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0d svih mogucih kuhinjskih
uredaja, pomagala i naprava
kojima smo napunili svoje
osobne gastro kutke, malo koji
kod poveceg dijela populacije i
to obi¢no onog muskog,
izaziva iskreni strah, kao Sto
to polazi za rukom ekspres
loncu.

lzumljen 1670. kao prvi poznatii upotrebljiv
lonac za kuhanje pod parom/tlakom sa
sigurnosnim ventilom, svom tvorcu Denisu
Papinu, tragicnom izumitelju, nije donio ni
slavu ni bogatstvo. Naime, Papin je izumio i
prvi tehnicki ispravan i upotrebljiv parni stroj,
ali od niti jednog svog izuma nije imao
osobne koristiiumro je zaboravljen i bez
ikakvog traga o tome kad | gdje se to
dogodilo.

Vi biste, naprotiv, ako se odvazite i naucite
ispravno koristiti njegov izum, mogli od toga
imati svakodnevnu korist. Jer, ekspres lonac
Stedi vrijeme, omogucava kuhanje bez
dodavanja suvisnih masnoca i zacina i €uva
okuse.

Danasdnji Papinovi lonci daleko su savrseniji
opremljeni pouzdanijim sigurnosnim
ventilima i dodacima, koji osiguravaju
bezbrizno kuhanje i ako poStujete pravila
upotrebe, kao Sto uostalom, pretpostavijam
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Cinite i sa svim drugim napravama, ne
predstavljaju opasnost.

Anatomija ekspres lonca

Dakle, rijec je o loncu od nehrdajuceg celika
sa debelim dnom i poklopcem opremljenim
gumenom brtvom i sigurnosnim ventilom.
Brtva u trenutku kad je u loncu postignuta
temperatura vrenja i visa, tijesno nalijeZze na
lonac i onemogucava curenje sadrzaja. Ventil
kontrolirano ispusta manje koliine pare, 5to
onemogutava da temperatura, a time i tlak u
loncu poraste preko dozvoljene granice, koja
se u loncu penje do 110-120°Ci na taj nacin
sprjecava svaku moguénost eksplozije, 5to j

lonca, koji ljudi navode.

Pritom, istina, lonac ispusta pistav zvuk i on
moze izazivati nelagodu i osjetaj da e svaki
tas nesto eksplodirati, ali to se, ako njime
ispravno rukujete, nece dogoditi. Kod
danasnjih lonaca i to pistanje je svedeno na
najmanju mogucu mjeru. Lonci koje j
trenutno koristim, osjetno su tisi od onih, kojih
se sjetam iz djetinjstva.

Kod baratanja i odrzavanja takvog lonca,
izuzetno je vazno voditi rauna o tome da j
ventil uvijek dobro ociS€en iispravno
postavljen, da je dobro postavljena gumena
brtva i da u lonac niste stavili previse ili
premalo tekutine.

Kako ispravno koristiti ekspres lonac

Razina tekutina nikada ne bi smjela prijeci
2/3 sadrzaja lonca. \odite racuna da hrana,
kako meso, tako i povrie koje ste stavili pri
kuhanju jednako tako ispuste odredenu
koli¢inu teku€ine, pa uvijek radije stavite nesto
manje, nego da pretjerate. Minimum
tekucine, pogotovo kod vecih lonaca, ne bi
smio biti ispod 200-300 ml.

Isto tako, a ¢ula sam i takvih prica, nemojte
pokusavati silom pritiskati ventil, odnosno
bilo ¢ime sprjecavati iskakanje pipca (obi¢no
crveno oznacenog) na vrhu ventila, koji
upravo tim iskakanjem daje do znanja da je u
loncu postignuta temperatura potrebna za
ispravno kuhanje.Nakon toga ventil pocinj
ispustati suvisnu paru $to nam daje do znanja
intenzivnim piskom.

