dltal
gydrioft Uj sizzle edény egyesiti a fézés, a kukidban vald f6zés és a
parolas elényeit. Mivel haszndlata egyszerd, azonnal nekilathat, és
minden nap élvezheti - akdr sajat maganak, akdr a csalddnak vagy
bardtoknak f6z - az atgondolt, 0j technika minden elényét, amelyet

mi a sizzle edényben az On szédmara tokéletesttettink.
Gy8z8djdn meg arrél, hogy ...

... egyetlen edényt haszndlhat kilénbszé elkészitési modokhoz -

a sokoldald f6zés még soha nem volt ennyire egyszer(
... néhany lépésben egy telies fogast elkészithet - intuitiv hasznalat

. sokkal gyorsabban készitheti el a finom fogésokat - idét és

energiat takarft meg

... a gézzel t&rténd pdrolds soran automatikusan egészségesebben
féz - a vitaminok, dsvanyi anyagok és az éfelek eredefi ize

megmarad

.. (zlése és kedve szerint izesithet és utdntolthet a fézés sordn - a

megszokott médon fézhet

. minden nap Ujra és Ujra oérilhet annak, hogy egy dijazott
kivitelezést, sajat szinkéddal rendelkez8, mutatés edényben f6zhet,

amely vendégeinek is tetszeni fog.

A sizzle megkapta tbbek kézétt az AMBIENTE 2013 Frankfurti
Nemzetkézi Fogyasztasi Cikk Vésaron a LifeCare kezdeményezés
konyhai innovaciés dijat, errdl a www.kuecheninnovationspreis.de

weboldalon olvashat tsbbet.

Initiative LifeCare
Kiichenlnnovation
des Jahres*2013

&

Ausgezeichnetes

product
design award

Produkt

v Funktionalitat v Design
v Produktnutzen v Innovation

vom Verbraucher gewahlt

2013 |

sizzle - modern fézés mindenféle extrék nélkil, de egyéniséggel.
Olyan személyek sz&dmara készlt, akik szivesen féznek, szeretik a
kilsnlegeset, és fontos szamukra a kivalé mindség, amely modermn
technolégidval és attraktiv kivitelezéssel parosul. Kivanjuk, hogy lelie

sromét az Uj sizzle edényébenl

Sok sikert és romet kivanunk Onnek uj sizzle edényévell

Peter és Verena Rommerskirchen

a B/R/K Group tgyvezets parinerei




Haszndlat

Kivalsé déntést hozott, hogy a B/R/K cég minéségi termékét vélasz-
fotta. A kivalé mindségld anyagoknak, oz elsé oszfalyt kidolgo-
zasnak és a gondos mindségellendrzésnek kdszénhetéen hosszo
élettartamot garantdlunk a terméknek. Izgalmas kivitelezés, kiforrt
technologia és kilsndsen egyszer kezelés biztositiak a mindenna-
pi haszndlatot. A sizzle edénnyel gyorsan, kiméletesen és energio-
takarékosan fézhet vagy pérolhat. A sizzle minden hagyomdnyos
- g4z-, keramialapos, villany-, halogén és indukcios - tizhelyen hasz-

ndalhaté. Az edény sitében valé haszndlatra nem alkalmas.

Funkcidk bemutatdsa

A sizzle kiléndsen a lezart fedével térténs, kimélé parolas sordn
érvényesil, amikor a géz tévozésat a minimumra tudja csdkkenteni.
A burgonya, zéldség, hus vagy hal megtartiak sajat izuket, valamint
formaijukat és szintket. A vitaminok és dsvanyi anyagok nem moséd-
nak ki belslik, igy a végeredmény sokkal egészségesebb lesz, mint
azt a klasszikus parolés soran is ismerjik. Egy parolobetéttel kilons-
sen kiméletesen parolhat, mert az élelmiszer nem érintkezik a vizzel
csak a gézzel. A feds szabadalmaztatott egykezes-zarémechaniz-
musa egyszerd haszndlatot biztosit és egy specidlisan kifejlesztett

szilikon t&mitégylrivel hermetikusan zar.

