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ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE 

1.  Scoateţi toate accesoriile din oala interioară 
a multicookerului. Îndepartaţi toate 
materialele de ambalare de pe oală. 

2.  Curăţaţi cu atenţie toate părţile 
multicookerului înainte de a-l folosi pentru 
prima dată (vezi capitolul "Curăţarea şi 
Întreţinerea" din Manualul Utilizatorului)

3.  Înainte de utilizare, asiguraţi-vă că exteriorul 
oalei şi toate celelalte elementele ale 
aparatului sunt complet uscate.

ПРЕДИ ПЪРВА УПОТРЕБА

1.  Извадете всички аксесоари от вътрешния 
съд за готвене и отстранете опаковъчния 
материал от него."

2.  Почистете основно всички части на 
многофункционалния уред за готвене, 
преди да го използвате за първи път 
(вижте глава "Почистване и поддръжка").

3.  Уверете се, че всички части са напълно 
сухи, преди да започнете да използвате 
многофункционалния уред за готвене."

PRIJE PRVE UPORABE 

1.  Izvadite sve dodatke iz unutarnje posude 
uređaja. Uklonite zaštitnu ambalažu posude.

2.  Prije prve uporabe temeljito očistite sve 
dijelove uređaja (pogledajte poglavlje 
'Čišćenje i održavanje' u Korisničkom 
priručniku).

3.  Prije uporabe provjerite jesu li vanjske 
površine posude i ostali dijelovi uređaja 
potpuno suhi.

1.	 Vyjměte veškeré příslušenství z vnitřní nádoby 
zařízení Multicooker. Poté odstraňte obalový  
materiál i z varné nádoby.

2.	 Před prvním použitím důkladně očistěte všech-
ny části zařízení Multicooker (viz kapitola „Čištění 
a údržba“ v Návodu k obsluze).

3.	 Ujistěte se, že vnější povrch hrnce i ostatní součás-
ti zařízení Multicooker před použitím jsou již zcela 
suché.

1.	 Odstráňte všetko príslušenstvo z vnútornej nádoby 
zariadenia Multicooker. Potom vyberte obalový 
materiál aj z varnej nádoby.

2.	 Pred prvým použitím dôkladne očistite všetky  
časti zariadenia Multicooker (pozri časť "Čistenie  
a údržba" v Návode na obsluhu).

3.	 Uistite sa, že vonkajšia strana nádoby na varenie  
aj ostatných súčastí zariadenia Multicooker sú 
pred použitím úplne suché.

Před prvním použitím Pred prvým použitím

recepty

piktogramy

Délka přípravy  
v minutách

Dĺžka prípravy  
v minútach

Doba vaření  
v minutách

Čas varenia  
v minútach 

Náročnost  
receptu

Náročnosť 
receptu

Počet  
porcí

Počet  
porcií

•  ITALSKÉ RIZOTO / Talianske rizoto

•  THAJSKÁ / BASMATI RÝŽE / THAJSKÁ / BASMATI RYŽA

•  HRACHOVÁ POLÉVKA S UZENÝM MASEM / HRACHOVÁ POLIEVKA S ÚDENÝM MÄSOM

•  GRATINOVANÉ BRAMBORY / GRATINOVANÉ ZEMIAKY

•  SEDLÁCKÝ BRAMBOROVÝ TALÍŘ / SEDLIACKY ZEMIAKOVÝ TANIER

•  HOUBOVÝ ŠTRÚDL / HUBOVÁ ŠTRÚDĽA

•  PIZZA MARGHERITA / PIZZA MARGHERITA

•  NÁMOŘNICKÉ TĚSTOVINY / NÁMORNÍCKE CESTOVINY

•  PSTRUH V PÁŘE / PSTRUH NA PARE

•  RUSTIKÁLNÍ RYBA SE ZELENINOU / RUSTIKÁLNA RYBA SO ZELENINOU

•  CANDÁT V ASPIKU / ZUBÁČ V ASPIKU

•  KRÁLÍK S HOŘČIČNOU OMÁČKOU / KRÁLIK S HORČICOVOU OMÁČKOU

•  PLNĚNÉ PAPRIKY / PLNENÉ PAPRIKY

•  KRŮTÍ ROLKY VE VINNÉM LISTU / MORČACIE ROLKY VO VÍNNOM LISTE

•  MEDOVÉ KUŘE / MEDOVÉ KURČA

•  KACHNÍ PRSA NA MEDU A POMERANČÍCH / KAČACIE PRSIA NA MEDE A POMARANČOCH

•  HOVĚZÍ MASO V KOŘENOVÉ ZELENINĚ / HOVÄDZIE MÄSO V KOREŇOVEJ ZELENINE

•  KLOBÁSA PO KREOLSKU / KLOBÁSA NA KREOLSKÝ SPÔSOB

•  HUSPENINA – MASOVÝ SULC / HUSPENINA

•  TVAROHOVÝ NÁKYP S ROZINKAMI / TVAROHOVÝ NÁKYP S HROZIENKAMI

•  PEČENÁ JABLKA / PEČENÉ JABLKÁ

•  JABLEČNÝ KOLÁČ / JABLKOVÝ KOLÁČ

•  KRUPICOVÝ DEZERT / KRUPICOVÝ DEZERT

•  MRKVOVÝ DORT / MRKVOVÁ TORTA

•  DĚTSKÁ PIZZA NASLADKO / DETSKÁ PIZZA NASLADKO

•  ČOKOLÁDOVO-OŘECHOVÝ MOUČNÍK / ČOKOLÁDOVO-ORECHOVÝ ZÁKUSOK

•  OVOCNÝ JOGURT / OVOCNÝ JOGURT

•  KOMPOT Z KANDOVANÉHO OVOCE / KOMPÓT Z KANDIZOVANÉHO OVOCIA

•  HORKÁ ČOKOLÁDA / HORÚCA ČOKOLÁDA

•  SVAŘENÉ VÍNO / VARENÉ VÍNO

4-5

6-7

8-9

10-11

12-13

14-15

16-17

18-19

20-21

22-23

24-25

26-27

28-29

30-31

32-33

34-35

36-37

38-39

40-41

42-43

44-45

46-47

48-49

50-51

52-53

54-55

56-57

58-59

60-61

62-63
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POSTUP:
1.	 Maso, mrkev a cibuli pokrájejte na kostičky, pak nalijte do varné  

nádoby olej. 

2.	Zvolte program smažení „FRY“, stiskněte volbu pro délku  
vaření „COOKING TIME“ a nastavte na 25 minut, poté stiskněte 
tlačítko „START/STOP“ - asi na 3 vteřiny podržte.

3.	Po zahřátí oleje (5 min.) umístěte do hrnce maso, přidávejte  
postupně kousek po kousku, a opékejte na všech stranách 
do zlatova.

4.	Asi po 15 minutách, přidejte cibuli a mrkev, a za stálého míchání 
pokračujte v opékání. 

5.	Po skončení zvoleného programu vypněte funkci udržování teplo-
ty, přidejte bylinky a koření dle chuti. Dobře promíchejte.

6.	Na připravenou masovo-zeleninovou směs nasypte rýži a dolijte 
vodou tak, aby byla zcela ponořená, osolte a přiklopte.

7.	Nyní zvolte program na rizoto „RISOTTO“. 15 minut před koncem 
programu se zobrazí na displeji zbývající čas přípravy  pokrmu 
jako odpočítávání. Stiskněte a krátce přidržte tlačítko „START/
STOP“.

8.	Po úplném dokončení varného programu přidejte česnek. Vařeč-
kou do rýže udělejte několik důlků, ale nechte rizoto zahřívat ještě  
dalších asi 20 minut.

9.	Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

* Přesná doba vaření je zařízením nastavována automaticky.

POSTUP:
1.	 Mäso, mrkvu a cibuľu pokrájajte na kocky. Potom do varnej nádo-

by nalejte olej.

2.	Zvoľte program smaženia „FRYING“, stlačte voľbu pre dĺžku 
varenia „COOKING TIME“ a nastavte na 25 minút. Potom stlačte 
tlačidlo „START/STOP“ – asi na 3 sekundy podržte.

3.	Po zahriatí oleja (5 min.) vložte do hrnca mäso, pridávajte postup-
ne kúsok po kúsku a opekajte po všetkých stranách do zlatista.

4.	Asi po 15 minútach pridajte cibuľu a mrkvu a za stáleho miešania 
pokračujte v opekaní. 

5.	Po skončení zvoleného programu vypnite funkciu udržiavania 
teploty, pridajte bylinky a korenie podľa chuti. Dobre premiešajte.

6.	Na pripravenú mäsovo-zeleninovú zmes nasypte ryžu a dolejte 
vodou tak, aby bola celkom ponorená, osoľte a priklopte.

7.	Teraz zvoľte program „RISOTTO“. 15 minút pred koncom programu 
sa na displeji zobrazí ostávajúci čas prípravy pokrmu ako odpočí-
tavanie. Stlačte a krátko podržte tlačidlo „START/STOP“.

8.	Po úplnom dokončení varného programu pridajte cesnak. Vare-
škou do ryže urobte niekoľko priehlbín, ale nechajte rizoto ešte 
zohrievať ďalších asi 20 minút.

9.	Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty po-
krmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie

* Presný čas varenia nastaví zariadenie automaticky.

INGREDIENCE:
Skopové, vepřové nebo hovězí maso 	 250 g

Rýže - druh vhodný na rizota		  200 g 

Cibule 					     1-2 ks (100–150 g)

Velká mrkev 				    1 ks (100 g) 

Česnek 					    3 stroužky

Směs oblíbeného koření a bylinek	 1/2 lžíce

Sůl 					     podle chuti

Slunečnicový olej			   2 lžíce

Voda 					     asi 500 ml

INGREDIENCIE:
Jahňacie, bravčové alebo hovädzie mäso 	250 g

Ryža – druh vhodný na rizoto 		  200 g

Cibuľa 					     1-2 ks (100–150 g)

Veľká mrkva 				    1 ks (100 g)

Cesnak 					    3 strúčiky

Zmes obľúbeného korenia a byliniek 	 1/2 lyžice

Soľ 					     podľa chuti

Slnečnicový olej 				   2 lyžice

Voda 					     asi 500 ml

ITALSKÉ RIZOTO

TALIANSKE RIZOTO

РИЗОТО

ПРОДУКТИ:
Овнешко, свинско 
или говеждо  250 г
Ориз    200 г 
Лук  1 голяма или 2 по-малки глави (100–150 г)
Голям морков  1 бр. (100 г)  
Чесън  3 скилидки
Подправки за ризото 0.5 супена лъжица
Cол  на вкус
Cлънчогледово олио 2 супени лъжици 
Вода    500 мл

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Нарежете месото, моркова и лука на дребни кубчета, след това 

налейте олиото в съда.
2.  Изберете програма FRYING (ПЪРЖЕНЕ), натиснете COOKING 
TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) на 25 минути, а после бутона  
START/STOP (CТАРТ/CТОП) за три секунди.

