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  Преди да използвате нова тенджера под налягане, кипнете в нея литър вода, в който сте прибавили малко мазнина, или най-добре сварете литър мляко (без да затваряте херметически). Това ще предпази вътрешността на тенджерата ви от потъмняване при следващите готвения.


  Спазвайте точно упътванията за правилното затваряне и херметизиране на тенджерата под налягане. Те са дадени в инструкцията, приложена към тенджерата.


  Ако вентилът за парата не е на мястото си, поставете го върху капака и го натиснете да слезе до долу.


  Най-напред поставете тенджерата на силен огън. Щом вентилът започне да се върти и да изпуска пара, значи в тенджерата има вече нужното налягане. От този момент започвате да отчитате времето за приготвяне на ястието, посочено в съответната рецепта.


  Щом вентилът се завърти, ВЕДНАГА НАМАЛЕТЕ ОГЪНЯ. Достатъчно е вентилът да се върти съвсем леко или дори да не се върти, но да изпуска от време на време пара. Това показва, че вътре се поддържа необходимото налягане. Силното въртене на вентила само хаби излишна енергия, а може да бъде и опасно.


  Когато изтече определеното време за варене, свалете тенджерата от огъня и вдигнете вентила, за да излезе парата и да спадне налягането в тенджерата. Не е необходимо да вадите изцяло вентила, за да не се изгуби.


  След като престане да излиза пара, отворете тенджерата.


  НЕ БИВА ДА СЕ ОТВАРЯ ТЕНДЖЕРАТА ПРЕДИ ДА Е ИЗЛЯЗЛА ПАРАТА И ДА Е СПАДНАЛО НАЛЯГАНЕТО!
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  Не наливайте течност на повече от две трети от височината на тенджерата, защото има опасност заедно с парата във вентила да попаднат и частици от продуктите и да го запушат.


  Когато готвите продукти, които набъбват при варене или образуват силна пяна, течността в тенджерата трябва да бъде най-много до една трета от височината й. Това се отнася за зрял фасул, леща, грах, ориз, тестени изделия, спанак и др.


  Ако забележите, че преди да е започнал да се върти вентилът, изпод капака излиза пара, значи не сте херметизирали добре. Нужно е само да завъртите още малко дръжката.


  Тенджерата не бива да се слага на огъня празна, тъй като това ще доведе до повреждане на каучуковия пръстен на капака.


  Каучуковият пръстен трябва да се предпазва от замърсяване с мазнини. За тази цел след всяко готвене на по-мазно ястие е необходимо пръстенът да се измива добре с гореща вода и четка.


  Макар че алуминият е устойчив на хранителните киселини, все пак за предпочитане е да не се оставя ястието да престоява в тенджерата. Ако остане за другия ден, пресипете го в друг съд, а тенджерата измийте със сапун и обилно изплакнете с вода.


  След всяка употреба изчиствайте каналчето на вентила със силна струя вода или, ако се налага, с тънка тел.


  Изчиствайте внимателно и долния край на вентила, където също могат да се задържат хранителни остатъци от готвенето.


  [bookmark: __RefHeading__7495_1208655939][bookmark: _Toc343460421][bookmark: _Градинарска_чорба][bookmark: _Зеленчукова_супа] Градинарска чорба


  Продукти:


  100 г спанак, почистен и нарязан


  40 г зелен фасул, почистен и нарязан


  1 морков, нарязан на кръгчета


  резен целина, нарязан на кубчета


  80 г прясно зеле, нарязано на ивици


  2—3 картофа, нарязани на кубчета


  3 домата, обелени и нарязани


  1 глава лук, нарязана


  сол


  50 мл олио (или масло)


  кисело мляко (или сметана)


  магданоз, нарязан


  черен пипер


  оцет (или лимонтозу)


  Залейте зеленчуците със 700 мл вода, посолете на вкус и затворете тенджерата. Варете 10 минути след завъртането на вентила.


  Охладете и отворете тенджерата. Налейте в супата препържено олио.


  При поднасянето прибавете кисело мляко и магданоз и подправете с черен пипер и оцет.


