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TRYCKKOKAREN
LISA

Bruksanvisning
Tabeller for koktider
Recept

NILSJOHANS PROVKOK



Med TRYCKKOKAREN LISA kan man fort och Iitt tillaga god husmanskost.
Koktiden forkortas till minst hilften av normal koktid.

Man slipper *1angkok” och spar briinsie.

Kott som tryckkokas blir snabbt mort.

Prishilliga styckningsdelar kan med fordel anvéndas.

Matriitterna blir mustiga och viillsmakande.

DET AR VIKTIGT ATT BRUKSANVISNINGEN STUDERAS NOGA.

Tryckkokarens konstruktion

Tryckkokaren &r konstruerad sa att ett dvertryck bildas i den och koktempe-
raturen hdjs till ca 120°C.

LOCK

Lockknopp

Lyftarm
Kokkontroll

Bygel
Dubbel
sidkerhetsventil

Packning




GRYTA

Stod for bygel

GALLER

Fakta om varan

® Gryta av hogglanspolerat rostfritt stal 18/8

® Elekirolytiskt fallt tjockt bottenskikt av ren koppar — passar elplatta
och gaslaga

Lock av aluminium

Lockknopp och handtag av bakelit

Packning och sakerhetsventil av naturgummi
Bottendiameter 15,5 cm — stdrsta diameter 19,5 cm
Grytans hojd utan lock 15,5 cm

Rymd 4 liter ’

Galler av rostfritt stal

Tryckkokaren &r godkind av Kungl. Arbetarskyddsstyrelsen efter provning
av Statens Provningsanstalt.

Tryckkokaren kan kompletieras med LOCK av rostfritt stal (18/8) med
bakelitknopp och anghal. Med detta lock blir tryckkokaren LISA en utmérkt
4-liters gryta for vanlig kokning.




Hur tryckkokaren oppnas

Tryck ner lockknoppen och vrid samtidigt
s langt det gar. Luta frimre kanten av loc-
ket nedat och lyft ur det — se bild.

OBS! Da locket dr avtaget ska det alltid
vara i “Oppet lige” — d.v.s. ha ett avstand
mellan bygeln och locket.

Hur tryckkokaren stangs

Luta locket snett nedat i grytan och passa in
bygeln i de rostfria stoden pd grytan. Tryck
ner lockknoppen och vrid samtidigt sa langt
det gar. Slapp dérefter lockknoppen — tryck-
kokaren dr stingd.

Tryckkokarens
sakerhetsanordning

Tryckkokaren #r forsedd med dubbel si-
kerhetsanordning. Sékerhetsventilen pa loc-
ket bestar ndmligen av en gummiplatta med
en liten metallkil nedtryckt i plattan. Om
trycket skulle bli for hogt aker forst metall-
kilen upp en bit och &ngan kan sippra ut.
Om trycket blir mycket kraftigt dker gum-
miplattan ur locket. Genom att sdkerhets-

ventilen dr placerad under by-
geln kan man ej fi anga pa sig.
Tryckkokningen kan inte fort-
sdtta forrin metallkilen och gum-
miplattan placerats i sitt ur-
sprungliga ldge:

1. Tag av locket och tryck ur
gummiplattan frin ovansidan.

. Stod metallkilen mot négot
hart underlag och tryck in
den i gummiplattan,

. Fist sikerhetsventilen fran in-
sidan av locket.



Bruksanvisning

L.

2.

10.

11.

12.

Ligg eventuellt i gallret.

Ligg i det som ska tryckkokas och tillsitt 14 dl vatten — om ej annat anges
i receptet.

. Fyll ej grytan mer in till 3/4 — ca 5 cm fran ovankanten -— vilket dr sérskilt

viktigt vid kokning av gryn, torkade drter och annat som svéller.

. Satt fast locket.
. Se till att lyftarmen pa kokkontrollen stir rakt upp.