Jatinu plina, odnosno temperaturu
elektritnog Stednjaka tada smanjujete, u
pravilu na najmanje, dok ne postignete
jednoli€an zvuk piska i sasvim lagano,
jednoli¢no ispudtanje pare kroz ventil i od
toga trenutka mjerite vrijeme kuhanja. Ako
ste pak stavili previse tekuéine i/ili niste
smanjili temperatury, ventil bi mogao odluditi
ispustiti visak, ali ne samo kao paru nego i kao
teku€inu, a viivasa kuhinja biste se mogli
naci okupanisadrzajem lonca.

Zelim prekinuti kuhanje u loncu. $to sad?

Ispust ventila uvijek drzite okrenutim od sebe,
prema zidu, pa ako vam se sli¢na situacij
dogodi, a vjerujte, dogadalo se i najboljima,
lonac (i dalje ispustom ventila okrenutim od
sebe) stavite u sudoper, pod mlaz hladne
vode, 5to €e gotovo u trenu rezultirati




smanjenjem temperature i prestankom
izbacivanja tekucine.

Istim sistemom se posluZite i kad je isteklo
vrijeme potrebno da se hrana u loncu skuha
do Zeljenog, Cime prekidate kuhanje i
omogutavate otvaranje lonca. Ostavljanjem
lonca pod pritiskom i nakon iskljucivanja
Stednjaka, ali ¢ekanjem da pipac sam padne i
oslobodi poklopac, produzavate vrijeme
kuhanja, jer tekutina u loncu i dalje kuha, pa
se time posluzite kod jela koja je potrebno
duze kuhati, ali 10-15 minuta ranije nego 5to
pretpostavljate da je jelo kuhano, ugasite
Stednjak.

ViSe lonaca, jedan poklopac

Svaki lonac je, naravno, opremljen uputstvom
za rukovanje, koje izmedu ostalog sadrzii
tablice o duzinii naginu kuhanja pojedinih jela
i namirnica, 5to e vam u pocetku biti od
velike koristi. S vremenom Eete i sami,
iskustveno, znati procijeniti koliko tekucine
morate staviti u lonac i koliko dugo nakaon $to
vam je lonac dao do znanja da je potrebna
temperatura postignuta, trebate kuhati.

Ako se tek spremate investirati u ekspres
lonac, iako bi svi tako deklarirani lonci na
trZistu morali zadovoljavati osnovne
standarde, moj savjet bi uvijek bio uloZiti koju
kunu vise u ekspres lonce provjerenih i
iskusanih proizvodaca. Isto tako, ekspres lonci
se pojavljuju u vise veli¢ina i ako ste u
moguénosti, uz veliki, viSelitreni lonac, koji j
neophodan za kuhanje juha, variva, vetih
komada mesa isl., ako ikako mozete, ulozite i
u kupnju manjeg, nizeg, svojevrsne ekspres
tave.

U pravilu svim loncima istog proizvodaca
odgovara isti poklopac, pa Cete kupiti vise
lonaca, a samo jedan poklopac s ventilom.
IstroSene i neispravne ventile i gume u
poklopcima moguce je kupiti odvojeno i po
potrebi zamijeniti, a sam lonac je izuzetno
dugovjecan, tako da je investicija u ekspres
lonac, investicija za cijeli Zivot.

Sto kuhati u ekspres loncu

\/elike viselitrene lonce koristite, kao $to sam
rekla, za juhe, pogotovo govedsku. Upravo je
nemjerljivo bolja, intenzivnije arome, a meso
daleko mekse i prije skuhano nego 5to bi to
ikad bilo kuhano na klasi¢an nacin, za
skrativanje vremena potrebnog da skuhate
grah, pogotovo onaj koji ste zaboravili
namocit, za kuhanje uskrdnjih plecki i
Sunkica, za kuhanje bakalara, cime izbjegnete
viSednevno namakanje i ne bas pretjerano
ugodan miris i ¢itav niz drugih jela koj
zahtjevaju dugotrajno kuhanje da biste
postigli da namirnica omek3a. Ekspres
loncem to postizete u dalekom kratem
vremenu, a namirnica pritom ne gubi vlastite
tekucine u onoj koli¢ini u kojoj se to dogada
kod klasi¢nog kuhanja, pa ostaje izuzetno
socna.