  [bookmark: __RefHeading__7497_1208655939][bookmark: _Toc343460422][bookmark: _Зеленчукова_супа_—] Зеленчукова супа


  Продукти:


  1 л вода


  сол


  черен пипер


  150 г зелен фасул, почистен и нарязан


  1 стрък праз (бялата част), нарязан на кръгчета


  1—2 моркова, нарязани на кръгчета


  резен цвекло, нарязан на кубчета


  2 домата, обелени и нарязани (или 1 супена лъжица доматено пюре)


  2 скилидки чесън, нарязани


  50 г фиде, натрошено


  50 г масло


  50 г настърган кашкавал


  Кипнете водата и прибавете към нея сол и черен пипер.


  Сложете зеленчуците във врящата вода.


  Затворете тенджерата и варете 20 минути след завъртането на вентила. Дръпнете от огъня и изчакайте 10 минути.


  Отворете и прибавете фидето и маслото. Сложете супата да поври още 10 минути, без да затваряте херметически.


  Отстранете супата от огъня и я поръсете с настъргания кашкавал.


  Супата се поднася гореща.


  Към зеленчуците може да прибавите и половин чаша зрял фасул, предварително накиснат за няколко часа във вода. Той придава на супата мек вкус и я прави още по-хранителна.
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  Продукти:


  Голямо парче риба (около 800 г)


  50 г мазнина (олио или масло)


  1 кг картофи


  100 мл бяло сухо вино


  червен пипер


  сол


  черен пипер


  дафинов лист


  магданоз


  Измийте и подсушете рибата.


  Загрейте мазнината на дъното на тенджерата и сложете вътре рибата да се зачерви от двете страни за десетина минути.


  В това време обелете картофите, нарежете ги на едро и ги сложете в съд със студена вода. Поставете ги на котлона да кипнат, дръпнете ги от огъня и ги отцедете. Наредете ги в тенджерата около рибата и ги оставете да се зачервят за няколко минути.


  Налейте виното и добавете всички подправки. Затворете


  тенджерата и варете 10—15 минути след завъртането на вентила.


  [bookmark: __RefHeading__7519_1208655939][bookmark: _Toc343460433][bookmark: _Риба_с_гъби][bookmark: _Риба_по_моряшки]Риба с гъби


  Продукти:


  750 г риба


  сол


  черен пипер


  50 г брашно


  75 г масло (или маргарин)


  3 чаши бяло сухо вино


  10 малки лукчета (или 1—2 глави лук), обелени


  200 г гъби, нарязани


  дафинов лист


  магданоз


  Нарежете рибата, посолете я и я поръсете с черен пипер. Оваляйте парчетата в брашно.


  На дъното на тенджерата сгорещете 50 г масло и сложете парчетата риба да се зачервят от двете страни Поръсете останалото брашно и разбъркайте.


  Прибавете виното, лукчетата, гъбите и подправките. Затворете тенджерата и след завъртането на вентила варете рибата 15 минути.


  Оставете тенджерата да се охлади, отворете я и извадете рибата. Отцедете парчетата добре, сложете ги в дълбок съд и ги дръжте на топло.


  Останалия в тенджерата сос от варенето кипнете на силен огън и го варете 5 минути. Накрая прибавете останалите 25 г масло и залейте рибата.


  При поднасянето може да я гарнирате със запържени кубчета хляб.
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  Продукти:


  50 мл олио


  4 стръка праз, нарязани на кръгчета


  2 скилидки чесън, ситно нарязани


  по няколко листа спанак, киселец и целина, ситно нарязани


  2 супени лъжици брашно


  1 чаша бяло сухо вино


  800 г риба, почистена от костите и нарязана на порции


  сол


  черен пипер


  копър


  магданоз


  няколко филийки хляб


  масло


  Загрейте олиото на дъното на тенджерата. Прибавете зеленчуците и ги запържете леко в мазнината.


  Поръсете брашното и разбъркайте.


  Добавете виното и бъркайте, докато сместа стане на пюре.


  Сложете рибата върху пюрето от зеленчуци. Посолете и поръсете с черен пипер, копър и магданоз.


  Затворете тенджерата и варете ястието 15 минути след завъртането на вентила.