. Placera tryckkokaren pa spisen med hog véirmetillforsel tills anga borjar kom-

ma i en jimn strom fran kokkontrollen.

. Fill ner lyftarmen. Efter ndgon minut strommar &ngan ater ut frin kokkontrol-

len med ett visande ljud vilket betyder att trycket ir uppnatt.

. Sink virmen — exempelvis till 2:an av 6 ligen eller till sparlaga pa gasspis —

sd att endast ett svagt vdsande ljud och lite &nga kommer fran kokkontrollen.

. OBS! Beriikna tiden frin detta Ggonblick — se tidsangivelser i recept eller

tabell (= koktid under tryck).

Nir tryckkokningen #r klar later man trycket g& ner genom att antingen

a) ta tryckkokaren fran vdrmen och spola sidorna pd tryckkokaren med kallt
vatten — undvik att spola pa locket

b) eller ta tryckkokaren fran viirmen och lita tryckkokaren st i kallt vatten
en stund

¢) eller ta tryckkokaren frin virmen och lita trycket gd ner av sig sjilvt.

Fill upp lyftarmen pa kokkontrollen — om mycket nga strommar ut méaste
tryckkokaren kylas en stund till. Forsok aldrig 6ppna tryckkokaren forrin
trycket gtt ner helt.

Tag av locket. Kénn efter om ritten ir firdig. Fortsitt annars tryckkokningen
en stund till enligt punkt 4—12.

OBS! Limna aldrig tryékkokaren utan tillsyn!




Skatsel

Diska tryckkokaren pad vanligt sitt — ej i diskmaskin. Den rostfria grytan med
kopparbotten hills l4tt ren med HOLLYWOOD GLANSPUTS. Rengor emellanit
kokkontrollen genom att skruva av ovre delen och skolja den. Se till att inga mat-
rester fastnat i den. Skruva dérefter fast den ordentligt.

Tag ibland bort gummipackningen pi locket och rengdr den. Tryck sedan tillbaka
den i skaran pa lockkanten sa att den tiitar. Ny sikerhetsventil och gummipackning
kan kOpas som reservdelar.

Forvara tryckkokaren luftigt med locket 16st p& grytan.

Praktiska rad kring tryckkokning

Lis forst igenom hela receptet ordentligt.

Kontrollera tiden noggrant eftersom koktiderna inte bor Overskridas — ett signal-
ur dr nddvindigt att ha till hjdlp.

Det dr bittre att avbryta tryckkokningen ett par minuter fore angiven tid &n ett
par minuter efter.

Vid tryckkokning i minst 20 minuter kan man stinga av vidrmen helt pd elspisen
nér ca 5 minuter av koktiden aterstar.

Mjolkmat dr helt oldmpligt att tryckkoka.

Kalops och andra liknande ritter bor redas med vetemjol efter tryckkokningen.
Vid tryckkokning av torkade livsmedel — gula #rter, bruna bonor, gryn, torkad
frukt — far tryckkokaren inte fyllas mer #n till 3/4.

Vid tryckkokning av stora kottstycken och kokhons far vitskan inte nd hogre dn
till 3/4 — kottstycket eller fageln far dock n& hogre.

GALLRET ir lampligt att anvdnda vid kokning och brisering av helt kott och
fagel. )

Vid tryckkokning av ritter efter egna recept
minskas vitskeméingd. och tid enligt de i ta-
bellerna angivna. '

Gor si hdr om locket skulle 1asa sig sd att
bygeln ligger ner mot locket: Stod ena #n-
den av bygeln mot en bordskant, hall i den
andra, pressa ner lockknoppen och vrid runt.

Se vidstiaende illustration.




Kott

Mindre mort kott ar lampligt att fryckkoka till mycket god husmanskost.
Koktiden varierar nagot beroende pa kéttets kvalitet och péd hur stora kétt-

bitarna ar.

Gallret ar lampligt att anvénda vid tillagning av helt kétt och fagel.

