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Instant Pot è il multicooker più amato d'America e uno dei piccoli elettrodomestici da cucina più
venduti al mondo. E’ semplice da usare, facile da pulire, veloce e versatile, con la capacitá ideale per la
famiglia o per chi ha ospiti. Unelettrodomestico da cucina che unisce in un solo prodotto vari strumenti
di cottura. Il multicooker Instant Pot è infatti pentola a pressione, slow cooker (per la cottura lenta),
cuociriso, friggitrice ad aria, pentola per cottura a vapore, sous vide, padella per il soffritto, forno
elettrico, yogurtiera, scaldavivande e permette anche di arrostire, grigliare e disidratare gli alimenti.
Oltre al multicooker, che rimane il prodotto storico e di punta, negli ultimi anni uno degli apparecchi
più apprezzati e venduti è la friggitrice ad aria. Ottieni tutto il gusto senza l'aggiunta di olio e calorie: la
tecnologia del flusso d'aria EvenCrisp™ per la croccantezza e la tenerezza della frittura con il 95% di olio
in meno, per risultati deliziosi e gustosi ogni volta da fresco o congelato.

PUOI DIVERTIRTI IN CUCINA E RISPARMIARE TEMPO! 

I PRODOTTI INSTANTPOT: 
NON FANNO RUMORE, NON FANNO CALORE, NON FANNO ODORE!





PROCEDIMENTO
Per lo yogurt: versa il latte nella pentola IP,
insieme allo yogurt o i fermenti. Mescola e
copri con il coperchio.
Imposta la funzione yogurt per 6-7 ore.
Se non hai la funzione yogurt puoi utilizzare
la funzione Sous Vide impostando la
temperatura a 48°C per 6-7 ore.

Per la panna cotta: aziona la funzione Sautè e
porta lo yogurt a 50/55°C. Aggiungi lo
zucchero e mescola. Appena lo zucchero sarà
sciolto aggiungi la colla di pesce,
precedentemente ammollata in acqua
fredda e strizzata.
Rimescola e poni negli stampini in frigorifero
per almeno 5 ore. Al termine sforma la panna
cotta ed accompagnala con qualsiasi salsa o
coulis ai frutti rossi.

Per la coulis ai frutti rossi aziona la funzione
Sautè, Low per 25/30 minuti, fino a ridurre alla
densità desiderata.

INGREDIENTI
Per lo yogurt: 500g di latte intero, 3 cucchiai di yogurt
magro o fermenti.
Per la panna cotta: 500 g di yogurt, 2 fogli di colla di
pesce, 1 cucchiaio di estratto di vaniglia.
Per la coulis ai frutti rossi: 200 g di frutti rossi, 70 g di
zucchero semolato, 50 g di olio evo, 20 g di amido di
mais o fecola di patate

Panna cotta allo yogurt

PROCEDIMENTO 
Scalda l’olio all’interno della pentola,
impostando la funzione Sautè, Low. Aggiungi
le verdure, precedentemente tagliate a
cubetti e falle rosolare per circa 5 minuti.
Passa ad High, quindi aggiungi la carne
tritata e falla cauterizzare bene per circa 5
minuti. Aggiungi il concentrato di pomodoro
e fai caramellizzare. Sfuma con il vino rosso e
fallo dealcolizzare.

Unisci il brodo, le erba aromatiche, il sale ed il
pepe. Mescola e passa alla funzione Slow
Cook, per circa 3 ore. Al termine della cottura
verifica la densità. Nel caso risultasse troppo
liquida puoi miscelare l’amido di mais
all’acqua, unirla al ragù e portare a bollore
con la funzione Sautè, Low, per consentire la
gelificazione e quindi l’addensamento della
salsa.

INGREDIENTI 
500g di carne di suino tritata, 100 g di cipolla bianca,
50g di carote a cubetti, 30g di sedano, 50g di olio evo, 2
cucchiai di triplo concentrato o 500 g di passata. Un
rametto di rosmarino, un rametto di timo, 50 g di vino
rosso, 300 g di brodo,sale e pepe.

Ragù alla bolognese facile
preparazione 10 minuti

cottura 3 ore

facile
preparazione 30 minuti circa

cottura 7 ore circa