  Междувременно изпържете в малко масло тънки филийки хляб до златисто. Наредете ги на дъното на дълбок съд.


  След като отворите тенджерата, извадете парчетата риба и ги поставете върху изпържените филийки. Залейте всичко с гъстия сос от зеленчуците.
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  Продукти:


  80 мл олио


  650 г агнешко месо, нарязано на порции


  1 глава лук, нарязана


  1 супена лъжица доматено пюре


  1 супена лъжица брашно


  1 кафена лъжичка червен пипер


  6—7 връзки пресен лук (бялата част), нарязани


  пресен джоджен, нарязан


  2—3 червени домата, обелени и настъргани


  черен пипер на зърна


  сол


  магданоз, нарязан


  Сгорещете на дъното на тенджерата олиото.


  Запържете месото и го извадете.


  В същата мазнина запържете лука; добавете доматеното пюре, брашното и червения пипер. Запръжката разредете с 1 чаена чаша вода.


  Добавете пресния лук, пресен джоджен, доматите и черен пипер. Разбъркайте добре, посолете на вкус и затворете тенджерата. Варете 20 минути след завъртането на вентила.


  Поднесете ястието, поръсено с магданоз и джоджен.


  [bookmark: __RefHeading__7535_1208655939][bookmark: _Toc343460441][bookmark: _Агнешко_горски_кебап] Агнешко горски кебап


  Продукти:


  650 г агнешко месо (от бута, плешката или ребрената част), нарязано на малки парченца


  80 г мазнина


  резен целина, ситно нарязан


  1 морков, нарязан на кубчета


  2 връзки пресен лук


  1 чаена лъжичка доматено пюре


  1 супена лъжица брашно


  пресен джоджен, нарязан


  магданоз, нарязан


  чубрица


  черен пипер на зърна


  2—3 супени лъжици бяло вино


  сол


  Запържете леко месото в мазнината.


  Прибавете целината, моркова и ситно нарязаната бяла част на лука. Пържете още 5 минути и дръпнете тенджерата от огъня.


  Прибавете доматеното пюре и брашното, размити в 1 чаша хладка вода, ситно нарязаните зелени пера на лука, джоджен, магданоз, чубрица, черен пипер, бялото вино и сол. Разбъркайте добре и затворете тенджерата. Варете 15 минути след завъртането на вентила.


  [bookmark: __RefHeading__7537_1208655939][bookmark: _Toc343460442][bookmark: _Пълнена_овнешка_плешка] Агнешко със сос


  Продукти:


  1 морков, нарязан на кубчета


  1 глава лук, ситно нарязана


  1 скилидка чесън, ситно нарязана


  магданоз, нарязан


  пресен джоджен, нарязан


  сол


  черен пипер


  800 г агнешки ребра


  50 г мазнина


  1 супена лъжица брашно


  1 кг картофи, обелени, цели


  червен пипер


  1 жълтък


  Налейте в тенджерата 1 л вода. Сложете в нея моркова, лука и чесъна. Добавете подправките. Поставете я на огъня да заври.


  Пуснете месото във врящата вода, затворете тенджерата и варете 15 минути след завъртането на вентила.


  Охладете тенджерата, отворете я, извадете месото и го отцедете. Бульона прецедете в друг съд.


  Измийте и подсушете тенджерата под налягане. Поставете я отново на огъня и сложете на дъното мазнината да се сгорещи. Запържете до златисто месото и го поръсете с брашното. Прибавете постепенно бульона и разбъркайте.


  Наредете обелените цели картофи (по-големите може да разрежете на две). Разбъркайте отново, сложете червен пипер и още сол, ако е необходимо. Затворете тенджерата повторно и варете още 10 минути.


  Извадете месото и го сложете в голяма чиния, а соса от варенето пресипете в купа.


  Разбийте жълтъка и внимателно прибавете към него соса, като бъркате непрекъснато. С тази смес залейте месото и наредените наоколо картофи.
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  Продукти:


  За плънката:


  250 г смляно месо (смес от свинско и телешко)


  1 супена лъжица коняк


  сол


  черен пипер


  щипка канела


  джоджен


  1 кг плешка, обезкостена


  50 г мазнина


  сол


  черен пипер


  1 чаша сухо бяло вино (или вода)


  магданоз


  Пригответе най-напред плънката, като смесите смляното месо с останалите съставки.