Az edény belsejében az enyhe nyomds kdvetkeztében a hémérséklet
kicsivel 100 °C folé emelkedik. Ezdltal a fézés folyamata érezhetéen

meggyorsul. Egy ¢llandd szelep kiegyenliti az dllandé nyomast ki-

Termékleirds

fel¢, és megakaddlyozza, hogy tilnyomas keletkezzen az edény
belsej¢ben. Egy specidlisan kifejleszteft, szabadalmaztatott golyds
szelep lehetévé teszi, hogy a fedét barmikor, problémamentesen
nyomas nélkil fel tudja nyitni és meg tudja emelni. A révidebb f&zési
idébsl adédo energiamegtakaritas mellett, kevesebb energia sziksé-
ges a felmelegitéshez is, mivel jelentésen kevesebb folyadékra lesz
szuksége, mint a hagyomdnyos edényekkel t6rténé f6z¢s sordn. Ezen
felul a sizzle a biztonsagra is Ggyel: a tekéletesitett szeleptechnika

kévetkeztében soha nem fut ki a folyadék az edénybél.



rm Részek /Funkciok

Szilikon kupak az allands
szelepbd| tavozé vizeseppek
felfogasahoz (ha szikséges, a
fezés elstt helyezze fel)

Szabadalmaztatott fedé-zarémechanizmus

- egykezes nyitds és zards

Allandé szelep - biztositia az
aéllandé nyomaskiegyenlitést és
csokkenti a géz eltévozasat

sizzle-Uvegtet®, hogy
figyelemmel tudja
kisérni a f&6zést

Formatervezett fogantyok kivald
minéségd mUanyagbdl nemesacél
langvédelemmel

Szabadalmaztatott
biztonsagi szelep
maradéknyomds-

kieresztével

Fézsedény kivald mindség
18/10-es nemesacélbal, belil

betsltési skaldval

6]

Lathatd figyelmeztets

jelzés = a feds
nyitva van vagy nincs
megfelelden lezarva

Kulénssen erds, rétegezett B/R/K termo-
szendvicsalj az optimdlis héelosztas és
hétarolas érdekében

o

Edény pereme - specidlis
kialakitéssal a fedé tokéletes
illeszkedéséhez és tomitéséhez

o

A 16mitégylrd légmentesen
lezaria az edényt

Paroldbetét (valaszthatd) -
egymasra helyezhet



Altalénos tudnivalék

e Minf minden edényt, a sizzle edényt is alaposan tisztitsa meg
az elsé hasznalat elétt (ldsd: sizzle tisztitasa). Ehhez forrd,
mosogatdszeres vizet haszndlion, majd fiszta vizzel &blitse &,

végil t6rélie szarazra.

*  Bizonyosodjon meg arrdl, hogy az ¢llandé szelep mozogni tud,

és nem szorult be.

o Ellendrizze azt is, hogy nincsenek-e sérilések, pl. repedések, a
tomitégydrdn. J6 tudni: eléfordulhat, hogy a témitégyGrG idével
megkeményedik, és nem zdr telies mértékben. Ha az edény
pereménél g6z tavozik, akkor az arra utal, hogy ki kell cserélni

a tomitégyirdt.

o Uj tomitégyrit szakkereskedésben vagy a www.cookvision-

shop.com weboldalon vasarolhat.
F&z¢és kis g&znyomdssal

e Toltse meg az edényt a kivant hozzavalokkal. Ugyelien arra,
hogy legaldbb kb. 0,2 | {20 cm-es amérdjs edénynél] vagy
kb. 0,3 I (24 cmes amérdjd edénynél) folyadék vagy egy
kevés zsiradék is kertljon az edénybe, nehogy az tulheviljen és

megrongdalédion.

*  Ha a hozzdvaldk a f8zés sorén megdagadnak, akkor az
edényt legfeliebb a feléig tolise meg (Max. 1 jelzés), minden

mas hozzévaléndl legfeliebb a 2/3-ig (Max. 2 jelzés).

e A feds felhelyezéséhez nyomja meg egy kézzel egyszerre a
fed® fogantytjanak jobb és bal oldalén taldlhaté két gombot.
Helyezze fel a fedét egyenesen a megfeleld peremmélyedésbe,

és egy kissé nyomja ra az edényre. Engedje el a két gombot, és

Haszndlati tudnivaldk me

igyelien arra, hogy mar ne lehessen lamni a jelsléseket - most

az edény légmentesen le van zdrva, és elkezdhet benne fézn.