KOKTA KOTTRATTER

Till kokta kottratter bor i alimanhet s& mycket vatten anvandas att det nétt

och jamt tacker kottet.

KOKT KOTT 1 mindre bitar
(Koktid under tryck for ca 1 kg kétt) Helt eller skivor
Notkott

Yiterlar, rimmat till saltrulle 30—35 min. -
Mérgpipa 35—40 min. 20—25 min.
Hogrev 35—40 min. 20—25 min.
Bringa, farsk eller rimmad 35—45 min. 20—25 min.
Tunga

Stick med en gaffel i tungan fore

kokningen 45—-60 min. -

Kalvkott

Bringa eller bog 20—25 min. 15—20 min.
Griskott

Skinka, rimmad 25—-30 min. -

Lagg, férsk eller rimmad 30—35 min. -
Grisfotter 45—60 min. -
Lammkaott

Bringa eller bog 20—25 min. 156—20 min.
Fagel

Héns, farskt eller tinat djupfryst 30—40 min. 20—30 min.
Hoéns, djupfryst ej tinat 40—50 min. -
Godkyckling, farsk eller tinad

djupfryst 15—20 min. 10—15 min.
Godkyckling, djupfryst ej tinad 20—30 min. -~
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STEKTA KOTTRATTER
Bryn kottet val innan det l&dggs ner i tryckkokaren. Vispa ur stekpannan

med vatten till sky — i regel tillsatts 1'/2 dl vitska om ej annat anges.
STEKT KOTT . .

1 mindre bitar
(Koktider under tryck for ca 1 kg Helt eller skivo:'
kott).

N&t- och &lgkoitt

Innanlar eller fransyska 25—30 min. 10—15 min.
Yiterlar 30—40 min. 20—-25 min.
Mérgpipa eller hégrev — 15—20 min.
Oxsvans - 35—40 min.
Kalvkott .

Innanlar, yiterlar eller fransyska 20—25 min. -

Bringa, rullad 25—30 min. -

Lagg 25—30 min. -
Griskott

Kotlettrad 30—35 min. -
Skinka, farsk 30—35 min. -~

Lamm- och renkott
Stek 25—-35 min. -

Fagel
Godkyckling, farsk eller tinad
djupfryst 15—20 min. 10—15 min.

Gronsaker

Koka upp vétskan i tryckkokaren — i regel 1'/2 dl. Lagg i gronsakerna och
salta.

Spéda gronsaker b6r som regel inte tryckkokas.

. Anvand gérna gallret vid kokning av grénsaker — dock gj till stuvning och
soppa dér redningen gors direkt i tryckkokaren eller till torkade gronsaker.




11

GRONSAKER
Koktid under tryck

Hela grdnsaker

Gronsaker i bitar

Jordartskockor
Kronériskockor
Kélrotter
Majskolvar
Mordtter, vinter
Palsternackor
Potatis, vinter

Rédbetor, vinter
vattenmangden bor okas till 4 di

Rodkal
Selleri
Vitkal, vinter

.6— 8 min. -
10—15 min. —
— . 7—10 min.
6—10 min. -
10—12 min. 5— 8 min.
- 4— 6 min.
10=12 min. —
25—~35 min. -
- 10—12 min.
- 6— 8 min.
10—15 min. i Klyft. 6~ 8 min.

TORKADE GRONSAKER

Koktid under tryck Blotlagda Ej blotlagda
Bruna bdnor 25—30 min. 60—90 min.
Vita bdnor 25—30 min. 60—90 min.
Gula arter 30—35 min. 60—90 min.
Recept

KALVFRIKASSE 4 port.
Koktid under tryck 15—20 minuter

800 g kalvkott (bringa eller bog)
3/5 1 vatten

1 gul 1ok

1 morot

2 tsk salt

6 vitpepparkorn

1 lagerblad

Redning: 2 msk mjol
1 dl mjolk eller gridde

Dela kottet i portionsbitar och ligg
dem i tryckkokaren. Hill pa vatinet

och lat kétiet koka wupp. Dela 16k
och morot i mindre bilar och tillsitt dem
tillsammans med kryddorna. Tryckkoka
angiven tid. Red av frikassén med mjolet
vil utrdrt i mjolken eller gridden, smak-
sitt mer om det behdvs.