3.  Когато олиото се загрее (5 мин), изпържете месото парче по парче 
до златистокафяво.

4.  Cлед 15 мин добавете лука и морковите, като бъркате непрекъснато.
5.  Cлед приключване на програмата изключете функцията за 

поддържане на топлина, добавете подправките и разбъркайте.
6.  Изсипете ориза върху месото и налейте вода да го покрие, добавете 

сол и затворете капака.
7.  Изберете програмата RISOTTO (РИЗОТО). 15 минути преди края 

на програмата на дисплея започва обратно броене. Натиснете и 
задръжте START/STOP (CТАРТ/CТОП).

8.  Cлед края на програмата добавете чесъна. Направете няколко вдлъбнатини 
в ориза, после оставете ризотото да се затопли за още 20 минути.

9.  Cлед края на програмата уредът преминава на KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); изключете 
уреда от мрежата.

*  Необходимото време за готвене се задава автоматично от 
микропроцесора.5

RIŽOTO

SASTOJCI:
Janjetina, svinjetina ili govedina 250 g
Riža  200 g 
Luk  1 veći ili 2 manja luka (100 – 150 g)
1 veća mrkva  1 komad (100 g)  
Češnjak  3 režnja
Začini za rižoto 0,5 žlice
Sol  po ukusu
Suncokretovo ulje 2 žlice
Voda  500 ml

PRIPREMA:
1.  Narežite meso, mrkvu i luk na kockice pa u unutarnju 

posudu nalijte ulje.
2.  Odaberite program FRYING, pritisnite COOKING 
TIME i postavite vrijeme kuhanja na 25 minuta, pa tipku 
START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde.

3.  Kad se ulje zagrije (nakon 5 minuta) u posudu stavite 
meso, komad po komad, i pržite ga dok ne poprimi 
zlatnosmeđu boju.

4.  Nakon 15 minuta dodajte luk i mrkvu i neprekidno miješajte. 
5.  Kad program završi, isključite funkciju održavanja topline, 

dodajte začine i promiješajte.
6.  Mesu dodajte rižu i prekrijte je vodom. Potom dodajte sol 

i zatvorite poklopac.
7.  Odaberite program RISOTTO. Uređaj će 15 minuta 

prije kraja programa prikazati odbrojavanje preostalog 
vremena. Tipku START/STOP držite pritisnutu.

8.  Kad program završi, dodajte češnjak. U riži napravite 
nekoliko udubljenja i pustite rižoto da se grije još 20 
minuta.

9.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite

* Mikroprocesor automatski namješta točno vrijeme kuhanja

RISOTTO

INGREDIENTE:
Carne de oaie, porc sau vită 250 g
Orez  200 g 
Ceapă  1 ceapă mare (100–150 g)
Morcov  1 buc.(100 g)  
Usturoi  3 căţei
Mirodenii pentru orez 0.5 tbsp
Sare  după gust
Ulei  2 linguriţe 
Apă    500 ml

PREPARARE:
1.  Tăiaţi carnea, morcovul şi ceapa în bucăţi mici, apoi puneţi 

ulei in oala aparatului.
2.  Selectaţi programul „FRY”, setaţi „COOKING TIME” la 

25 minutes, apoi „START/STOP” pentru 3 sec.
3.  Când se încinge uleiul, adăugaţi carnea şi prăjiţi până se 

rumeneşte.
4.  După 15 min. adăugaţi ceapa şi morcovii şi amestecaţi. 
5.  La finalul programului adaugaţi condimentele şi opriţi 

funcţia KEEP WARM.
6.  Adaugaţi orezul şi acoperiţi cu apă, adăugaţi sare şi 

închideţi capacul.
7.  Selectaţi programul „RISOTTO”. Numărătoarea 

timpului rămas va începe cu 15 min. înainte de sfârşitul 
programului. Apăsaţi lung „START/STOP”.

8.  Când se termină programul, adăugaţi usturoiul întreg. 
Creaţi câteva spaţii in orez fără a amesteca, apoi lăsaţi la 
cald pentru încă 20min.

9.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

*  Timpul exact de preparare se determină de microprocesor în 
mod automat

HR
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POSTUP:
1.	 Propláchněte zvolený druh rýže pod studenou vodou.

2.	Odměřenou rýži dejte do hrnce, přidejte příslušné množství vody, 
osolte a promíchejte.

3.	Přiklopte.

4.	Z nabídky zvolte program na vaření rýže „RICE“, pak stiskněte tla-
čítko „START/STOP“, přidržte asi na 3 vteřiny a dobře zavřete víko.

5.	Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky. 

6.	Načechrejte rýži a podávejte horkou.

* Použijte originální odměrku dodávanou v příslušenství Multicooker.

POSTUP:
1.	 Prepláchnite zvolený druh ryže pod studenou vodou.

2.	Odmerané množstvo ryže dajte do hrnca, pridajte príslušné 
množstvo vody, osoľte a premiešajte.

3.	Priklopte.

4.	Z ponuky zvoľte program na varenie ryže „RICE“, potom stlačte 
tlačidlo „START/STOP“, podržte asi na 3 sekundy a dobre zavrite 
veko.

5.	Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty po-
krmu „KEEP WARM“; vytiahnite prívodnú šnúru zo zásuvky.

6.	Ryžu premiešaním našuchorte a podávajte horúcu.

* Použite originálnu odmerku dodávanú v rámci príslušenstva  
  Multicooker.

INGREDIENCE:
Thajská nebo basmati rýže 		  4 odměrky*

Jemně mletá sůl				   1 lžička

Voda 					     6 odměrek*

INGREDIENCIE:
Thajská alebo basmati ryža 		  4 odmerky*

Jemne mletá soľ				   1 lyžička

Voda 					     6 odmeriek*

THAJSKÁ / BASMATI RÝŽE

THAJSKÁ / BASMATI RYŽA

TAJLANDSKA ILI BASMATI RIŽA OREZ THAI ТАЙЛАНДCКИ ОРИЗ 
ИЛИ ОРИЗ БАCМАТИ 
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INGREDIENTE:
Orez Thai 4 măsuri*
Sare fină după gust
Apă 6 măsuri*

PREPARARE:
1.  Clătiţi orezul sub apă rece.
2.  Se toarnă orezul în oală, se adaugă apa şi sarea şi se 

amestecă.
3. Închideţi capacul.
4.  Apăsaţi “Menu”, selectaţi programul „OREZ” („RICE”), 

apoi apăsaţi lung „START/STOP”.
5.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 

WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.
6.  Aeraţi orezul şi serviţi foarte cald.
* Folosiţi paharul de măsurare al aparatului.

ПРОДУКТИ:
Тайландски ориз или ориз басмати 4 мерителни чаши*
Cитна сол   1 чаена лъжичка
Вода   6 мерителни чаши*

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Изплакнете ориза със студена вода.
2.  Изсипете ориза в съда, добавете водата и солта и 

разбъркайте.
3. Затворете капака.
4.  Изберете програмата RICE (ОРИЗ), след това 

натиснете бутона START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 
3 секунди и затворете капака.

5.  Cлед края на програмата уредът преминава на KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата 

6.  Разбъркайте ориза да стои рохкав и сервирайте много 
горещ.

*  Използвайте мерителната чаша на мултифункционалния 
уред за готвене.

SASTOJCI:
Tajlandska ili basmati riža 4 mjerice*
Sitna sol  1 žličica
Voda  6 mjerica*

PRIPREMA:
1. Isperite rižu hladnom vodom.
2.  Stavite rižu u unutarnju posudu, dodajte vodu i sol pa 

promiješajte.
3. Zatvorite poklopac.
4.  Odaberite program RICE, tipku START/STOP držite 

pritisnutu 3 sekunde pa zatvorite poklopac.
5.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 

održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje. 

6.  Promiješajte rižu i poslužite je vruću.
* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.
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POSTUP:
1. Do varné nádoby Multicooker dejte olej a vložte pokrájenou cibuli 

s mrkví. 

2. Zvolte program smažení „FRY“, stiskněte volbu pro délku vaření 
„COOKING TIME“ a nastavte na 25 minut.

3. Poté stiskněte tlačítko „START/STOP“ a na cca 3 vteřiny podržte.

4. Za občasného míchání orestujte do hněda cibuli i mrkev, asi 10 
minut.

5. Přidejte hrášek, uzenou slaninu (zbylé uzené maso) a 2-3 litry 
vody podle požadované hustoty. Poklop nechte otevřený, dokud 
se hrášek nezačne vařit. Z vařící se polévky odebírejte případnou 
pěnu. 

6. Po dokončení programu zvolte program na polévky „SOUP“, 
a funkcí „COOKING TIME“ nastavte délku vaření na 1h 30min. 

7. 30 minut před koncem programu přidejte brambory nakrájené na 
kostky, na úplný závěr pak vložte česnek, bobkový list, dochuťte 
solí a pepřem. Hotové jídlo dozdobte hrstí posekaných bylinek.

8. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

* Použijte přiloženou odměrku Multicooker.

POSTUP:
1. Do varnej nádoby Multicooker dajte olej a vložte pokrájanú cibuľu 

s mrkvou.

2. Zvoľte program smaženia „FRY“, stlačte voľbu pre dĺžku varenia 
„COOKING TIME“ a nastavte 25 minút.

3. Potom stlačte tlačidlo „START/STOP“ a na cca 3 sekundy podržte.

4. Za občasného miešania restujte do hneda cibuľu aj mrkvu,  
asi 10 minút.

5. Pridajte hrach, údenú slaninu (prípadne údené mäso) a 2-3 litre 
vody podľa požadovanej hustoty. Poklop nechajte otvorený, do-
kým sa hrach nezačne variť. Počas varenia z polievky odoberajte 
prípadnú penu.

6. Po dokončení programu zvoľte program na polievky „SOUP“  
a funkciu „COOKING TIME“ nastavte na dĺžku varenia 1 h 30 min.

7. 30 minút pred koncom programu pridajte zemiaky nakrájané na 
kocky, na úplný záver vložte cesnak, bobkový list, ochuťte soľou  
a korením. Hotové jedlo ozdobte hrsťou posekaných byliniek.

8. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytiahnite prívodnú šnúru zo zásuvky.

* Použite priloženú odmerku Multicooker.