Allitsa az edényt a tizhelyre, és a felmelegitéshez dllitsa be a

legmagasabb fokozatot.

Amint a folyadék féni kezd, illetve megpiritotta az elkésziteni
kivant ételt, kapcsolja vissza a tizhelyt egy alacsony fokozatra.

Ezt az dllandé szelepbdl tévozd gézrél ismeri fel.
Szabdlyozza esefleg a héfokot még egyszer, ha:

- az ¢llandé szelepbdl nagyon kevés géz tavozik.
- az éfelnek csak egy kissé kell féni.

Ha izesiteni, fiszerezni szereiné az ételf, vagy ha hozzd kivan
télteni még valamit, akkor a fedst barmikor biztonsaggal
felnyithatia. Ehhez nyomja meg egy kézzel, enyhe erékifejtéssel

a két gombot a fedé fogantyuijan, és emelie meg a fedét.

Az dllandé szelepen szikségszerlen géz tévozik, és a f6zés

folyamatatsl fuiggsen kispriccelhet az étel az edénybdl. Ezek

felfoghaték, ha felhelyezi a mellékelt szilikon kupakot (12).




rm Haszndlati tudnivaldk

Pdrolds a betéttel

A paroldas a legkimélsbb elkészitési mad, kilénssen, ha halat vagy o Tolison folyadékot az edénybe
z6ldséget készit. Az elkésziteni kivént élelmiszer a f6zési folyamat (¢ltalédban max. a parolébetétig).

sordn csak a forré gézzel érintkezik, a folyadékkal egydaltalén nem.
Ez megakaddlyozza azt, hogy a viz kimossa a vitaminokat és az *  Tegye az élelmiszert a pérolébetéibe.
asvényi anyagokat az éfelbdl. A parolt zsldség egészségesebb, az

¢ Helyezze a pdaroldbetétet az edénybe.
ize természetesebb és intenzivebb, ezen felil gusztusosabb is. v P v

*  Ezutdn jdrion el a fézés enyhe gdznyomdssal

részben leirtak szerint.

sizzle felnyitdsa

A fedst bdammikor felnyithatia, Ggy ahogy azt a hagyomdnyos

edényeknél mar megszokia.

Fontos:
Ehhez haszndlia a tartozékként kaphaté parolsbetétet.

Minél tsbbszér felnyitia a fedét a f6zés sorén, anndl hosszabb lesz

a f6zési id8, és anndl kevesebb energidt takarit meg.

Az dllandé szelep kévetkeztében dllandd a nyomaskiegyenlités,
igy elkerilheté a tul nagy nyomdasbdél eredd veszély, amely kuktak

\ .
\ : haszndlata esetén fennall.
"
g
%
N

Megfelel6 magassagt edény esetében, akdr két pdaroldbetétet
is egymdsra helyezhet, pl. kilénbszé pdrolasi idejd élelmiszerek

esetében.
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Uj sizzle edénye nem igényel killénss karbantartast. Ahhoz, hogy
sokaig sromét lelie az edényben mindig ponfosan kévesse a kéver

kezdkben lefrt tisztitasi tandcsokat.

o Allandé szelep e Temitégylrd

9 Szabadalmaztatott biztonsagi szelep
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0 Bitykss csavar

0 Szelepmenet

Tisztitas, dpolds, karbantartés rm

sizzle tiszitdsa

A fisziftashoz ne haszndlion mard vagy strold  hatdst
fiszfitoszereket, mert ezek megrongdlhatigk a sizzle edény

feluletét.

Ha lehetséges, kézvetlenil a haszndlat utén tisziitsa meg a

sizzle edényét, hogy ne szaradjon 14 az ételmaradék.

Az edény dlign taldlhatd foliokat citromlével, ecettel vagy
nemesfém fisztitdval egyszerden el lehet tavolitani. Vizksfoltok
forgalomban  kaphaté  vizkéoldét

esetén  kereskedelmi

haszndljon.