FAR | KAL 4 port.

Koktid under tryck 15—20 minuter
600—800.g hals, bog eller bringa
av lamm
1 litet vitkalshuvud (3/+—1 kg)

2 tsk salt
10 vitpepparkorn
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2 Jagerblad
3 dl vatten

Servering: persilja

Skir kottet och kélen i bitar och varva
det i tryckkokaren tillsammans med kryd-
dorna. Tillsitt vattnet och tryckkoka.
Smaka av vil och stré rikligt med fin-
hackad persilja over ritten.

SJOMANSBIFF 4 port.
Koktid under tryck 15—20 minuter

400—600 g benfritt notkott

(innanlér eller ytterlar)

3 medelstora gula lokar (ca 150 g)

2 msk smor eller margarin

8—10 medelstora potatisar (3/+ kg)

2 dl sky

135 tsk salt

vitpeppar
Skala potatis och 16k. Skiir kottet och
potdtisen i 1 cm tjocka skivor och l6ken
i tunnare skivor. Bryn kéttet och I5ken.
Vispa ur stekpannan med hett vatten till
sky. Varva kétt, 16k och potatis i tryck-
kokaren —- krydda pa varje lager med
salt och nymald peppar. Hill pa skyn
och tryckkoka riitten.

SLOTTSSTEK 6 port.
Koktid under tryck 25—30 minuter

1 kg innanlar av nét, ilg eller ren
2 msk smor eller margarin
2—3 tsk salt
8 kryddpepparkorn
8 vitpepparkorn
1 msk sirap
1 msk matittika
4 ansjovisfiléer
1 gul 16k
2 lagerblad
114 dl vatten
Sés: sky
2 msk vetemjo6l
1 dl griadde

Bryn steken vil i en stekpanna och liigg
den pd gallret i tryckkokaren. Vispa ur

stekpannan med vaitnet och hill skyn i
tryckkokaren. Tillsdtt  kryddorna och
tryckkoka steken. :

Sas: Sila skyn och red av den med mjs-
let utrort i gridden. Smaksiitt sdsen.

KALOPS 4 port.
Koktid under tryck 20—25 minuter

800 g notkott med ben (hogrev,

margpipa eller dyl.)

2 gula l6kar

2 msk smor eller margarin

114 tsk salt -

10 vitpepparkorn

10 kryddpepparkorn

2 lagerblad

2—3 dl sky

Redning: %4—1 msk vetemjol
15 dl vatten

Skdr kottet i stora tirningar. Skala 15ken
och skir den i klyftor. Bryn kottet viil
tillsammans med 1Sken. Ligg ver det
brynta i tryckkokaren. Vispa ur stek-
pannan och spid med vatten till sky som
hills i tryckkokaren. Krydda och tryck-
koka kalopsen. Blanda redningen och rér

- ner den i den heta kalopsen. Lat sjuda

ett par minuter. Smaka av. Servera kokt
potatis och rédbetor till. )

KOKT HONS m. currysas 4-5 port.
Koktid under tryck 30—40 minuter
for firskt eller tinat djupfryst hons.
Koktid under tryck 40—50 minuter for
otinat hons.

1 hons (ca 1% kg) firskt eller
djupfryst

1 morot

Y5 purjolok

15 palsternacka

1 bit selleri

135 1 vatten

2—3 tsk salt

10 vitpepparkorn

10 kryddpepparkorn

Firskt hons svedes, urtages och skéljes
vil. Djupfryst hons kan kokas tinat eller
otinat,




Ansa och skéir gronsakerna i bitar. Ligg
dem tillsammans med hénset och kryd-
dorna i tryckkokaren. Hill pa vattnet
och tryckkoka angiven tid.