INGREDIENCE:
Uzená slanina, zbylé uzené maso 	 300 g

Hrách		                         		  360 g  
					     (3 odměrky,  
					     zarovnané*)

Malá cibule				    1 ks

Středně velká mrkev			   1 ks

Malé brambory				    několik

Voda 					     2–3 l

Česnek 	  			    	 4 stroužky

Čerstvé bylinky 			     	 podle chuti

Sůl a pepř 				    dle potřeby

Bobkový list				    asi 3 ks

Slunečnicový olej			   2 lžíce

INGREDIENCIE:
Údená slanina, zvyšok údeného mäsa 	 300 g

Hrach 					     360 g (3 odmerky, 	
					     zarovnané*)

Malá cibuľa 				    1 ks

Stredne veľká mrkva 			   1 ks

Malé zemiaky				    niekoľko ks

Voda 					     2-3 l

Cesnak					     4 strúčiky

Čerstvé bylinky 				    podľa chuti

Soľ a čierne korenie 			   podľa potreby

Bobkový list 				    asi 3 ks

Slnečnicový olej				   2 lyžice

HRACHOVÁ POLÉVKA  
S UZENÝM MASEM

HRACHOVÁ POLIEVKA  
S ÚDENÝM MÄSOM
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SASTOJCI:
Dimljena slanina 300 g
Grašak  360 g (3 mjerice, razina**)
Manji luk  2 lista
Mrkva srednje veličine 1 lista
Manji krumpir  4 lista
Voda  3 l
Češnjak  4 režnja
Začinsko bilje  po ukusu  
Sol, papar  po ukusu
Lovor  3 lista 
Suncokretovo ulje 2 žlice

PRIPREMA:
1.  U unutarnju posudu Multicookera stavite suncokretovo 

ulje i na njega stavite narezani luk i mrkvu. 
2.  Odaberite program FRYING, pritisnite tipku COOKING 
TIME i namjestite vrijeme kuhanja na 25 minuta.

3.  Tipku START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde.
4. Pirjajte luk i mrkvu 10 minuta povremeno miješajući.
5.  Dodajte grašak, dimljenu slaninu i 2 l vode. Nemojte 

zatvarati poklopac dok grašak ne proključa. Odstranite 
pjenu s temeljca. 

6.  Kad program završi, odaberite program SOUP i 
namjestite vrijeme kuhanja tipkom COOKING TIME na 
1 sat i 30 minuta. 

7.  Pola sata prije kraja programa dodajte krumpir narezan 
na kockice, a na kraju dodajte narezani češnjak, lovor, sol i 
papar. Ukrasite narezanim začinskim biljem.

8.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.

JUHA OD GRAŠKA 
S DIMLJENIM MESOM 

ПРОДУКТИ:
Пушен бекон  300 г
Грах  360 г (3 мерителни чаши, равни**)
Малка глава лук
Cредно голям морков
Дребни картофки
Вода  3 л
Чесън  4 скилидки
Зелени подправки на вкус  
Cол, пипер  на вкус
Дафинов лист 3 бр. 
Cлънчогледово олио 2 с.л.

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Налейте слънчогледовото олио в съда на мултифункционал-

ния готварски уред и изсипете накълцания лук и морков.
2.  Изберете програма FRYING (ПЪРЖЕНЕ), натиснете 

бутона COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) и 
изберете 25 минути.

3.  Натиснете и задръжте бутона „CТАРТ/CТОП” за 3 секунди.
4.  Запържете лука и морковите за около 10 минути, докато 

покафенеят, като разбърквате от време на време.
5.  Добавете граха, пушения бекон и 2 л вода. Оставете капака 

отворен, докато грахът заври. Отстранете пяната от бульона.
6.  Cлед края на програмата изберете програма SOUP 

(CУПА) и настройте COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ) на 1 ч и 30 мин.

7.  30 минути преди края на програмата добавете нарязаните кар-
тофи, а накрая прибавете накълцания чесън, дафиновия лист, 
солта и пипера. Гарнирайте с накълцани зелени подправки.

8.  В края на програмата уредът преминава към функция KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТО-
ПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Използвайте мерителната чаша на мултифункционалния 
готварския уред.

CУПА ОТ ГРАХ С ПУШЕНО МЕСО 

INGREDIENTE:
Costiţă afumată 300 g
Mazăre  360 g (3 pahare pentru măsurare*)
Ceapă mică  2 buc
Morcov mediu  1 buc
Cartofi mici  4 buc
Apă  3 l
Usturoi  4 căţei
Verdeaţă  după gust   
Sare, piper  după gust
Foi de dafin  3 buc.
Ulei de floarea soarelui 2 linguri

PREPARARE:
1.  Turnaţi ulei de floarea soarelui în vas şi puneţi ceapa şi 

morcovul tăiate. 
2.  Selectaţi programul „FRY”, şi butonul „COOKING 
TIME” la 25 min.

3. Apăsaţi lung butonul „START/STOP”.
4.  Rumeniţi ceapa şi morcovii pentru 10 min, amestecând 

ocazional. 
5.  Adăugaţi mazărea, costiţa şi 2l de apă. Nu închideţi 

capacul înainte ca mazărea să fiarbă.  înlăturaţi spuma din 
supă când este nevoie. 

6.  Selectaţi programul “SOUP”, la “COOKING TIME” de 
1h30min. 

7.  Cu 30 de min înainte de sfârşitul programului, puneţi în 
supă cartofii tăiaţi, iar la final adăugaţi usturoiul pisat, foile 
de dafin, sarea şi piperul. Serviţi cu verdeaţă. 

8.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

* Utilizaţi paharul pentru măsurare

SUPĂ DE MAZĂRE CU AFUMĂTURĂ 
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POSTUP:
1. Oškrábané a očištěné brambory nakrájejte na tenké plátky  

(asi 2–5 mm).

2. Rozmačkaný česnek dejte na dno varné nádoby.

3. Přímo v hrnci Multicooker, opatrně smíchejte smetanu na vaření 
se šlehačkou, solí a  muškátovým oříškem. 

4. Do připravené omáčky vložte bramborové plátky, promíchejte. 
Smetanová směs by měla pokrývat všechny brambory.

5. Stiskněte tlačítko „MENU“ a vyberte program na pečení „BAKE“.

6. Nyní volbou pro délku vaření „COOKING TIME“ nastavte čas  
na 1 hodinu a 10 minut a teplotu tlačítkem „TEMP“ nastavte  
na 120 °C.

7. Tlačítkem „START/STOP“ Multicooker zapněte.

8. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

POSTUP:
1. Ošúpané a očistené zemiaky nakrájajte na tenké plátky  

(asi 2-5 mm).

2. Prelisovaný cesnak dajte na dno nádoby.

3. Priamo v hrnci Multicooker opatrne zmiešajte smotanu na varenie 
so šľahačkou, soľou a muškátovým orieškom.

4. Do pripravenej omáčky vložte zemiakové plátky, premiešajte. 
Smotanová zmes by mala pokrývať všetky zemiaky.

5. Stlačte tlačidlo „MENU“ a vyberte program na pečenie „BAKING“.

6. Teraz voľbou pre dĺžku varenia „COOKING TIME“ nastavte čas  
na 1 hodinu a 10 minút a teplotu tlačidlom „TEMP“ nastavte  
na 120 °C.

7. Tlačidlom „START/STOP“ zapnite Multicooker.

8. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Velké brambory		                                7–8 ks (700 g)

Smetana na vaření 		                 200 ml

Smetana ke šlehání 		                 200 g

Česnek 			                                1 stroužek

Muškátový oříšek (jemně nastrouhaný)      1 špetka 

 Sůl					     1 lžička

INGREDIENCIE:
Veľké zemiaky 				    7-8 ks (700 g)

Smotana na varenie 			   200 ml

Smotana na šľahanie 			   200 g

Cesnak 					    1 strúčik

Muškátový oriešok (jemne nastrúhaný)	 1 štipka

Soľ 					     1 lyžička

TIPY A RADY:
•  10 minut před koncem nastavené doby vaření můžete bram-

bory lehce posypat nastrouhaným sýrem a těsně před podá-
váním dozdobit čerstvě nasekanými bylinkami. 

TIPY A RADY:
•  10 minút pred koncom nastaveného času varenia môžete 

zemiaky ľahko posypať strúhaným syrom a tesne pred  
podávaním ozdobiť čerstvo nasekanými bylinkami. 

GRATINOVANÉ BRAMBORY

GRATINOVANÉ ZEMIAKY

KRUMPIR DAUPHINOISECARTOFI GRATINAŢI „DAUPHINOISE” КАРТОФИ ДОФИНОА
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INGREDIENTE:
Cartofi de dimensiune mare 7-8 buc. (700 g)
Smântână pentru gătit (23%) 200 ml
Smântână  200 g
Usturoi  1 căţel
Nucşoară   pe vârful cuţitului
Sare  1vf. linguriţă (sau după gust)

PREPARARE:
1.  Curăţaţi cartofii şi tăiaţi-i rondele subţiri (2–5 mm 

grosime).
2.  Mărunţiţi usturoiul şi aşezaţi pe fundul vasului.
3.  Direct în vasul aparatului multicooker amestecaţi cu grijă 

frişca, smântâna, sarea şi nucşoara. 
4.  În amestecul pregătit aşezaţi cartofii tăiaţi, amestecându-i 

cu grijă. Cartofii trebuie să fie acoperiţi cu sos.
5.  Atingând butonul „MENIU”, alegeţi programul „BAKE”.
6.  Atingeţi butonul „COOKING TIME” şi setaţi 1 oră şi 10 

min, apoi butonul TEMP unde setaţi 120°.
7.  Atingeţi butonul „START/STOP”, ţinându-l apăsat timp 

de 3 secunde 
8.  La sfârşitul programului, aparatul va intra în funcţia KEEP 

WARM. Deconectaţi de la sursa de current. 

SFATURI:
•  Cu 10 min înainte de terminarea mâncării, puteţi presăra 

cartofii cu caşcaval ras, iar la final decoraţi-l cu verdeaţă.

ПРОДУКТИ:
Едри картофи   7-8 бр. (700 г)
Готварска сметана (23%)  200 ml
Високомаслена сметана 36-40% 200 г
Чесън   1 скилидка
Мускатово орехче  една щипка
Cол   1 ч.л. (или на вкус)

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Обелете картофите и ги нарежете на тънки резени 

(2-5 мм).
2.  Cчукайте чесъна и го изсипете на дъното на съда.
3.  Внимателно смесете направо в мултифункционалния 

уред за готвене двата вида сметана, солта и 
мускатовия орех.

4.  Изсипете резените картофи в соса, като разбърквате 
внимателно. Cосът трябва да покрие картофите.

5.  Натиснете бутона MENU (МЕНЮ) и изберете 
програма BAKING (ПЕЧЕНЕ).

6.  Натиснете COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ) на 1 час и 10 минути и бутона TEMP 
(ТЕМПЕРАТУРА) на 120◦.

7.  Натиснете и задръжте бутона START/STOP 
(CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

8.  В края на програмата уредът ще премине към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  10 минути преди края на готвенето може да поръсите 

настърган кашкавал върху картофите и накрая да ги 
сервирате с накълцани зелени подправки.