Az 8sszes részt fisztitsa meg minden haszndlat utan:

- Mosogassa el a részeket forré vizzel és mosogatdszerrel.
- Forré vizzel sblitse le &ket.

- A vizfoliok elkerilése érdekében t6rélgesse el a részeket.

Ha az allandé szelep nagyon beszennyez&datt, akkor csavarja
ki a fed® aljgn taldlhaté csavart, tisztitsa meg a szelepet, és

csavarja vissza a csavart.

A fedé alapos fisztitésdhoz, illetve a t&mitégylry cseréjéhez,

egyszerlen szét lehef szerelni:
Csavarozza ki a 2 butykss csavart a feds aljan.
Vigyézat: ne veszitse el a csavarokat.

Nyomja meg a feds fogantytjén a zarémechanizmust tgy, hogy

felnyilianak a szoritékapcsok, most megemelheti az tveglapot.



rm Tisztitas, apolds, karbantartds

Most kénnyedén eltavolithatia a t&mitégydrit és felhelyezheti

az Ujat.
A szelepeket egyszerien szét és ismét dsszeszerelheti.

A fogantyo hidjanak fedélapja csak ra van dugva, kénnyen

levehetd.

Tudnivalék
e Javosoljuk, hogy a sizzlefedét kézzel mosogassa el.
e Azedényt és a paroldbetétet a mosogatégépben is tiszfithatja.

* A témitégylri nem fisztithaté a mosogatégépben, mert idé

elstt megkeményedne.

e Raszdaradt ételmaradékok esetén a fisziitas elstt egy kissé

4ztassa be az edényt mosogatészeres vizbe.

e A raszéradt ételmaradékokat eltavolithatia dvatosan egy fa

spatulaval vagy egy kevés tizhelytisztitoval.

e Rendszeres haszndlaf esetén a t16mitégyrdt évente egyszer le

kell cserélni.

sizzle téroldsa

e A sizzle edényt ne tarolja lezart fedével, mert szellézés
nélkil kondenzviz csapddhat le, amely szagképzddést

vagy karokat okozhat.

* A tdrolds sorédn ne nyomja 8ssze vagy deformdlia el a

tomitégyrit.

*  Ha a fogantytk csavarjai meglazultak, akkor azokat egy

megfelelé csavarhuzéval meg lehet huzni.



F&zési idék, Garancia

F&zési idék

A sizzle edényben a viz akar 100 °C folé is felmelegszik. Ennek
kévetkeztében az edényben egy kis tilnyomds keletkezik, emiatt - a
kukigkhoz hasonléan - jelentésen lerévidul a fézési idé. Nem adunk
meg dltalanos f&zési idéket, mert ezek ol sok mindents| figgenek,

mint pl. az élelmiszer méretéts| és a tizhely kapacitasatol.

Kiindulhat abbdl, hogy a sizzle edényben a hagyomdnyos fézési

eligrasokhoz viszonyitva akar 50 %kal is lerévidilhet a f6zési id8.

Ugyanugy fézzén, mint eddig, csak jelentésen kevesebb folyadékkal,

és sokkal hamarabb ellenérizze, hogy megféite az étel.

Garancidlis feltételek

A sizzle edény kivald minéség nemesacélbdl készilt. Megfelels apolds

és haszndlat mellett elérelathatoan egy élete szolgal.

Mi garantéliuk Onnek, hogy a sizzle edényében nem talahaték anyag-

vagy szerkezefi hibak.

Ha a szigort minéségellenérzés ellenére is, 3 éven belil anyag- vagy
szerkezeti hibdra visszavezethetd javitdsia lenne szikség, akkor mi azt

ingyenesen elvégezzik.

A kop¢ alkatrészekre, mint példaul a t&mitégydrik, a garancia nem

vonatkozik.