  Сложете я в средата на плешката, завийте плешката на руло и я завържете здраво с конец. Ако има опасност плънката да изпадне, зашийте страничните отвори.


  На дъното на тенджерата под налягане загрейте мазнината и поставете в нея напълнената плешка, като я обръщате, за да добие златист цвят oт всички страни. Посолете и поръсете с черен пипер. Налейте виното, прибавете магданоз и затворете тенджерата.


  Оставете ястието да се вари на слаб огън 60 минути след завъртането на вентила.


  Ако искате да добавите картофи за гарнитура, 10 минути преди края на варенето отворете тенджерата (като предварително вдигнете вентила, за да спадне налягането вътре) и прибавете обелени и нарязани на четири картофи. Посолете и поръсете с черен пипер. Затворете отново тенджерата, върнете я на огъня и изчакайте вентила да се завърти. През останалите 10 минути картофите ще се сварят в соса, отделен от месото.


  Извадете готовата плешка, махнете конеца и я нарежете на филийки. Наредете наоколо картофите, полейте със соса от варенето и поръсете с нарязан магданоз.


  [bookmark: __RefHeading__7595_1208655939][bookmark: _Toc343460471][bookmark: _Сърца_чомлек_кебап_1] Сърца чомлек кебап


  Продукти:


  700 г сърца


  60 г чесън, обелени цели скилидки


  600 г дребни лукчета, обелени


  4—5 зърна черен пипер


  80 г масло


  100 мл вино


  1 супена лъжица доматено пюре


  1 дафинов лист


  чубрица


  сол


  1 супена лъжица брашно


  Разрежете сърцата по дължина на половинки, почистете ги от артериите и кръвта, измийте ги добре и ги нарежете на малки парченца.


  Сложете в тенджерата сърцата, чесъна, лукчетата, черния пипер на зърна, маслото, виното, доматеното пюре, дафиновия лист и чубрицата и ги разбъркайте добре. Залейте ги с вода, колкото да се покрият, и ги посолете. Затворете капака и варете 20 минути след завъртането на вентила.


  Накрая сгъстете соса с малко брашно.
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  Продукти:


  1 кг бъбреци


  оцет


  50 г мазнина


  сол


  черен пипер


  2 глави лук, ситно нарязани


  2 моркова, ситно нарязани


  резен целина, ситно нарязан


  1 супена лъжица доматено пюре


  1 супена лъжица брашно


  2—3 картофа, едро нарязани


  1 глава чесън (обелени цели скилидки)


  дафинов лист


  50 г червено вино


  магданоз


  Разрежете по дължина почистените от ципите и лойта бъбреци и ги измийте. Залейте ги с подкиселена с оцет вода и ги кипнете за 2—3 минути, след което отново ги измийте.


  Сложете ги в тенджерата със загрята мазнина, поръсете ги със сол и смлян черен пипер и ги задушете до побеляване.


  Прибавете лука, морковите и целината. Задушавайте, докато всичко остане на мазнина.


  Добавете разреденото доматено пюре и брашното, картофите и подправките — чесън, дафинов лист, сол, виното и ситно нарязан магданоз.


  Налейте вода, колкото да се покрият бъбреците и зеленчуците, посолете и затворете тенджерата. Варете 15 минути след завъртането на вентила.


  Поднесете с гарнитура от ориз, моркови с масло и други.


  [bookmark: __RefHeading__7603_1208655939][bookmark: _Toc343460475][bookmark: _Пиле_със_сос][bookmark: _Пиле_по_италиански] Пиле със сос по италиански


  Продукти:


  1 пиле (около 1 кг), нарязано на парчета


  40 г мазнина


  1 глава лук, ситно нарязана


  2—3 скилидки чесън, ситно нарязани


  1 супена лъжица брашно


  магданоз


  дафинов лист


  2 чаши бяло сухо вино


  сол


  черен пипер


  2 жълтъка


  Сложете парчетата пиле в сгорещената мазнина да се зачервят и ги извадете.