SASTOJCI:
Veći krumpir  7 – 8 komada (700 g)
Vrhnje
za kuhanje (23 %) 200 ml
Slatko vrhnje  200 g
Češnjak  1 režanj
Muškatni oraščić prstohvat
Sol  1 žličica (ili po ukusu)

PRIPREMA:
1.  Ogulite krumpir i narežite ga na tanke ploške (debljine 

2 – 5 mm)
2.  Sameljite češnjak i stavite ga na dno unutarnje posude.
3.  Oprezno u posudi Multicookera izmiješajte vrhnje za 

kuhanje, slatko vrhnje, sol i muškatni oraščić. 
4.  Stavite ploške krumpira u umak oprezno miješajući. Umak 

treba prekriti krumpir.
5. Pritisnite tipku MENU i odaberite program BAKING.
6.  Namjestite vrijeme kuhanja (tipka COOKING TIME) 

na 1 sat i 10 minuta, a temperaturu na 120 °C s pomoću 
tipke TEMP.

7. Tipku START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde.
8.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 

održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Deset minuta prije isteka vremena kuhanja možete 

krumpir posuti naribanim sirom i poslužiti s narezanim 
povrćem. 
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POSTUP:
1. Do varné nádoby nejdříve vložte cibuli s česnekem.

2. Zvolte program smažení „FRY“, stiskněte tlačítko časovače 
„COOKING TIME“ a nastavte dobu přípravy na 30 minut, poté 
stiskněte a asi na 3 vteřiny přidržte „START/STOP“.

3. Do vařiče Multicooker nejprve nalijte olej, a osmahněte cibuli 
s česnekem po dobu 5 minut. Přidejte pokrájené brambory se 
žampiony a pokračujte ve smažení dalších cca 10 minut. 

4. Nyní přiklopte Multicooker víkem a vařte dalších 10 minut, aby se 
všechny chutě dobře propojily. 

5. Poté otevřete, dochuťte solí a pepřem a nechte povařit posled-
ních 5 minut.

6. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

POSTUP:
1. Do varnej nádoby najprv vložte cibuľu s cesnakom.

2. Zvoľte program smaženia „FRY“, stlačte tlačidlo časovača 
„COOKING TIME“ a nastavte čas prípravy na 30 minút. Potom 
stlačte a asi na 3 sekundy podržte tlačidlo „START/STOP“.

3. Do variča Multicooker najprv nalejte olej a opečte cibuľu s cesna-
kom asi 5 minút. Pridajte pokrájané zemiaky so šampiňónmi  
a pokračujte v opekaní ďalších cca 10 minút.

4. Teraz Multicooker priklopte vekom a varte ďalších 10 minút,  
aby sa všetky chute dobre prepojili.

5. Potom otvorte, dochuťte soľou a korením a nechajte povariť  
posledných 5 minút.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Středně velké brambory 			   4–5 ks  
					     (200–300 g)

Čerstvé žampiony 			   300–400 g 

Středně velké cibule 			   2 ks (asi 150 g)

Česnek					     2 stroužky

Slunečnicový olej			   2 lžíce

INGREDIENCIE:
Stredne veľké zemiaky 			   4-5 ks  
					     (200-300 g)

Čerstvé šampiňóny 			   300-400 g

Stredne veľká cibuľa 			   2 ks (asi 150 g)

Cesnak 					    2 strúčiky

Slnečnicový olej 				   2 lyžice

SEDLÁCKÝ BRAMBOROVÝ TALÍŘ  
S CIBULÍ A ŽAMPIONY

SEDLIACKY ZEMIAKOVÝ TANIER  
S CIBUĽOU A ŠAMPIŇÓNMI

TIPY A RADY:
•  Při vaření v programu smažení „FRY“ se doporučuje nechávat 

víko otevřené. 

•  Sůl do pokrmů přidávejte až na posledních 5 minut před 
skončením zvoleného programu.

TIPY A RADY:
•  Pri varení v programe smaženia „FRY“ sa odporúča nechávať 

veko otvorené. 

•  Soľ do pokrmov pridávajte až na posledných 5 minút pred 
skončením zvoleného programu.

KRUMPIRIĆI S LUKOM I GLJIVAMA CARTOFI PRĂJIŢI CU CEAPĂ 
ŞI CIUPERCI

ПЪРЖЕНИ КАРТОФИ С ЛУК И ГЪБИ 
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INGREDIENTE:
Cartofi    4–5 pcs. (200–300 g)
Ciuperci proaspete 300–400 g 
Ceapă     2 buc. 150 g
Usturoi  2 căţei 
Ulei   2 linguriţe

PREPARARE:
1.   Adaugaţi ulei, ceapa şi usturoiul tocat in oala 

Multicookerului.
2.  Selectaţi programul "FRY", setaţi "COOKING TIME" la 

30 minutes, apoi apăsaţi lung "START/STOP" 
3.  Prajiţi pentru 5 minute apoi adăugaţi cartofii tocaţi şi 

ciupercile. Continuaţi să prăjiţi pentru 10 minute. 
4.  Închideţi capacul aparatului multicooker şi gătiţi mâncarea 

încă 10 minute pentru ca aceasta să fie pătrunsă de 
arome. 

5.  Deschideţi capacul aparatului multicooker şi gătiţi încă 5 
minute, săraţi şi piperaţi.

6.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

SFATURI:
•   Vă recomandăm să gătiţi mâncarea în programul „FRY” cu 

capacul deschis. 
•   Săraţi mâncarea cu aproximativ 5 min. înainte de sfârşitul 

programului.

ПРОДУКТИ:
Cредно големи картофи 4–5 бр. (200–300 г)
Пресни гъби  300–400 г 
Cредна глава лук 2 бр.  150 г
Чесън  2 скилидки 
Cлънчогледово олио 2 супени лъжици

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Изсипете лука и чесъна в съда.
2.  Изберете програма FRYING (ПЪРЖЕНЕ), натиснете 

бутона COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) 
и изберете 30 минути, след това натиснете бутона 
START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

3.  Налейте олио в съда на мултифункционалния 
готварски уред и изпържете лука и чесъна за 5 минути. 
Добавете нарязаните картофи и гъби и продължете 
да пържите още 10 минути.

4.  Затворете капака на мултифункционалния готварски 
уред и пържете още 10 минути, за да дадете 
възможност на ястието да попие ароматите.

5.  Отворете капака, добавете солта и пипера и гответе 
още 10 минути.

6.  В края на програмата уредът ще премине към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•   Когато готвите с програма FRYING (ПЪРЖЕНЕ), 

препоръчва се да държите капака отворен.
•   Най-добре е да добавяте солта в храната около 5 

минути преди края на програмата.

SASTOJCI:
Krumpir srednje veličine 4 – 5 komada (200 – 300 g)
Svježe gljive  300 – 400 g 
Luk srednje veličine 2 komada (150 g)
Češnjak  2 režnja 
Suncokretovo ulje 2 žlice

PRIPREMA:
1.  U posudu stavite luk i češnjak.
2.  Odaberite program FRYING, pritisnite COOKING 
TIME i postavite vrijeme kuhanja na 30 minuta, pa tipku 
START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde.

3.  U posudu Multicookera stavite ulje pa na njemu 5 minuta 
pržite luk i češnjak. Dodajte narezani krumpir i gljive i sve 
pržite još 10 minuta. 

4.  Zatvorite poklopac Multicookera i pecite još 10 minuta 
kako bi se okusi proželi. 

5.  Otvorite poklopac, dodajte sol i papar pa pecite još 5 
minuta.

6.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•   Pri upotrebi programa FRYING preporuča se da 

poklopac bude otvoren. 
•   Sol je najbolje dodati jelu 5 minuta prije završetka 

programa.
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POSTUP:
1. Začněte přípravou těsta. Do vhodné misky dejte mouku  

a doprostřed nasypte droždí, sůl, cukr, a přidejte olivový olej. 
Dobře promíchejte a postupně přilévejte do směsi vodu.

2. Hotové těsto rozdělte na 4 části. Z každé rozválejte tenký obdél-
ník s delší stranou asi 14 cm.

3. Zvolte program smažení „FRY“ a časovač „COOKING TIME“  
nastavte na 20 minut. Stiskněte a přidržte „START/STOP“.

4. Dejte do hrnce máslo, žampiony, maso a pravidelně míchejte.

5. Po 7 minutách přidejte zbytek surovin.

6. Takto připravenou náplň rozdělte a pokryjte s ní celý povrch těsta, 
ale ne až do úplného kraje.

7. Kraje obdélníků potřete vaječným bílkem. Těsto pak zaviňte do 
válečku, okraje pevným stiskem zajistěte proti vytečení. Nechte 
asi 15 minut odpočinout.

8. Slaný štrúdl pak vložte do umyté nádoby Multicooker a zvolte 
program „PIZZA“ s časem nastaveným pomocí funkce „COOKING 
TIME“ na 25 minut. 

9. Závin vyjměte, rozkrájejte na cca 2 cm široké kousky, posypte 
jemně nasekanými bylinkami a strouhaným Parmesanem  
a podávejte teplé. Opakujte stejný postup s dalšími kusy těsta.

10. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky. 

POSTUP:
1. Začnite prípravou cesta. Do vhodnej misky dajte múku a do stredu 

nasypte droždie, soľ, cukor a pridajte olivový olej. Dobre  
premiešajte a postupne prilievajte do zmesi vodu.

2. Hotové cesto rozdeľte na 4 časti. Každú rozvaľkajte na tenký  
obdĺžnik s dlhšou stranou asi 14 cm.

3. Zvoľte program smaženia „FRY“ a časovač „COOKING TIME“  
nastavte na 20 minút. Stlačte a podržte „START/STOP“.

4. Dajte do hrnca maslo, nasekané huby, mäso a pravidelne miešajte.

5. Po 7 minútach pridajte zvyšok surovín.

6. Takto pripravenú náplň rozdeľte a pokryte ňou celý povrch cesta, 
ale nie až do úplného kraja.

7. Okraje obdĺžnikov potrite vaječným bielkom. Cesto potom zaviňte 
do valčeka, okraje pevným stlačením zaistite proti vytečeniu. 
Nechajte asi 15 minút odpočinúť.

8. Slanú štrúdľu potom vložte do umytej nádoby Multicooker  
a zvoľte program „PIZZA“ s časom nastaveným pomocou funkcie 
„COOKING TIME“ na 25 minút.

9. Závin po upečení vyberte, rozkrájajte na cca 2 cm široké kúsky, 
posypte jemne nasekanými bylinkami a strúhaným Parmezánom 
a podávajte teplé. Opakujte rovnaký postup s ďalšími kusmi cesta. 

10. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty 
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie. 