Olyan alkatrészek haszndlata esetén, amelyek ebben az Gtmutatéban
nem javasoliak, mindennapi kopds, sajét kez§ javitdsi kisérlet, erészak

vagy nem szakszer( haszndlat kvetkeztében a garancia érvényét veszti.



rm sizzle Sortiment

2 20 cm

edény 3,0 liter
edény 4,0 liter
edény 5,0 liter

fedé 20 cm @ edényhez

pdrolébetét 20 cm o edényhez

szilikon témit8gylrik 20 cm @ edényhez

Potalkatrészek

@ 24 cm
edény
edény
edény
edény

edény

3,0 liter
4,0 liter
6,0 liter
8,0 liter

10,0 liter

fedé 24 cm @ edényhez

pdrolébetét 24 cm @ edényhez

szilikon témit8gylrik 24 cm @ edényhez

Potalkatrészt szakkereskedénél vagy a www.cookvision-shop.com weboldalon szerezhet be.



Biztonsagi eléirasok

Az elsé haszndlat elétt olvassa el figyelmesen a hasznalati Gtmutatot,

és Grizze meg, hogy késébb ismét at tudja olvasnil

e Asizzle edényt csak rendeltetésének megfeleléen haszndlja.

e Minden haszndlat elétt ellendrizze, hogy a szelepek és a

t6mitégydrd fiszidk-e, és hogy megfeleléen miksdneke.

o A f6zés soran enyhe nyomas keletkezik, ezért nagyon fontos,
hogy megfeleléen lezaria az edényt, illetve, hogy elolvassa és
kévesse a haszndlati Gtmutatéd haszndlati és biztonsagi eléirésait,
mivel nem megfelelé haszndlat sériléseket vagy az edényen

rongdlédaést okozhat.

*  Vegye figyelembe a minimum és maximum jelzéseket a betéltési
mennyiségekre vonatkozdan (betéltési mennyiség = folyadék +

hozzavaldk).

*  Azedénytcsak ahaszndlati timutatéban megadott héforrdsokon

haszndlja.

o Az edényt felhelyezett fedével sitéshez, olajban sitéshez

haszndlni tilos.

e Az edény sit6ben nem haszndlhaté, mert ebben az esetben a

fogantyuk megrongdlédhatak.
o Aforrd edényt csak a fogantydndl érintse meg.

o Asizzle egy zdrt fézérendszer. A f8zés sordn keletkezé géz
az dllandé szelepen keresztul folyamatosan tavozik - tehdt a

g6zkilépés teliesen normdlis.

A fedd haszndlata soran tgyelien az d&llandé szivattyobol

eseflegesen tévozd gézre.

Alapvetéen érvényes: a fézés sordn soha ne hagyja az

edényeket feligyelet nélkal.

Ne engedje, hogy a gyerekek haszndlatban levé edények

kézelében tartézkodjanak.
Ne fiszfitsa a fedét (vagy annak részeit) a mosogatégépben.
Kizarolag eredeti pétalkatrészeket haszndljon.

Ha javitasra van sziksége, kérjik forduljon az tigyfélszolgdlathoz

(lasd a hatoldalon).
A tisztitéshoz soha ne haszndljon surolészert vagy acéldsrzsit.
Gondosan érizze meg a haszndlati Gtmutatét.

A sizzlefedét kizardlag a sizzle-edénnyel haszndla.



Gyors tydkhusleves

Els- és elkészités kb. 35-40 perc

Hozzdvaldk kb. 6 adaghoz
1 csomag leveszéldseég

1 véréshagyma

2 szegfUszeg

1 babérlevel

kb. 700 g csirkecomb

kb. 2 tk. s6

/2 csokor sima petrezselyem

bors

Vagia fel a leveszsldséget nagyobb darabokra. Negyedelie el a
hagymat. Dugja be a szegfiszeget a hagymadarabokba. Tegyen
mindent a lyukacsos betétbe, majd helyezze 14 a csitkecombokat.
Tegye a betétet egy magas edénybe, sézza meg, és 16lisén hozzd

1,5 | vizet.

Tegye 16 a sizzlefedét és melegitse fel a tizhely legmagasabb
fokozatan, és amikor a szelep miksdésbe 1ép, azaz géz tavozik
belsle, akkor vegye le a héfokot. A szelep azonban legyen léthatd,
de ne tévozzon beldle mindig géz. F&zési ids: 25 - 30 perc. Kézben

apritsa fel a pefrezselymet.