Kuhanje u ekspres tavi

Tava je opet nezamjenjiva u brzom kuhanj
umaka od mesa, pogotovo junetine, jer
skuhana na ovaj nacin, vrlo brzo omeksa. Na




masnodi, ali u ovom je slutaju potrebno staviti
osjetno manje, preprzite kratko meso i luk kao
da Eete kuhati na klasi¢an nacin, dodajte vode
toliko da prekrije sadrzajiu pravily, nakon $to
je lonac dao znak da je kuhanje pocelo,
dovoljno je najvise 10-15 minuta da meso
potpuno omek3a. Nakon toga lonac ohladite
pod mlazom hladne vode, otklopite, ostavite
da tekutina vecim dijelom ili potpuno ispari,
posolite, popaprite, dodajte papriku i zacine
prema zelji, sve zajedno proprzite, sad na
masnoti koju je u meduvremenu i meso
ispustilo, podlijte vodom ili temeljcem da
ponovo dobijete umak i ostavite da kratko
prokuha.

| za najzilavije vrste mesa ne treba vam vise
od pola sata da na ovaj nacin zgotovite jelo.
Uslijed kuhanja pod tlakom osjetno vise
arome mesa ostaje safuvano, masnoca je
uglavnom ona koja je sadrzana u samom
mesu, zacini dodani na kraju, svega ste dodali
manje, kuhali krace, a jelo ima intenzivnijiili
barem isti okus kao i ono skuhano na klasi¢an
nacin.

Djeéja hrana pripremljena u ekspres loncu

Ekspres lonac se meni pokazao i kao odli¢an
u trenutku kad je trebalo kuhati za dijete koje
tek prelazi na ozbiljnu hranu i za nas odrasle,
a da se pritom ne kuha dvostruko. Hrana se u
ekspres loncu prvenstveno kuha i to
uglavnom u vodii bez zacina, pritom uslijed
temeprature ispusti gotovo svu masnocu, pa
time dobijete meso prikladno za djecju
prehranu.

Piletinu bih zajedno sa kozicom pokrila sa dva
prsta vode i kuhala 10-15 minuta 5to je bilo
dovoljno da potpuno omeksa i da se moze
propasirati u dje¢ju hranu. Uz piletinu se
moze odmah staviti i krumpir narezan na vece
komade, ali u tom slu¢aju dodajete i nesto
vise tekucine. Nakon $to je odvojeno meso i
krumpir za dijete, preostalo meso i krumpire
bih posolila i/ili zainila prema Zelji i ostavila
da sva suvisna tekuéina ispariida se i meso i
krumpiri lagano zapeku i dobiju koricu, za $to
isto tako ne treba vise od desetak minuta, a
dobila bih istovremeno izuzetno mekano i
sofno, a ipak zapeteno meso.

Pritom sam za dijete odstranila koZicu s
mesa, a preostalom mesu i krumpirima nisam
dodavala vise masnoca, jer je u onih 10-15
minuta piletina otpustila dovoljno da seionai
krum piri zapeku na toj masnodi.

Ipak, izbjegavajte u ekspres loncu kuhati
namirnice koje imaju tendenciju izrazitog
upijanja tekuéina, poput rize, tijesta,
kukuruzne krupice, griza, jetma, osim ako
doista niste u stanju ispravno procijeniti
koli¢inu tekucine koju morate dodati u odnosu
na kolicinu namirnice koju kuhate i vrijeme
kuhanja.

Ekspres zakljucak

U svakom slucaju, odluka o kupnjii koristenj
ekspres lonca jedna je od onih koju sigurno
netete pozaliti a ekspres lonac bi vam mogao
postati jedno od najdrazih kuhinjskih
pomagala.
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Trikovi i savjeti za pripremu
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§unka, vratina, lopatica, buncek... pecena u kruhu,
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