INGREDIENCE:
Na těsto: 
Polohrubá nebo výběrová hladká mouka 	 630 g  
(6 odměrek naplněných až po značku 160*) 
Sušené droždí 				    10 g (1 plná lžíce) 
Sůl 					     1 lžička
Cukr 					     10 g (1 plná lžíce)
Voda 					     200 ml
Olivový olej				    2 lžíce
Do náplně závinu: 
Houby – např. žampiony 			  60 g
Mleté hovězí maso			   200 g
Sýr Mozzarella 			                  120 g
Rajský protlak 				    4 lžíce
Máslo 					     60 g
Vejce					     2 bílky
Česnek					     1 stroužek
Jemně nasekané italské bylinky		  1 lžíce
Sýr Parmesan (na posypání)		  50 g 
Petržel nebo kerblík  (na ozdobu)		 3 snítky  
Sůl a čerstvě mletý pepř 			   podle chuti

INGREDIENCIE:
Na cesto: 
Polohrubá alebo výberová hladká múka 	 630 g  
(6 odmeriek naplnených po značku 160*)
Sušené droždie 				    10 g (1 plná lyžica)
Soľ					     1 lyžička
Cukor 					     10 g (1 plná lyžica)
Voda 					     200 ml
Olivový olej 				    2 lyžice
Do náplne závinu: 
Huby - napr. šampiňóny 			  60 g
Mleté hovädzie mäso 			   200 g
Syr Mozzarella				    120 g
Paradajkový pretlak 			   4 lyžice
Maslo 					     60 g
Vajce 					     2 bielky
Cesnak 					    1 strúčik
Jemne nasekané talianske bylinky 	 1 lyžica
Syr Parmezán (na posypanie)		  50 g
Petržlenová vňať (na ozdobu)		  3 vetvičky
Soľ a čerstvo mleté čierne korenie 	 podľa chuti

HOUBOVÝ ŠTRÚDL

HUBOVÁ ŠTRÚDĽA

ROLADA S GLJIVAMASTROMBOLI CU CIUPERCI РУЛО С ГЪБИ

15

HR

INGREDIENTE:
Pentru aluat: 
Făină 630 g  (6 pahare de 
măsurare până la semnul 160) 
Drojdie 10 g 
Sare 10 g 
Zahăr 10 g 
Apă plată 200gr
Ulei de măsline 2 tbsp
Pentru umplutură:
Ciuperci 60 g
Carne tocată de vită 200 g

Mozzarella 120 g 
Sos de roşii 4 tbsp
Unt 60 g
Albuş de ou 2 pcs.
Usturoi 1 clove  
Ierburi italieneşti 1 tbsp
Parmezan ras  50 g (pentru 

decorare) 
Pătrunjel  3 crenguţe  (pentru 

decorare)
Sare, piper după gust

PREPARARE:
1.  Într-un bol puneţi făina, drojdia, sarea, piperul şi uleiul.

Amestecaţi în timp ce adăugaţi treptat apă.
2.  Împărţiţi aluatul în  4 bucăţi. Întindeţi fiecare bucată 

într-o foaie fină, pătrată, nu mai mare de 14cm.
3.  Selectaţi programul “FRY”, apoi setaţi “COOKING 
TIME” la 20min. Apasaţi START/STOP pentru 3 sec.

4.  Adăugaţi untul, ciupercile tocate şi carnea şi amestecaţi 
periodic.

5.  După 7 min. adăugaţi restul ingredientelor.
6.  Impărţiţi umplutură pe întreaga suprafaţă a foii de aluat, 

lăsând marginea liberă. 
7.  Daţi cu albus de ou pe margine, apoi împachetaţi într-un 

rulou. Lăsaţi aşa pentru 15 minute. 
8.  Plasaţi in oala multicookerului. Selectaţi programul 

“PIZZA” şi setaţi “COOKING TIME” la 25 min. 
9.  Scoateţi ruloul, tăiaţi in bucăţi de 2cm, adăugaţi parmezan 

şi pătrunjel.
10.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 

WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

ПРОДУКТИ:
За тестото: 
Типово или бяло брашно   
630 г (6 мерителни чаши, до 
деление 160*) 
Cуха мая 10 г (1 препълнена 
супена лъжица) 
Cол 10 г (1 препълнена чаена 
лъжичка) 
Захар 10 г (1 препълнена 
супена лъжица) 
Вода 200 г     
Зехтин 2 супени лъжици  
За пълнежа:
Гъби печурки 60 г

Говежда кайма 200 г
Cирене моцарела 120 г  
Доматен сос 4 супени лъжици
Масло 60 г
Белтъци 2 бр.
Чесън 1 скилидка  
Италиански подправки (смес) 
1 супена лъжица 
Пармезан  50 г (за 

гарниране) 
Магданоз  3 стръка  (за 

гарниране)
Cол, пипер на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.   Пригответе тестото. Изсипете брашното в купа и добавете в средата  маята, 

солта, захарта и зехтина. Бъркайте, докато наливате постепенно водата.
2.  Разделете тестото на 4 части. От всяко парче разточете тънък правоъгълник 

с дължина 14 см.
3.  Изберете програмата FRYING (ПЪРЖЕНЕ) и COOKING TIME (ВРЕМЕ 

ЗА ГОТВЕНЕ) за 20 мин. Натиснете START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 
3 секунди.

4.  Добавете маслото, нарязаните гъби и каймата и разбърквайте периодично.
5.  Cлед 7 минути добавете останалите продукти.
6.  Разпределете плънката върху цялата повърхност на тестото, като оставите 

свободен край.
7.  Намажете свободните краища с белтък. Навийте тестото на руло и натиснете 

краищата да се залепят. Оставете за 15 минути.
8.  Cложете рулото в съда на мултифункционалния уред за готвене и изберете про-

грама PIZZA (ПИЦА) с COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) 25 мин.
9.  Извадете готовото руло, нарежете го на парчета с дебелина 2 см, поръсете със 

зелени подправки и настърган пармезан и сервирайте.
10.  В края на програмата уредът ще премине към KEEP WARM (ФУНКЦИЯ 

ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

SASTOJCI:
Za tijesto: 
Glatko brašno 630 g (6 mjernih 
posuda napunjenih do oznake 160*) 
Suhi kvasac  10 g (1 na vrh puna 

žlica) 
Sol 10 g (1 na vrh puna žlica) 
Šećer 10 g (1 na vrh puna žlica) 
Voda 200 ml     
Maslinovo ulje 2 žlice  
Za nadjev:
Šampinjoni 60 g
Mljevena govedina 200 g

Mozzarella 120 g
Umak od rajčice 4 žlice
Maslac 60 g
Bjelanjci 2 komada
Češnjak 1 režanj  
Talijanski začini (mješavina) 1 
žlica 
Parmezan  50 g (za 

posluživanje) 
Peršin  3 grančice (za 

posluživanje)
Sol, papar po ukusu

PRIPREMA:
1.  Zamijesite tijesto. U zdjelu stavite brašno i u sredinu stavite kvasac, 

sol, šećer i maslinovo ulje. Miješajte postupno dolijevajući vodu.
2.  Podijelite tijesto na 4 dijela. Svaki dio razvaljajte u tanak 

pravokutnik dug 14 cm.
3.  Odaberite program FRY i namjestite vrijeme kuhanja (tipka 

COOKING TIME) na 20 minuta. Pritisnite i 3 sekunde držite 
tipku START/STOP.

4.  Dodajte maslac, narezane gljive i meso i povremeno miješajte.
5.  Nakon 7 minuta dodajte ostale sastojke.
6.  Rasporedite nadjev po cijelom tijestu, a rubove ostavite praznima.
7.  Rubove premažite bjelanjcima. Savijte tijesto u roladu. Rubove 

pritisnite kako bi se zalijepili. Ostavite da odstoji 15 minuta.
8.  Stavite roladu u Multicooker i odaberite program PIZZA. 

Tipkom COOKING TIME vrijeme kuhanja namjestite na 25 
minuta. 

9.  Izvadite roladu, narežite je na komade debljine 2 cm, pospite 
narezanim začinskim biljem i naribanim parmezanom te 
poslužite.

10.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada održa-
vanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite uređaj iz struje.
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POSTUP:
1. Začněte přípravou těsta. Do vhodné misky dejte mouku a do-

prostřed nasypte droždí, sůl, cukr, a přidejte olivový olej. Dobře 
promíchejte a postupně přilévejte do směsi vodu.

2. Těsto přikryjte utěrkou a nechte odpočinout při pokojové teplotě 
1 hodinu.

3. Potom těsto rozdělte na 4 stejné díly a z každého vytvarujte 
bochánek. 

4. Jeden kus těsta rozválejte na kruh a potřete rajčatovou omáč-
kou. Do varné nádoby Multicooker vložte pečící papír správného 
rozměru, pak na papír položte připravený základ pizzy a místy 
propíchejte vidličkou.

5. Zbylou rajčatovou omáčku rozetřete po celém povrchu pizzy, 
poklaďte Mozzarellou a půlkami cherry rajčátek. Ještě posypte 
strouhaným sýrem Parmesan.

6. Z programů vyberte přípravu pizzy „PIZZA“; zmačkněte tlačítko 
„COOKING TIME“, nastavte délku pečení na 15 minut a stiskem 
„START/STOP“ zapněte zařízení.

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

POSTUP:
1. Začnite prípravou cesta. Do vhodnej misky dajte múku a do stredu 

nasypte droždie, soľ, cukor a pridajte olivový olej. Dobre  
premiešajte a postupne prilievajte do zmesi vodu. 

2. Cesto prikryte utierkou a nechajte odpočinúť pri izbovej teplote  
1 hodinu.

3. Potom cesto rozdeľte na 4 rovnaké diely a z každého vytvarujte 
bochník.

4. Jeden kus cesta rozvaľkajte na kruh a potrite paradajkovou 
omáčkou. Do varnej nádoby Multicooker vložte papier na pečenie 
správneho rozmeru, a potom na papier položte pripravený základ 
pizze a miestami popichajte vidličkou.

5. Zvyšnú paradajkovú omáčku rozotrite po celom povrchu pizze,  
na ktorú porozkladajte Mozzarellu a polovice cherry paradajok. 
Ešte posypte strúhaným Parmezánom.

6. Z programov vyberte prípravu pizze „PIZZA“; stlačte tlačidlo 
„COOKING TIME“ a nastavte dĺžku pečenia na 15 minút.  
Stlačením „START/STOP“ zapnite zariadenie.