Nyissa fel a sizzle edényt, vegye ki belsle a lyukacsos betétet a
leveszoldséggel és a csitkecombokkal. Izesitse a levest séval és
borssal, és ha szereiné fézze be még egy kicsit a legmagasabb
fokozaton. Vdlassza le a hust a csontrdl, végja fel apré darabokra és

talalas elétt tegye a petrezselyemmel egyitt a levesbe.

Adagonként
203 keal (850 k|
2 g szénhidrat, 20 g fehérie, 12 g zsir

Sokoldalvan varidlhaté

o Atdlalgs el6tt adjon hozzd frissen felapritoft petrezselymet vagy
mas friss fUszerndvényt.

* Tegyen bele kb. 100 g leveszdldséget vagy f6tt rizst a levesbe
és gyorsan fézze meg.

e Hosszan tartd beforraldssal az alaplét izletes szészalappd

redukdlhatia.

Tipp inyenceknek

e Tegyen a levesbe egy késhegynyi safranyt, amely szép szint
kslesonoz a levesnek.

o Azsiai izeket varazsolhat, ha beletesz egy darab gysmbeért,
egy kafficitrom levelet, 1 csilipaprikat és két szal citromfovet. A
végén keverjen hozzd felapritott paradicsomot és egy csomag

kokuszkrém port.

Egyszer(en egészségesebb étkezés

e Egy leves kivaloan alkalmas esti étkezésként a gyomor
feltsliésére.
*  Tudjg, hogy a szaryasbdl készilt leves kivalo ofthoni orvossag,

ha meg van fazva?






rm Szaftos marhagulyds

Els- és elkészités kb. 70 perc

Hozzdvaldk kb. 4 személy szamdra

3 nagy fej vérdshagyma

1 ek. zsir a megpiritashoz

700 g marhahts gulyashoz, kb. 2 x 2 cm-es kockakra vagva
1 ek. paradicsompiré

1-2 tk. érolt paprika

bors

200 ml zsldség vagy husleves alaplé

3 paprika, piros és sarga

100 ml tejszin

1 tk. étkezési keményité vagy szdsz sirfté

Kb. 30 perccel az elkészités elétt vegye ki a hist a hitészekrénybdl.
Apritsa fel a hagymat. Melegitse fel a zsiradékot a legmagasabb
héfokon kb. 3 percig, és piritsa meg benne a hus felét kb. 3 perc alatt,
majd vegye ki és a masik felét is pirisa meg. Végul tegye hozzda a
hagymdt és a paradicsompirét, és azokat is piritsa meg. Télise bele
a folyadékot, izesitse az &rélt paprikaval és borssal, keverie meg,
t6rolie le az edény peremét és helyezze 1¢ a sizzlefeddt. Varja meg,
amig a szelep mokddésbe lép, azaz géz tavozik beléle, akkor vegye
le a héfokot a legkisebb fokozatra. A szelep azonban legyen léthatd,

de ne tavozzon beléle mindig géz. A marhagulyds fézési ideje kb.

25 - 30 perc.

Kézben fisztitsa meg a paprikat és vagja fel vékony csikokra. 10
perccel a f6zési idé vége elétt nyissa fel az edényt, ellenérizze, hogy
megfétte a hus, és tegye bele a paprikacstkokat. Zérja vissza az
edényt, allitsa magasabbra a héfokot, amig a szelep miksdésbe ép.
Ezutan f6zze tovabbi 10 percig.

Nyissa fel a sizzle edényt. Adja hozzd a tejszint, és lassanként és

izlés szerint sdritse be az étkezési keményitével vagy a sz6sz siritével.

Vegil izesitse borssal, soval és 8rélt paprikaval.

Adagonként
389 keal (1630 kJ)
9 g szénhidrét, 39 g fehérie, 21 g zsir

Sokoldalvan varidlhaté

o Sertéshissal a f6zési idé kb. 20 - 25 perc.

e Az aloplé felét vorss- vagy fehérborral helyettesitheti.

e Az alaplé felét paradicsompirével helyettesithei.

e Paprikacstkok helyett vegyen 500 g friss gombdt és 1 ek.
felapritott, szaritott varganyat, amelyeket 15 perccel a fézési ids
vége elétt adja hozzd.

e A gulyast a tdlalas elétt szoria meg  aprora vagott

pefrezselyemmel.