  На тяхно място пуснете лука и чесъна. Когато добият златист цвят, върнете месото, прибавете брашното и разбъркайте.


  Сложете магданоза, дафиновия лист, виното и 2 чаши вода. Посолете, поръсете с черен пипер. Затворете тенджерата и варете 15—20 минути от завъртането на вентила. Охладете и отворете тенджерата.


  Отделно разбийте жълтъците и ги разредете внимателно с бульона от варенето на пилето.


  Парчетата месо се нареждат в дълбок съд и се заливат със соса. За гарнитура поднесете картофи с масло.


  [bookmark: __RefHeading__7607_1208655939][bookmark: _Toc343460477][bookmark: _Пълнено_пиле] Пълнено пиле


  Продукти:


  1 едро пиле


  100 мл олио (или масло)


  1 голяма глава лук, ситно нарязана


  150 г смляно месо


  50 г хляб (без кората), натрошен


  1 чашка коняк


  сол


  черен пипер


  магданоз


  50 г пушени гърди, нарязани на кубчета


  20 малки лукчета, обелени


  500 г картофи, нарязани на резени


  Измийте и нарежете дреболиите от пилето.


  Сгорещете в тиган половината от мазнината и запържете в нея лука.


  Прибавете месото, хляба, коняка и дреболиите от пилето. Посолете и поръсете с черен пипер и нарязан магданоз. Разбъркайте и оставете сместа да се задуши десетина минути.


  С получената плънка напълнете пилето и зашийте отвора с дебел конец, за да не изпадне плънката по време на варенето.


  На дъното на тенджерата сгорещете останалата мазнина, запържете от всички страни напълненото пиле и прибавете сланината и малките лукчета. Накрая сложете и картофите.


  Разбъркайте, посолете и поръсете с черен пипер. Затворете тенджерата и варете ястието 15—20 минути след първото изпускане на пара.


  [bookmark: __RefHeading__7611_1208655939][bookmark: _Toc343460479][bookmark: _Пиле_с_масло] Пиле с масло


  Продукти:


  1 пиле (около 1 кг)


  сол


  чубрица


  червен пипер


  80 г масло


  Нарежете пилето на четири части, посолете ги и ги поръсете с чубрица и червен пипер.


  Разтопете на дъното на тенджерата маслото и запържете леко парчетата от пилето. Налейте половин чаша вода и затворете капака. Варете 15—20 минути след завъртането на вентила.


  Поднесете задушеното пиле с пържени картофи и салата.


  [bookmark: __RefHeading__7613_1208655939][bookmark: _Toc343460480][bookmark: _Задушено_пиле] Задушено пиле


  Продукти:


  50 г олио


  1 пиле, нарязано на парчета


  1 глава лук, нарязана много на ситно


  3 връзки корени за супа, нарязани много на ситно


  4—5 картофа, нарязани много на ситно


  магданоз, нарязан


  1 чаша бяло сухо вино


  чубрица


  дафинов лист


  черен пипер


  сол


  1 супена лъжица брашно


  2 чаши вода


  Сгорещете мазнината на дъното на тенджерата и изпържете от всички страни пилето, нарязано на парчета.


  Прибавете зеленчуциге, виното, подправките, размитото брашно и водата. Затворете тенджерата и варете ястието 20 минути след завъртането на вентила.


  [bookmark: __RefHeading__7615_1208655939][bookmark: _Toc343460481][bookmark: _Кокошка_със_зеленчуци] Кокошка със зеленчуци


  Продукти:


  1 кокошка


  200 г шунка, ситно нарязана


  200 г стар хляб, натрошен


  1—2 скилидки чесън, нарязани


  магданоз, нарязан


  2 яйца


  сол


  черен пипер


  1 малка зелка, нарязана


  2 моркова, нарязани


  2 картофа,нарязани


  2 клончета целина, нарязани


  1 глава лук, нарязана


  Нарежете на ситно дреболиите от кокошката. Прибавете към тях шунката, хляба, чесъна и магданоз.


  Прибавете яйцата, сол и черен пипер и разбъркайте сместа. С тази плънка напълнете кокошката.