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Na těsto:

Mouka 					     200 g 

Sušené droždí 				    5 g  (1 zarovnaná  
					     lžička) 

Olivový olej				    2 lžíce

Sůl 					     5 g (nebo podle  
					     chuti)

Cukr 					     1 vrchovatá lžička  
					     nebo dle potřeby

Voda 					     140 ml 

Na náplň:

Omáčka z rajčat 	(pyré nebo ideálně	 2 lžíce 
italské rajčatové sugo)			   na každou pizzu

Sýr Mozzarella 	  			   50 g

Sýr Parmesan 				    50 g

Cherry rajčátka 				    20 g (2 ks) 

Čerstvá bazalka 				   4 g 

INGREDIENCIE:
Na cesto:

Múka 					     200 g

Sušené droždie 				    5 g (1 zarovnaná 		
					     lyžička)

Olivový olej 				    2 lyžice

Soľ 					     5 g (alebo podľa  
					     chuti)

Cukor 					     1 vrchovatá lyžička  
					     alebo podľa  
					     potreby

Voda 					     140 ml 

Na náplň:

Paradajková omáčka (pyré alebo 		 2 lyžice 
ideálne talianske paradajkové sugo)	 na každú pizzu	

Syr Mozzarella 				    50 g

Syr Parmezán 				    50 g

Cherry paradajky 			   20 g (2 ks)

Čerstvá bazalka 				   4 g 

PIZZA MARGHERITA

PIZZA MARGHERITA

PIZZA MARGUERITAPIZZA MARGUERITA ПИЦА „МАРГАРИТА”
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INGREDIENTE:
Pentru aluat:
Făină   200 g 
Drojdie uscată  5 g (1 linguriţă fără vârf) 
Ulei de măsline 2 linguri
Sare  5 g (sau după gust)
Zahăr  1 linguriţă cu vârf sau după gust
Apă  140 ml  
Pentru umplutură:
Sos pentru pizza 2 linguri   
Caşcaval mozzarella  50 g
Brânză parmezan  50 g
Roşii cherry   20 g (2 bucăţi de dimensiune mică) 
Busuioc verde  4 g

PREPARARE:
1.  Amestecaţi aluatul. Cerneţi făina şi faceţi în centru o 

adâncitură sub formă de pâlnie. Presăraţi drojdia şi sarea, 
zahărul, adăugaţi uleiul de măsline. Amestecaţi şi adăugaţi 
treptat apă. 

2.  Acoperiţi aluatul cu un prosop şi lăsaţi-l timp de 1 oră la 
temperatura camerei.

3.  Împărţiţi aluatul în 4 porţii şi faceţi o minge din fiecare 
bucată. 

4.  Întindeţi una dintre cele 4 porţii de aluat şi ungeţi-l bine 
cu sos. 

5.  Aşezaţi hârtia pentru copt în vasul aparatului, apoi 
întindeţi aluatul de pizza şi perforaţi-l cu o furculiţă.

6.  Alegeţi programul „PIZZA”; apăsaţi butonul 
„COOKING TIME”, setaţi la 15 min şi selectaţi 
„START/STOP”

7.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent. 

ПРОДУКТИ:
За тестото:
Брашно  200 г  
Cуха мая  5 г (1 чаена лъжичка, равна) 
Cлънчогледово олио 2 супени лъжици
Cол  5 г (или на вкус)
Захар  1 препълнена чаена лъжичка или на вкус
Вода  140 мл  
За гарнитурата:
Cос за пица  2 супени лъжици  
Cирене моцарела 50 г
Cирене пармезан 50 г
Чери домати  20 г (2 малки чери доматчета) 
Пресен босилек 4 г 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Пригответе тестото. Изсипете брашното в купа, 

добавете в средата маята, солта, захарта и зехтина. 
Бъркайте, като добавяте постепенно вода.

2.  Покрийте тестото с кърпа и го оставете да почине за 
1 час на стайна температура.

3.  Разделете тестото на четири части и оформете всяка 
от тях на топка.

4.  Разточете една от четирите топки на тънък кръг и го 
намажете със сос. Подложете хартия за печене в съда 
на мултифункционалния уред за готвене, поставете 
отгоре разточената пица и я набодете с вилица.

5.  Разпределете останалия сос равномерно върху цялата по-
върхност на тестото, а после подредете отгоре моцарела-
та и разполовените чери домати. Поръсете с пармезан.

6.  Изберете програмата PIZZA (ПИЦА), натиснете 
бутона COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) за 
15 минути; натиснете START/STOP (CТАРТ/CТОП).

7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

SASTOJCI:
Za tijesto:
Brašno  200 g  
Suhi kvasac  5 g (1 ravna žlica) 
Maslinovo ulje  2 žlice
Sol  5 g (ili po ukusu)
Sol  1 na vrh puna žličica ili po ukusu
Voda  140 ml  
Za nadjev:
Umak za pizzu  2 žlice  
Mozzarella  50 g
Parmezan  50 g
Mini rajčice  20 g (2 manje mini rajčice) 
Svježi bosiljak  4 g 

PRIPREMA:
1.  Zamijesite tijesto. U zdjelu usipajte brašno i u sredinu 

dodajte kvasac, sol, šećer i maslinovo ulje. Miješajte postu-
pno prilijevajući vodu. 

2.  Prekrijte tijesto papirnatim ručnikom i ostavite da 1 sat 
odstoji na sobnoj temperaturi.

3.  Podijelite tijesto na četiri dijela i od svakog dijela oblikujte 
lopticu. 

4.  Razvaljajte jednu od četiri loptica u tanak krug i prema-
žite ga umakom. U posudu Multicookera stavite papir za 
pečenje pa na njega stavite razvaljano tijesto za pizzu. Na 
nekoliko ga mjesta probodite vilicom.

5.  Preostali umak ravnomjerno rasporedite po tijestu pa dodajte 
mozzarellu i prepolovljene mini rajčice. Pospite parmezanom.

6.  Odaberite program PIZZA, pritisnite tipku COOKING 
TIME i namjestite vrijeme kuhanja na 15 minuta pa 
pritisnite START/STOP.

7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.



19

CZ SK

5 30* 1 4

POSTUP:
1. Do nádoby vlijte vodu a zavřete víko. Vyberte program na těstovi-

ny „PASTA“, stiskem volby pro délku vaření „COOKING TIME“ na-
stavte časovač na 10 minut, pak přístroj zapněte pomocí tlačítka 
„START/STOP“.

2. Když se voda začne vařit, přidejte makaróny a stiskem tlačítka 
„MENU“ pokračujte ve vaření. Pravidelně míchejte a nezavírejte 
víko.

3. Po uvaření těstovin vypněte funkci udržování teploty pokrmu 
„KEEP WARM“, vyjměte hrnec, sceďte těstoviny a propláchněte  
je studenou vodou.

4. Nyní do nádoby dejte olej, přidejte posekanou cibuli, zvolte 
program smažení „FRY“ a pusťte časovač „COOKING TIME“ na 20 
minut, poté přístroj Multicooker zapněte pomocí tlačítka „START/
STOP“ – přidržením asi na 3 vteřiny.

5. Cibuli na oleji smažte asi 5 minut, pak přidejte mleté maso, do-
chuťte solí a pepřem. Nechte dostatečně osmahnout a pravidelně 
míchejte.

6. Asi 5 minut před koncem programu přidejte do hrnce uvařené 
těstoviny a trochu vody (cca 50 ml). 

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

* Délka vaření těstovin v tomto programu „PASTA“ se počítá až poté, 
co se začne vařit voda.

POSTUP:
1. Do nádoby vlejte vodu a zavrite veko. Vyberte program na cestovi-

ny „PASTA“, stlačením tlačidla pre dĺžku varenia „COOKING TIME“ 
nastavte časovač na 10 minút, a potom prístroj zapnite pomocou 
tlačidla „START/STOP“.

2. Keď sa voda začne variť, pridajte makaróny a stlačením tlačidla 
„MENU“ pokračujte vo varení. Pravidelne miešajte a nezatvárajte 
veko.

3. Po uvarení cestovín vypnite funkciu udržiavania teploty pokrmu 
„KEEP WARM“, vyjmite hrniec, sceďte cestoviny a prepláchnite 
studenou vodou. 

4. Teraz do nádoby dajte olej, pridajte posekanú cibuľu, zvoľte 
program smaženia „FRY“ a pusťte časovač „COOKING TIME“ na 
20 minút, potom prístroj Multicooker zapnite pomocou tlačidla 
„START/STOP“ – podržaním asi na 3 sekundy.

5. Cibuľu na oleji smažte asi 5 minút, potom pridajte mleté mäso, 
dochuťte soľou a korením. Nechajte dostatočne osmažiť a pravi-
delne miešajte.

6. Asi 5 minút pred koncom pridajte do hrnca uvarené cestoviny  
a trochu vody (asi 50 ml).

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty po-
krmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

* Dĺžka varenia cestovín v tomto programe „PASTA“ sa počíta  
až potom, čo začne vrieť voda.

INGREDIENCE:
Mleté maso				    300 g  
(vepřové, hovězí nebo mix) 	

Semolinové těstoviny  
(z tvrdozrnné pšenice) – např. makaróny 	 150 g

Středně velké cibule 			   2 ks (150 g) 

Voda 					     1,5 l

Slunečnicový olej			   1 lžíce

Sůl a čerstvě mletý pepř 			   podle chuti

INGREDIENCE:
Mleté mäso 				    300 g 
(bravčové, hovädzie alebo mix) 	

Semolinové cestoviny  
(z tvrdozrnnej pšenice) – napr. makaróny 	 150 g

Stredne veľká cibuľa 			   2 ks (150 g)

Voda 					     1,5 l

Slnečnicový olej 				   1 lyžica

Soľ a čerstvo mleté čierne korenie 	 podľa chuti

NÁMOŘNICKÉ TĚSTOVINY

NÁMORNÍCKE CESTOVINY

MORNARSKI MAKARONIMACAROANE MARINĂREŞTI МАКАРОНИ ПО МОРЯШКИ
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INGREDIENTE:
Carne tocată 300 g
Macaroane 150 g
Ceapă medie 2 pcs. (150 g) 
Apă  1.5 l
Ulei măsline 1 linguriţă
Sare, piper după gust

PREPARARE:
1.  Puneţi apa in oala aparatului. Selectaţi programul 

"PASTA", setaţi "COOKING TIME" la 10 min, apoi 
apăsaţi lung “START/STOP”.

2.  Când incepe apa să fiarbă (veţi auzi un sunet) adăugaţi 
macaroanele şi apăsaţi "MENU" pentru continuarea 
programului. Amestecaţi constant.

3.  Când se termina programul, opriţi funcţia KEEP WARM, 
scoateţi oala si clătiţi pastele cu apă rece.

4.  Apoi, puneţi ulei în oală, adăugaţi ceapa tocată şi selectaţi 
programul FRY. Apăsaţi lung “START/STOP”  

5.  Prăjiţi 5 min, apoi adăugaţi carnea, sarea şi piperul şi 
amestecaţi.

6.  5 min. înainte de terminarea programului, adăugaţi 
macaroanele şi 50ml apă.

7.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

*  Calcularea timpului de preparare în programul „PASTE” 
începe când lichidul începe să fiarbă.

ПРОДУКТИ:
Прясно смляна кайма (свинско, говеждо) 300 g
Макарони от твърда пшеница 150 г
Cредно големи глави лук  2 бр. (150 г) 
Вода   1.5 л
Cлънчогледово олио  1 супена лъжица
Cол, пипер   на вкус 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Налейте водата в съда и затворете капака. Изберете 

програмата PASTA (ПАCТА), натиснете бутона 
COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) на 10 
минути, а после бутона START/STOP (CТАРТ/CТОП).