Tipp inyenceknek

o Kelefi izeket varazsolhat, ha beleféz 5 puha dafolydt és 1-2 tk.
ras el hanout fUszerkeverékkel vagy &tfiszer keverékkel izesiti.
e Azsiai izeket adhat a gyulyésnak egy darab gysmbérrel és ket

szdl citromfivel is.



Konyhai tippek

Mindent prakfikusan és energiatakarékosan egy edényben készithet

el, ezen felil kilsnssen intenziv izvilagban lesz része:

Egy lyukacsos betétben friss knédlit, spaetzlét, tésztakat is egyszerden
g8zben megpdrolhat fézés kézben. Fijja be olajjal a betétet. Téltse
bele a kérefef, és csomagoldson megadott elkészitési idé szerint
helyezze a gulyds fslé. A behelyezés és a fedé visszahelyezése utan
hevitse fel az edényt a legmagasabb héfokozatra, amig lathatévd

valik a szelep, majd kapcsolja vissza kézepes fokozatra.

A knédli és a spaetzle a lyukacsos befétben nem tudnak talféni {mint
ahogy ez vizben megtériénhet), és sokkal intenzivebb lesz az izik.
Haszndlhat sajét készitést és kevert tészt&jd knédlit is. A fézési idé
megfelel a vizben vald f6zési idének. Vegetdrianusok a kérefet

megpdrolhatigk egyszerGen 300 ml viz felett.

Egészségesebb tdplalkozds - egyszerien

o Af8zés és siités sordn csak nagyon kevés zsiradékot haszndljon,
annyit amennyi a receplieinkben meg van adva, és lehetéleg
sovany hust vésarolion. Ha naponta csak 10 g zsiradékkal (kb.
1 szik evékandl vaj, margarin vagy olaj) kevesebbet haszndl,
akkor egy év alatt 3,7 kg zsirt és ezdalal kb. 33.300 kilokalsriat
sporol meg.

o Atejszinnek, créme fraichenek (zsiros tejfél) stb. is igen magas a
zsirtartalma, 1 evékandlnyiban kb. 5 g zsir talalhaté.

o A f6zéshez szikséges zsiradékot mindig kandllal mérje, igy

atlathats, hogy mennyit haszndl.




Szines zoldség

El6- és elkészités kb. 20 perc

Hozzdvaldk kb. 4 személy szamdra

1 kézepes fej voréshagyma

300 g bab vagy szarzeller, megfisziitva
400 g sargarépa, megfisztitva

2 &g kakukkfg

1 ek. olivaolaj vagy vaj

s, bors

Pucolia meg a hagymdt, és vagja fel apré darabokra. Tisztitsa meg a
babot és a répat, mossa meg és darabolja fel kb. 1 cm-es darabokra,
majd még nedvesen tegye a lyukacsos betétbe. A tetejére tegye ra a

hagymat és a fUszerndvényeket.

Toltssn 200 - 300 ml vizet az edénybe, és tegye a betétet az
edénybe. Ugyelien arra, hogy a zéldség ne érien a vizbe. Tegye ra
a sizzlefedét, és melegitse fel a legmagasabb héfokon kb. 4 percig.
Varja meg, amig a szelep mokédésbe 1ép, azaz géz tavozik beléle,
akkor vegye le a héfokot a legkisebb fokozatra. A szelep azonban
legyen lathato, de ne tavozzon beldle mindig géz. Fézze kb. 15-17

percig alatt még ropogdsra.

Nyissa fel a sizzle edényt és ellendrizze, hogy a megfétt zoldség
megfelele az izlésének. Egy villa vagy egy konyhai ollé segitségével
hizza le a fiszemdvény leveleit. Izesitse séval és borssal, adjon

hozz4 olajat vagy vajat, és az egészet alaposan keverje dssze.