  В тенджерата налейте около 4 л вода, посолете на вкус и пуснете в нея нарязаните зеленчуци, След като заври, сложете вътре напълнената кокошка и затворете тенджерата. Варете 40—50 минути от завъртането на вентила.


  След като кокошката се свари, извадете плънката и нарежете месото на порции.


  Поднася се парче от кокошката с гарнитура от плънката и от варените зеленчуци.


  [bookmark: __RefHeading__7617_1208655939][bookmark: _Toc343460482][bookmark: _Петел_(или_кокошка)] Петел (или кокошка) с вино


  Продукти:


  50 г олио


  1 петел (кокошка) до 1,5 кг, нарязан на парчета


  2 глави лук, нарязани на филийки


  2 супени лъжици брашно


  2 супени лъжици коняк


  0,5 л червено вино


  2 скилидки чесън, нарязани


  дафинов лист


  магданоз


  сол


  черен пипер


  100 г пушени гърди


  200 г гъби


  В сгорещената мазнина на дъното на тенджерата запържете парчетата от птицата до златисто.


  Прибавете лука и също го запържете. Поръсете брашното и разбъркайте.


  Напръскайте парчетата месо с коняка и ги покрийте с виното. Прибавете чесъна и подправките и оставете да заври.


  Нарежете пушените гърди на ситно, пуснете ги в малък съд със студена вода и сложете съда на огъня. След като поврят няколко минути, ги извадете и ги прибавете към останалите продукти. Затворете тенджерата и оставете ястието да се вари 30—40 минути след завъртането на вентила в зависимост от възрастта на птицата (тя е готова, когато вилицата прониква лесно в месото на бутчето).


  Почистете, измийте и нарежете гъбите. Пет минути преди края на варенето на ястието отворете тенджерата, като предварително вдигнете вентила, за да спадне налягането. Прибавете гъбите, затворете тенджерата и доварете (времето се отчита след повторното завъртане на вентила).


  Ястието се поднася с гарнитура от картофено пюре.


  [bookmark: __RefHeading__7663_1208655939][bookmark: _Toc343460505][bookmark: _Варени_кестени] Сладкиш с ориз


  Продукти:


  100 г стафиди


  250 г ориз


  0,5 л прясно мляко


  100 г кристална захар


  2 яйца, разбити


  1 пакетче ванилия


  щипка сол


  8 бучки захар


  Накиснете стафидите в малко гореща вода.


  Сварете ориза с млякото в тенджерата под налягане (вж. предната рецепта).


  Отворете тенджерата и прибавете кристалната захар, яйцата, ванилията, солта и отцедените стафиди.


  Карамелизирайте бучките захар (или 2—3 супени лъжици кристална захар) с малко вода на дъното на форма за торта. Разклатете добре формата, за да се облеят и стените с карамела. Изсипете отгоре оризовата смес и сложете формата за около 45 минути във фурната.


  [bookmark: __RefHeading__7665_1208655939][bookmark: _Toc343460506][bookmark: _Ориз_с_плодове_1] Ориз с плодове


  Продукти:


  250 г ориз


  0,5 л прясно мляко


  1 пакетче ванилия


  щипка сол


  75 г захар


  2 жълтъка


  30 г масло


  1 буркан компот


  50 г стафиди


  Измийте ориза и го отцедете. Сложете го в тенджерата под налягане и налейте малко вода, колкото да го покрие. Оставете го да заври, без да затваряте капака.


  Щом оризът поеме водата, налейте млякото. Прибавете ванилията и солта.


  Затворете капака и варете точно 10 минути.


  Отворете тенджерата и прибавете захарта, жълтъците и маслото.


  Оформете сварения ориз на купчина в голяма чиния или го разпределете в индивидуални купички. Наредете отгоре отцедените плодове от компота и стафидите.


  Кипнете за кратко сока от компота, като прибавите допълнително захар (2 супени лъжици на 1 чаена чаша сок). Залейте с него плодовете и ориза и сложете десерта в хладилника да се изстуди добре.


  Това е откъс от книгата...


  
    


    


    Други електронни книги може да намерите в Библио.бг

    

    



    



    

    

    

    

    Чети каквото обичаш!
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    Платформа за електронни книги и списания.
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