2.  Когато водата заври, пуснете макароните във водата и 
натиснете бутона MENU (МЕНЮ), за да продължи 
програмата. Разбърквайте редовно и не затваряйте капака.

3.  Когато варенето приключи, изключете KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА), 
отстранете съда и изплакнете пастата със студена вода.

4.  Налейте слънчогледовото олио в съда, добавете 
накълцания лук, изберете програма FRYING 
(ПЪРЖЕНЕ) и натиснете COOKING TIME (ВРЕМЕ 
ЗА ГОТВЕНЕ), а после бутона START/STOP 
(CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

5.  Пържете 5 минути, след това добавете каймата, солта 
и пипера, и продължете да пържите, като разбърквате 
редовно. 

6.  Пет минути преди края добавете сварените макарони и 
малко вода (50 мл).

7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Времето за готвене на програмата PASTA (ПАCТА) се 
отчита след завиране на водата.

SASTOJCI:
Svježe mljeveno meso (svinjetina, govedina) 300 g
Makaroni od pšenice durum  150 g
Luk srednje veličine  2 komada (150 g) 
Voda   1,5 l
Suncokretovo ulje  1 žlica
Sol, papar   po ukusu

PRIPREMA:
1.  Ulijte vodu u posudu i zatvorite poklopac. Odaberite 

program PASTA, pritisnite tipku COOKING TIME 
i namjestite vrijeme kuhanja na 10 minuta pa pritisnite 
tipku START/STOP.

2.  Kada voda proključa u nju stavite makarone i pritisnite 
tipku MENU kako bi se program nastavio. Redovito 
miješajte i ne zatvarajte poklopac.

3.  Kad su makaroni skuhani isključite funkciju za održavanje 
topline (KEEP WARM), izvadite posudu i makarone 
isperite hladnom vodom.

4.  U posudu nalijte ulje, dodajte narezani luk, odaberite 
program FRYING i pritisnite tipku COOKING TIME 
pa tipku START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde.

5.  Pržite 5 minuta pa dodajte mljeveno meso, sol i papar. 
Redovito miješajte.

6.  Pet minuta prije kraja dodajte skuhane makarone i malo 
vode (50 ml). 

7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

*   Vrijeme kuhanja za program PASTA računa se od trenutka 
kada tekućina počne ključati.
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POSTUP:
1. Nádobu Multicooker naplňte vodou asi do jedné třetiny a vložte 

napařovací košík z originálního příslušenství.

2. Pstruha důkladně potřete solí a opepřete, vložte porce do napa-
řovacího nástavce.

3. Přiklopte víko zařízení Multicooker.

4. Z nabídky vyberte program přípravy v páře „STEAM“; automaticky 
je časovač nastaven na 20 minut. Pomocí funkce nastavení délky 
vaření „COOKING TIME“ zkraťte čas na 15 minut.

5. Přístroj Multicooker zapněte pomocí tlačítka „START/STOP“ – 
přidržením asi na 3 vteřiny.

6. Před podáváním pstruha dochuťte citronovou šťávou a čerstvým 
koprem, servírujte s oblíbenou (např. zeleninovou) přílohou.

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

* Délka vaření se začíná počítat až od bodu varu vody.

POSTUP:
1. Nádobu Multicooker naplňte vodou asi do jednej tretiny a vložte 

naparovací košík z originálneho príslušenstva Multicooker.

2. Pstruha dôkladne potrite soľou a okoreňte, vložte porcie  
do naparovacieho nástavca.

3. Priklopte veko zariadenia Multicooker.

4. Z ponuky vyberte program prípravy v pare „STEAM“; automaticky 
je časovač nastavený na 20 minút. Pomocou funkcie nastavenia 
dĺžky varenia „COOKING TIME“ skráťte čas na 15 minút.

5. Prístroj Multicooker zapnite pomocou tlačidla „START/STOP“ – 
podržaním na asi 3 sekundy.

6. Pred podávaním pstruha dochuťte citrónovou šťavou a čerstvým 
kôprom, servírujte s obľúbenou (napríklad zeleninovou) prílohou.

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

* Dĺžka varenia sa začína počítať až od bodu varu vody.

INGREDIENCE:
Filety ze pstruha 			   800 g

Středně velký citron 			   1 ks (180–200 g) 

Kopr 					     podle chuti

Sůl a pepř 				    na dochucení

INGREDIENCIE:
Filety zo pstruha	 			   800 g

Stredne veľký citrón 			   1 ks (180–200 g)

Kôpor 					     podľa chuti

Soľ a čierne korenie 			   na dochutenie

PSTRUH V PÁŘE

PSTRUH NA PARE

TIPY A RADY:
•  Pro výraznější, zajímavou chuť rybího masa zkuste někdy do 

vody přidat bílé víno a semínka kopru.

TIPY A RADY:
•  Pre výraznejšiu, zaujímavú chuť rybieho mäsa skúste niekedy 

do vody pridať biele víno a semienka kôpru.

PASTRVA NA PARIPĂSTRĂV LA ABURI ПЪСТЪРВА НА ПАРА
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INGREDIENTE:
Păstrăv filetat 800 g
Lămâie 1 buc (180–200 g) 
Mărar după gust
Sare,piper după gust

PREPARARE:
1.  Umpleţi cu apă o treime din vasul aparatului şi aşezaţi 

vasul pentru prepararea la aburi.
2.  Frecaţi păstrăvul cu sare şi piper, aşezaţi-l pregătit în vasul 

de plastic.
3.  Închideţi capacul multicooker-ului.
4.  Selectaţi programul "STEAM"; timpul de gătire automat 

este de 20 minutes. Setaţi “COOKING TIME” la 15 min.
5.  Apăsaţi  "START/STOP" pentru 3 sec.
6.  Stoarceţi lămâia pe peşte şi serviţi.
7.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 

WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.
*  Timpul de preparare se calculează după ce apa începe să 

fiarbă

SFATURI:
•  Puteţi adăuga vin alb şi mărar în apă pentru un gust mai 

interesant.

ПРОДУКТИ:
Филета от пъстърва 800 г
Cредно голям лимон 1 бр. (180–200 г) 
Копър  на вкус
Cол, пипер  на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Напълнете мултифункционалния уред за готвене на 

една трета с вода и сложете кошничката за готвене 
на пара.

2.  Натрийте филетата със сол и пипер и ги поставете в 
кошничката.

3.  Затворете капака на мултифункционалния уред за 
готвене.

4.  Изберете програма STEAM (ПАРА); времето за 
готвене е зададено фабрично на 20 мин. Настройте 
COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) на 15 мин.

5.  Натиснете и задръжте бутона START/STOP 
(CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

6.  Напръскайте пъстървата с лимонов сок и сервирайте.
7.  В края на програмата уредът преминава на KEEP 

WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Времето за готвене се отчита от момента на завиране 
на водата

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  Можете да добавите във водата бяло вино и семена 

от копър. Вкусът ще е по-интересен.

SASTOJCI:
Filetirana pastrva 800 g
Limun srednje veličine 1 komad (180 – 200 g) 
Kopar  po ukusu
Sol, papar  po ukusu

PRIPREMA:
1.  Trećinu posude Multicookera napunite vodom i umetnite 

košaru za kuhanje na pari.
2.  Pastrvu natrljajte solju i paprom pa stavite u košaru za 

kuhanje na pari.
3.  Zatvorite poklopac Multicookera.
4.  Odaberite program STEAM; zadano je vrijeme kuhanja 

20 minuta. Postavite vrijeme kuhanja (COOKING TIME) 
na 15 minuta.

5.  Tipku START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde.
6.  Pastrvu pokapajte limunovim sokom i poslužite.
7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 

održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

*  Vrijeme kuhanja računa se od trenutka kada tekućina 
počne ključati.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  U vodu možete dodati bijelog vina i sjemenki kopra. To će 

pastrvi dati zanimljiviji okus.
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POSTUP:
1. Pokrájejte rybí maso na 4–6  cm silné plátky a ochuťte solí,  

pepřem a troškou majoránky.

2. Pokapejte citronem a nechte marinovat stranou asi 15 minut.

3. Cibuli rozkrájejte na tenká půlkolečka.

4. Vytřete varnou nádobu Multicooker malým množstvím másla 
nebo rostlinného oleje a vložte dovnitř marinované porce ryb.

5. Zvolte program na fázové vaření „STAGE COOKING“, nastavte 
dobu vaření pomocí „COOKING TIME„ na 40 minut, a teplotu 
tlačítkem „TEMP“ nastavte na 120 °C. Zapněte Multicooker pomocí 
tlačítka „START/STOP“ – přidržením asi na 3 vteřiny.

6. Asi po 20 minutách otevřete víko a rybu otočte. Přidejte pokráje-
nou cibuli a směs zmražené zeleniny a opět přiklopte víkem.

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

POSTUP:
1. Pokrájajte rybie mäso na 4-6 cm hrubé plátky a ochuťte soľou, 

korením a troškou majoránky.

2. Pokvapkajte citrónom a nechajte marinovať asi 15 minút.

3. Cibuľu pokrájajte na tenké polmesiačiky.

4. Potrite varnú nádobu Multicooker malým množstvom masla alebo 
rastlinného oleja a vložte dovnútra marinované porcie rýb.

5. Zvoľte program na fázové varenie „STAGE COOKING“, nastavte 
čas varenia pomocou „COOKING TIME“ na 40 minút a teplotu tla-
čidlom „TEMP“ nastavte na 120 °C. Zapnite Multicooker pomocou 
tlačidla „START/STOP“ – podržaním na asi 3 sekundy.

6. Asi po 20 minútach otvorte veko a rybu otočte. Pridajte pokrájanú 
cibuľu a zmes mrazenej zeleniny a opäť priklopte vekom.

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Sleďovité ryby - herinky 			   2 ks (à 800 g)

Sušená majoránka 			   30 g

Středně velký citron 			   1 ks (120 g) 

Středně velká cibule 			   1 ks (75 g) 

Směs mražené zeleniny 			   100 g 
(např. brambory, kukuřice, cibule,  
zelené fazolky, mrkev)

Rostlinný olej nebo máslo		  1 lžíce

Sůl a pepř				    na dochucení

INGREDIENCIE:
Sleďovité ryby	  			   2 ks (à 800 g)

Sušená majoránka 			   30 g

Stredne veľký citrón 			   1 ks (120 g) 

Stredne veľká cibuľa 			   1 ks (75 g) 

Zmes mrazenej zeleniny 			  100 g 
(napr. zemiaky, kukurica, cibuľa,  
zelené fazuľky, mrkva)

Rastlinný olej alebo maslo 		  1 lyžica

Soľ a čierne korenie 			   na dochutenie

RUSTIKÁLNÍ RYBA SE ZELENINOU

RUSTIKÁLNA RYBA SO ZELENINOU

TIPY A RADY:
• Můžete použít i jiné druhy zeleniny, dle vlastní chuti.