Adagonként
83 keal (343 k)
9 g szénhidrdt, 2 g fehérie, 4 g zsit

Sokoldalvan varidlhaté

o Atdlalgs elétt adjon hozzd frissen felapritott petrezselymet vagy
mas friss fGszernsvényt.

e lzesitse egy csipet fahéjial, szegfiszeggel vagy reszelt
gyombérrel.

o Kiegészitheti 200 g juhsajtal, és rizzsel tdlalva izletes
vegetarianus fogdst készithet.

e Ha mésfajta zoldségeket hasznal, akkor a megszokott f6zési
id& kb. felével szamoljon. Kedve szerint variélhatja.

o lehiive egy klasszikus vinaigrettedel keverve finom salatét

készithet.

Tipp inyenceknek

o lzesithefi zoldség vagy aromds olajakkal, mint di6- vagy
citromolaj. A kivant olajat a talalés elstt csepegtesse vagy szérja
a zoldségekre.

o Afézés utan egy kandl mézben karamellizalhatja a zsldségeket.

Egészségesebb taplalkozds - egyszerGen

A sizzle edényben t6rténé f6zés soran nem mosddnak ki a vizben
oldéds  vitaminok, ésvanyi anyagok és masodlagos névényi
anyagok. Két nagy adag, személyenként 200 grammnyi szines

z6ldséggel teliesen lefedi a napi szikségletet.






Vasarnapi silt

El6- és elkészités kb. 60 perc

Hozzdvaldk kb. 4 személy szamdra
1 nagy fej véréshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 husos paradicsom

2 sargarépa

1 ek. olivaolaj vagy zsiradék

750 g pulykahts

1 ek. paradicsompiiré

200 ml szarmyas alaplé

100 ml tejszin

s6 és bors

A hust kb. 30 perccel a piritas elétt vegye ki a hitészekrénybsl.
Pucolia meg és vdagja fel apré darabokra a hagymét és a
fokhagymat. Tisztitsa meg a paradicsomot és a répakat, és kockdzza
fel. Melegitse fel az edényt a sitéshez szikséges zsiradékkal o
legmagasabb fokozaton kb. 3 percig, kérben piritsa meg benne a
stltet. Végil tegye hozza a hagymdt, a fokhagymét, a paradicsomot
és a paradicsompUrét, és az egészet piritsa egyitt. Tolise bele a
folyadékot, 16rélie le az edény peremét és helyezze ra a sizzlefedst.
Varia meg, amig a szelep miksdésbe lép, azaz géz tavozik beldle,
akkor vegye le a héfokot kisebb fokozatra. Ez minden tizhelynél mds.
A szelep azonban legyen lathatd, de ne tévozzon beléle mindig

g6z. A pulykasilt f6zési ideje kb. 25 - 30 perc.

Nyissa fel a sizzle edényt kb. 25 perc elteltével, ellenérizze, hogy
mennyire sult af a hus, és szikség esetén még sisse egy kicsit, amig

el nem készult.

Nyissa fel a sizzle edényt, vegye ki a siltet, és a z8ldségekbd
készitsen botmixerrel egy szoszt. Izlés szerint fiszerezze séval vagy

borssal, és izesitse a tejszinnel.

Sokoldaltan varidlhaté
e Az aloplé felét vorss- vagy fehérborral helyettesitheti.

e 750 g sertés silt elkészitése kb. 40 percig, marhaslt kb. 50
percig tart.

Tipp inyenceknek

Vagia fel a hust hosszaban, és t6ltse meg pestéval vagy ajvérral,
a teltetet stritse be 2 ek. zsemlemorzsaval. Szorosan gérgesse
fel, &s kdsse dssze konyhai zsineggel. Eztkb. 5 perccel hosszabb

ideig susse, mint az alapreceptben megadott idé.

Egészségesebb taplalkozds - egyszerGen

Akevesebb az tebb! Csak j6 mindségl hist vasarolion. A j6 mindségu
hust dltaléban nem olyan zsfros, és a sités soran sem veszit tul sok
folyadékot. Taplalkozdsi tandcsaddk heti 3-4 adag hus fogyasztésat

javasoljak, személyenként kb. 150-200 grammal szamolva.
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