Zutaten

Geschnetzeltes vom Rind

Geschnetzeltes vom Schwein und Kalb

Hackbraten
Hirschbraten
Hirschgulasch
Hihnerbrust
Hihnerbrust, gedampft
Hihnerflugel
Hihneroberschenkel
Hiihnerunterschenkel
Kalbsbraten
Kalbsgulasch
Kalbshaxe
Kalbszunge
Kaninchenbraten
Kaninchenschenkel
Lammbraten
Lammragout
Putenkeule

Puten- und Truthahnragout
Putenschnitzel
Rinderbraten
Rindergulasch
Rinderzunge
Rouladen
Sauerbraten
Schweinebraten
Schweinegulasch
Schweinshaxe
Suppenhuhn

Zutaten

Fischragout/Fischgulasch
Forelle

Heilbutt

Kabeljau

Lachsfilet
Makrelenfilet
Riesengarnelen
Rotbarsch/Goldbarsch
Schellfischfilet
Seelachsfilet
Pangasiusfilet
Zanderfilet

Garzeiten Tabelle fir den Schnellkochtopf

FLEISCH

Druckstufe Zeit in Min.
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12-15
10-12
30
30-35
20
6-8
15-17
15
12-15
12-15
30
20-25
40-45

15-20
30-35
35-40
20-25
40-45
20-25

FISCH

Druckstufe Zeit in Min.
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4-5
5-6
5-7
4-5
4-5
5-7
2-3
3-5
5-7
5-6
5-7
3-5

Hinweise

Fir ca. 1 kg Hackbraten, am besten zu 2 Laiben formen
flr ca. 1 kg am Stick
1kg

im Dampfeinsatz garen

flr ca. 1 kg am Stiick

1kg

mit Wasser/Brihe in den Topf geben

Hinweise

im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
im Dampfeinsatz garen
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Zutaten

Aubergine

Apfel

Birnen
Blumenkohl/Brokkoli
Butternut-Kiirbis
Champignons
Erbsen

Fenchel

Griine Bohnen
Grinkohl
Hokkaido-Kiirbis
Kartoffeln

Kartoffeln festkochend
Kartoffeln mehligkochend
Kartoffeln vorwiegend festkochend

Kohlrabi
Maiskolben
Mangold
Maronen
Mohren
Paprika
Pastinake/Petersilienwurzel
Pflaumen
Porree/Lauch
Rote Bete
Rotkohl
Rosenkohl
Sellerie
Spargel
Spinat
SuRkartoffeln

Tomaten
WeiRkohl
Wirsing
Zucchini
Zwiebeln

Garzeiten Tabelle fir den Schnellkochtopf

Druckstufe Zeit in Min.

[EEN

P PR NRPNNNRRPRRPRLRNNRPRRREPRPRNRPRPRENNNNNNNNNNNRRRERRNRERR

GEMUSE UND OBST

5-6
4-5
4
3-5
5
3
2
5-7
5
8-10
45
15
8
7
11

10-13

Hinweise

im Dampfeinsatz garen - in ca. 2 cm dicke Stilicke geschnitten
im Dampfeinsatz garen - in ca. 2 cm dicke Stilicke geschnitten
im Dampfeinsatz garen - in ca. 2 cm dicke Stilicke geschnitten
in Roschen geteilt - optional im Dampfeinsatz garen
in ca. 3 cm dicke Stiicke geschnitten
ganze Kopfe - optional im Dampfeinsatz garen
geschalt - optional im Dampfeinsatz garen
1 cm dicke Stiicke geschnitten - optional im Dampfeinsatz garen
ganze Schoten - optional im Dampfeinsatz garen
grob geschnittene Blatter
in ca. 3 cm dicke Stilicke geschnitten
ganz
halbiert
in ca. 2 cm dicke Stiicke geschnitten
ganz
halbiert
ganz
halbiert
ganz
halbiert
ca. 1 cm dicke Stiicke - optional im Dampfeinsatz garen
ganze Kolben
optional im Dampfeinsatz garen
geschalt
optional im Dampfeinsatz garen
ca. 1 cm dicke Stiicke - optional im Dampfeinsatz garen
ca. 2 cm dicke Scheiben - optional im Dampfeinsatz garen
halbiert - optional im Dampfeinsatz garen
optional im Dampfeinsatz garen
ganz
in ca. 1 cm breite Streifen geschnitten

2 cm dicke Stiicke - optional im Dampfeinsatz garen
ganze Stangen - optional im Dampfeinsatz garen
optional im Dampfeinsatz garen
ganz
halbiert
in ca. 2 cm dicke Stlicke geschnitten
ganz - optional im Dampfeinsatz garen
in ca. 1 cm breite Streifen geschnitten
1 cm breite Streifen - optional im Dampfeinsatz garen
1 cm dicke Scheiben - optional im Dampfeinsatz garen
1 cm dicke Ringe - optional im Dampfeinsatz garen
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Zutaten Druckstufe Zeit in Min. Hinweise

____

Buchweizen

____

Dinkel 2 7-9

Erbsen 2 15 getrocknet,ganz
2 10-12 getrocknet, Schalerbsen

Grunkern 2 &lo

Hirse 2 34

____

Linsen

____

Milchreis 10-15 220-250 g Milchreis auf 1 Liter Milch

Naturreis

o __

Roggen I

Weizen _?

Zutaten Druckstufe Zeit in Min. Hinweise

Fleischbriihe

Gemisebriihe 10-15

Griinkohleintopf

Hiihnersuppe 20-25

Kirbissuppe

Minestrone mit Nudeln

Tomatensuppe

Garzeiten Tabelle fur den Schnellkochtopf © Veronika Pichl, HappyFitFood