Sés: 135 msk smor eller margarin
1 tsk curry
3 msk vetemjol
4 dl honsbuljong

Fris curryn i smoret. Dofta dver mjolet
och spidd med buljongen. Lat sasen koka
ndagra minuter. — Buljongen som blir
kvar dr utmdrkt till gronsakssoppan, se
recept sid. 13.

POLSA 6 port.
Koktid under tryck 35—40 minuter

300 g mérgpipa

300 g benfri rimmad skinka eller
bogfliask

1 gul 1ok

2 msk smor eller margarin

2 dl korngryn

salt, vitpeppar

krydpeppar

mejram

8 dl vatten

Skér kottet i bitar och hacka l15ken med
l6khackaren KID. Smiilt smdret i tryck-
kokaren och fris lbken litt. Tillsitt vat-
ten, korngryn och kott. Krydda. Tryck-
koka angiven tid. Hacka kéttet fint med
KID och rér ner det i korngrynen till
jamn konsistens. Servera med rddbetor
och kokt potatis.

GULASCH-SOPPA 4 port.
Koktid under tryck 10 minuter
| 200 g benfritt not- eller kalvkott
? 200 g bogflisk -~
2 msk smor eller margarin
2 gula lokar
L5 vitkalshuvud (ca 500 g)
3 dl vatten
! 135 tsk salt -
i 2 kryddmatt paprika
1 msk tomatpuré
Servering: 1 dl graddfil

L
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Skir kottet i mindre bitar. Dela l6ken i
klyftor och bryn kittet och lbken i en
stekpanna. Varva kéttet, léken och ka-
len, skuren i bitar, i tryckkokaren. Vis-
pa ur stekpannan med vattnet och ftill-
satt skyn. Krydda och tryckkoka gulasch-
soppan. Tillsitt 1 dl griddfil strax fore
serveringen och servera soppan med ni-
got gott "lantbrod”.

GRONSAKSSOPPA 4 port.
Koktid under tryck 4—5 minuter

2—3 mordtter (150 g)

1 purjolok (ca 100 g)

1 palsternacka (ca 100 g)

1 bit rotselleri (ca 50 g)

1 msk smor eller margarin

11 buljong (vatten + buljong-
tdrning eller honsbuljong — se
recept pa kokt hons)

vitpeppar

(salt)

Redning: 2 msk mjol
1 msk smér el. marg.
Servering: persilja

Ansa och skir rotsakerna i strimlor eller
tidrningar. Smilt smoret i tryckkokaren
och fris rotsakerna nagra minuter. Till-
séitt buljong och peppar. Tryckkoka angi-
ven tid. Smaka av och krydda mer om
sd behdvs. Blanda mjol och smor till en
pasta och ror ner den i soppan. Lat sop-
pan sjuda ett par minuter. Stré pd hac-
kad persilja och servera soppan rykande
het.

MUSTIG GRYTA 4 port.

. Koktid under tryck 8—10 minuter

1 bit kalrot (ca 200 g) -

4—35 mordtter (ca 250 g)
2—73 palsternackor (ca 200 g)
1 bit vitkal (ca 200 g)

3 gula Idkar (ca 150 g)

2 msk smor eller margarin
% dl buljong

(salt), vitpeppar

Servering: persilja
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Ansa och skolj rotsakerna. Dela dem i
ungefir lika stora bitar — dela I6ken i
halvor. Fris rotsakerna i det brynta
smoret i tryckkokaren, krydda och hiill
pa viitskan. Koka under tryck angiven
tid. Smaka av, krydda ev. mer och stré
over hackad persilja. Servera rort smér
och grovt brad till grytan.

