Rychlost vypusténi tlaku / zchlazeni

Tlakovy hrnec - orienta¢ni doby vareni

1 rychle = ventil / zchlazeni

Tlak 60 kPa / 100 kPa « Cas se pocita od dosazeni tlaku | pomalu = pfirozené 10-15 min
MASO -+ vyvary ZELENINA
Potravina Priprava 60 kPa 100 kPa Tlak Potravina Priprava 60 kPa 100 kPa Tlak
Kureci prsa  celé 8-10 min 5-6 min 1 Brokolice rGzicky 2-3 min 1 min 1
Kureci s kosti 12-15 min 8-10 min 1 Kvétak rGzicky 3-4 min 1-2 min 1
stehna
Mrkev Spaliky 4-6 min 2-3 min 1
Kute celé 1,2-1,5 25-30 min  18-22 min 1
kg Zeli bilé prouzky 4-5 min 2-3 min T
Veprova kostky 25-30 min  18-22 min 1 Fazolky celé 3-5 min 2-3 min 1
plec/ 3-4cm zelené
krkovice
Dyné / kostky 4-6 min 2-3 min 1
Veprova porce 25-30 min  18-22 min 1 bataty
Zebra
Celer/ kostky 5-7 min 3-4 min 1
Hovézi kostky 35-45min  25-35 min 1 petrzel
(qulas) 3-4 cm
Brambory kostky 5-7 min 3-4 min 1
Hovézi vétsi kus 45-60 min  35-45 min !
klizka/plec Brambory celé 10-12 min 6-8 min 1
stiedni
Kureci skelet/ 50-70 min 3545 min l
vyvar kridla Cervena cela 20-25min  12-15 min )
fepa mensi
Hovézi kosti + 90-120 min ~ 60-90 min !
vyvar maso
OBILOVINY A PRILOHY LUSTENINY
Potravina Pfiprava 60 kPa 100 kPa Tlak Potravina Priprava 60 kPa 100 kPa Tlak
Pohanka ldmanka 2-3 min 1-2 min 1 Cervena bez 5-7 min 3-5 min 1
cocka namaceni
Ryze bild/  proplachnuta 5-7 min 3-4 min 1
jasminova Hrach bez 10-15 min 8-10 min 1
loupany namaceni
Jahly proplachnuté 5-6 min 3-4 min 1
Hnéda/ bez 12-18 min 8-12 min 1
Ryze proplachnutd  18-22 min  12-15 min l zelena namaceni
natural cocka
Kroupy stredni 18-22 min  12-15 min l Bilé fazole namocené  20-30 min  15-20 min l
Ovesné celé 20-25min  15-18 min 1 Fazole namocené  18-25min  12-18 min 1
kroupy kldney
Cizrna namocend  25-35min  18-25 min 1
Sdja namocend  30-40 min  20-30 min 1
Cizrna bez 45-60 min  35-45 min l
namaceni

Minimum tekutiny: 200-250 ml. PInéni: max. 2/3 kapacity, lusténiny/ryze max.1/2. Casy vareni jsou orientaéni (velikost kusti, mnoZstvi, typ hrnce)