RODKAL 4 port.
Koktid under tryck 10-—12 minuter

1 rodkalshuvud (3/e—1 kg)

3 msk smor eller margarin

1 liten gul 16k

2 dpplen

% dl vinbirssaft el. 1 msk vindiger
s dl vatten

1/ tsk salt

Dela kalhuvudet och skir bort kalstoc-
ken. Skir rodkalen i fina bitar. Smilt
smoret i tryckkokaren och fris kailen
litt. Finhacka 16k och dpplen och till-
satt det till kalen. Krydda med salt och
saft eller viniger. Tryckkoka angiven tid.
Smaka av. Servera rédkalen till brickt
korv, kokt fliskkorv eller till skinka.

FLASKLAGG m. ROTMOS 4 port.
Koktid under tryck 30 minuter

ca 1 kg rimmad, knickt fliskligg
1 dl vatten

1 kélrot (ca 34 kg)

6 potatisar

2 mordtter

vitpeppar

(salt)

Servering: persilja

Skala rotsakerna och skir dem i bitar.
Lig dem i tryckkokarep,: tillsiitt vattnet
och krydda. Skélj fliskliggen och pla-
cera den pa rotsakerna i tryckkokaren.
Tryckkoka 30 minuter. Kyl direfter av
tryckkokaren och tag av locket. Lyft ur
fliskliggen. Mosa rotsakerna direkt i
trykkokaren med visparna till elektrisk
visp eller pressa dem. Smaka av och
krydda eventuellt. Stré rikligt med per-
silid - Gver moset och servera det ftill
fliskliggen. '

ARTER MED FLASK 4 port.
Koktid under tryck 30—35 minuter

4 dl gula irter

114 1 vatten

1 gul Iok

1—2 tsk timjan eller mejram

300 g rimmat flisk (bog eller

knickt ligg) (salt)
Lat drterna ligga i blét éver natten i
hela vattenmiingden — girna direkt i
tryckkokaren. Tillsiitt flisket och l6ken i
klyftor. Krydda. Tryckkoka angiven tid.
Smaka av och krydda med salt om sa
behévs. Tag upp flisket. Skiir det i mind-
re bitar och servera det till soppan.

BRUNA BONOR 4 port.
Koktid under tryck 25—30 minuter

14 1 bruna bénor

114 1 vatten

3—4 msk sirap

3—5 msk matittika

salt, (vitpeppar)
Lat bénorna ligga i bldt Gver natten i
hela vattenmingden. Tryckkoka dem i
bloiliggningsvatinet. Kyl av tryckkoka-
ren, tag av locket och lit bénorna sjuda
en stund under omrérning sa att de blir
simmiga. Krydda och smaka av. Servera
bruna bénorna till stekt rimmat sidflisk.

KALPUDDING 4 port.
Koktid under tryck 10 minuter

3 hg kottfirs

14 dl strobrod

2 dl vatten eller gridde

1 dgg

salt, peppar

1 msk sirap

5 hg vitkal

1 dl vatten 1 msk soya
Blanda kottfiirsen till jamn och ganska
16s konsistens. Dela kdlhuvudet, tag bort
stocken och skir det i mindre bitar.
Ligg hilften av kilen i tryckkokaren
LISA, férdela kéttfirsen ovanpd och
ligg sedan pa resten av kdlen. Hill Sver
vattnet blandat med soya. Tryckkoka
angiven tid. Servera kokt potatis och
lingonsylt 1ll.




Egna anteckningar
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For ytterligare upplysningar vand Er till:

NILSJOHANS PROVKOK
Krukmakargatan 19, Stockholm, tel. 08/44 98 40
* Postadress: Box 4095, 102 61 Stockholm 4

NILSJOHAN-INFORMATION
Stockholm, Sveavdgen 48, 08/20 00 83
Goteborg, Jarntorget 1, 031/173240
Malmé, Baltzarsgatan 37, 040/94 5110