TIPY A RADY:
• Môžete použiť aj iné druhy zeleniny, podľa vlastnej chuti.

PEČENA HARINGA S POVRĆEMHERRING COPT CU LEGUME ПЕЧЕНА ХЕРИНГА СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ
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INGREDIENTE:
Herring   2 buc. (800 g fiecare)
Maghiran uscat   30 g
Lămâie  1 buc. (120 g) 
Ceapă   1 buc. (75 g) 
Amestec congelat de legume 200 g.
Ulei vegetal  1 linguriţă
Sare, piper  după gust

PREPARARE:
1.  Tăiaţi bucăţele cu grosimea de 4–6 centimetri şi adăugaţi 

sare, piper şi puţin maghiran.
2.  Stropiţi cu suc de lămâie şi lăsaţi timp de 15 minute.
3.  Tăiaţi ceapa jumătăţi de rondele.
4.  Ungeţi vasul aparatului multicooker cu unt şi aşezaţi 

bucăţelele de scrumbie.
5.  Selectaţi programul "STAGE COOKING", setaţi 

COOKING TIME la 40 min. şi “TEMP” la 120 °C. 
Apăsaţi START/STOP pentru 3 sec.

6.  După 20 de minute deschideţi capacul şi întoarceţi 
scrumbia. Adăugaţi ceapa, legumele congelate şi închideţi 
capacul.

7.  La sfârşitul programului deschideţi capacul, aşezaţi 
mâncarea în farfurii şi serviţi, decorând cu verdeaţă.

SFATURI:
• Dupa preferinţe, puteţi inlocui cu orice tip de legume.

ПРОДУКТИ:
Херинга       2 бр. (всяка по 800 г)
Cуха майорана   30 г
Cредно голям лимон  1 бр. (120 г) 
Cредно голяма глава лук 1 бр. (75 г) 
Замразен зеленчуков микс 
„Зеленчуци по селски” (картофи, 
царевица, лук, зелен фасул, моркови) 100 г
Cлънчогледово олио  1 супена лъжица
Cол, пипер   на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Нарежете херингата на едри парчета по 4-6 см всяко 

и посолете със сол, пипер и малко майорана.
2.  Напръскайте с лимонов сок и ги оставете за 15 мин.
3. Нарежете лука на полумесеци.
4.  Намажете съда на мултифункционалния уред за 

готвене с масло и сложете парчетата херинга вътре.
5.  Изберете програмата STAGE COOKING 

(МНОГОCТЕПЕННО ГОТВЕНЕ), изберете 
COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) от 40 мин 
и TEMP (ТЕМПЕРАТУРА) от 120 °C. Натиснете 
START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

6.  Cлед 20 минути отворете капака и обърнете 
парчетата херинга. Добавете накълцания лук и 
замразените зеленчуци и затворете капака.

7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ :
•  Можете да замените зеленчуците с други според 

личните си предпочитания. 

SASTOJCI:
Haringa   2 komada (svaki od 800 g)
Suhi mažuran   30 g
Limun srednje veličine  1 komad (120 g) 
Luk srednje veličine  1 komad (75 g) 
Mješavina rustikalnog zamrznutog povrća 
(krumpir, kukuruz, luk, zelene mahune, mrkva) 100 g
Biljno ulje   1 žlica
Sol, papar   po ukusu

PRIPREMA:
1.  Narežite haringu na komade debljine 4 – 6 cm. Pospite je 

solju, paprom i dodajte malo mažurana.
2.  Pokapajte limunovim sokom i ostavite da odstoji 15 

minuta.
3.  Narežite luk na polumjesece.
4.  Namastite posudu Multicookera maslacem i u nju stavite 

komade haringe.
5.  Odaberite program STAGE COOKING, postavite 

vrijeme kuhanja tipkom COOKING TIME na 40 minuta, 
a temperaturu tipkom TEMP na 120 °C. Tipku START/
STOP držite pritisnutu 3 sekunde.

6.  Nakon 20 minuta otvorite poklopac i okrenite haringu. 
Dodajte narezani luk i smrznuto povrće te zatvorite 
poklopac.

7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Možete upotrijebiti neko drugo povrće u skladu s vašim 

ukusom.
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POSTUP:
1. Rybu nejdříve důkladně opláchněte. Odstraňte kosti a pak nakrá-

jejte candáta na kousky.

2. Připravené rybí maso včetně velkých kostí vložte do nádoby  
Multicooker, přidejte vodu a zavřete víkem.

3. Zvolte program na masové aspiky „MEAT JELLY“. Tlačítkem 
doby vaření „COOKING TIME“ nastavte čas na 5 hodin. Stiskněte 
„START/STOP“ a tlačítko přidržte asi na 3 vteřiny. 

4. Jednu hodinu před skončením programu přidejte celou mrkev, 
cibuli, bobkový list, sůl a kuličky pepře. 

5. Po dokončení varného programu vyjměte candáta a veškeré kosti. 
Vidličkou rybí maso rozmělněte. Zařízení zobrazí spuštění funkce 
„KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie. 

6. Na želatinu nalijte asi 150 ml studené pitné vody a nechte po 
dobu 20 minut bobtnat.

7. Rozdrobené maso z candáta přendejte do formy. Kraje ozdobte 
mrkví, kousky citronu a lístky petržele. 

8. Vzniklý rybí vývar nyní smíchejte s nabobtnalou želatinou a nalijte 
přes candáta.

9. Při pokojové teplotě nechte vychladnout a pak umístěte do ledni-
ce, aby aspik mohl ztuhnout (alespoň na 3 hodiny).

POSTUP:
1. Rybu najskôr dôkladne opláchnite. Odstráňte kosti a potom 

nakrájajte na kúsky.

2. Pripravené rybie mäso vložte spolu s veľkými kosťami do nádoby 
Multicooker, pridajte vodu a zavrite vekom.

3. Zvoľte program na mäsové aspiky „MEAT JELLY“. Tlačidlom 
času varenia „COOKING TIME“ nastavte čas na 5 hodín. Stlačte 
„START/STOP“ a podržte asi 3 sekundy.

4. Jednu hodinu pred dokončením programu pridajte celú mrkvu, 
cibuľu, bobkový list, soľ a guličky korenia.

5. Po dokončení varného programu vyberte zubáča a všetky kosti. 
Vidličkou rybie mäso rozmrvte. Zariadenie zobrazí spustenie  
funkcie „KEEP WARM“; vyberte zariadenie z prívodu el. energie.

6. Na želatínu nalejte asi 150 ml studenej pitnej vody nechajte ju 
napučať asi 20 minút.

7. Rozdrobené mäso zo zubáča pridajte do formy. Kraje ozdobte 
mrkvou, kúskami citróna a lístkami petržlenu.

8. Vzniknutý rybí vývar teraz zmiešajte s napučanou želatínou  
a nalejte na zubáča.

9. Nechajte vychladnúť pri izbovej a potom umiestnite do chladnič-
ky, aby aspik mohol stuhnúť (aspoň na 3 hodiny).

INGREDIENCE:
Candát 					    1 ks (1,5–2 kg)

Voda 					     1,5 l

Středně velká mrkev 			   1 ks (75 g)

Středně velká cibule 			   1 ks (75 g)

Černý pepř celý				    5 kuliček

Bobkový list				    1 ks

Petržel 					     několik snítek

Středně velký citron 			   1 ks (120 g)

Želatina 				    30 g

Sůl					     na dochucení

INGREDIENCIE:
Zubáč 					     1 ks (1,5-2 kg)

Voda 					     1,5 l

Stredne veľká mrkva 			   1 ks (75 g)

Stredne veľká cibuľa			   1 ks (75 g)

Čierne korenie celé 			   5 guličiek

Bobkový list 				    1 ks

Petržlenová vňať 			   niekoľko vetvičiek

Stredne veľký citrón 			   1 ks (120 g)

Želatína 				    30 g

Soľ 					     na dochutenie 

ASPIK Z CANDÁTA

ZUBÁČ V ASPIKU

HLADETINA OD SMUĐAPIFTIE DE ŞALĂU ЖЕЛИРАНА БЯЛА РИБА
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INGREDIENTE:
Şalău 1 buc. (1.5-2 kg)
Apă 1.5 l
Morcovi 1 pc. (75 g)
Ceapă 1 pcs. (75 g)
Piper negru 5 boabe
Foi de dafin 1-2 foi.
Pătrunjel      câteva crenguţe 
Lămâie  1 buc. (120 g)
Gelatină 30 g.
Sare după gust 

PREPARARE:
1.  Spălaţi foarte bine peştele. Scoateţi oasele după care 

tăiaţi-l bucăţele.
2.  Aşezaţi fileul de peşte şi oasele mari în vasul aparatului 

multicooker, adăugaţi apă şi închideţi capacul.
3.  Selectaţi programul "MEAT JELLY", apoi setaţi 

“COOKING TIME” la 5 ore. Apasaţi “START/STOP” 
pentru 3 sec. 

4.  Cu o oră inainte de terminarea programului, adăugaţi 
morcovul si ceapa întregi, foile de dafin, sarea şi piperul. 

5.  La terminarea programului, scoateţi peştele şi oasele. 
Pasaţi peştele cu o furculiţă. Aparatul va intra in modul 
KEEP WARM; deconectaţi de la sursa de curent.

6.  Turnaţi 150 ml apă peste gelatină şi lăsaţi 20min.
7.  Puneţi peştele măruntit înapoi în vasul cu lichidul în care 

a fiert. Decoraţi pe margini cu bucăţi de morcov,lămâie 
şi pătrunjel. 

8.  Adăugaţi gelatina. 
9.  Răciţi până la temperatura camerei şi aşezaţi la frigider 

pentru închegare (3 ore).

ПРОДУКТИ:
Бяла риба       1 бр. (1.5-2 кг)
Вода  1.5 л
Cредно голям морков 1 бр. (75 г)
Cредно голяма глава лук 1 бр. (75 г)
Черен пипер  5 зърна
Дафинов лист 1 бр.
Магданоз       няколко стръка 
Cредно голям лимон  1 бр. (120 г)
Желатин  30 г
Cол  на вкус 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Измийте старателно рибата, отстранете костите и я 

нарежете на парчета.
2.  Поставете филетата и големите кости в съда на 

мултифункционалния уред за готвене, добавете вода и 
затворете капака.

3.  Изберете програмата MEAT JELLY (ЖЕЛИРАНО 
МЕCО). Настройте COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ) на 5 часа. Натиснете START/STOP (CТАРТ/
CТОП) за 3 сек.

4.  Един час преди края на програмата добавете целите морков 
и лук, дафиновия лист, солта и зърната черен пипер.

 5.  Когато програмата свърши, извадете рибата и костите. 
Намачкайте рибата с вилица. Уредът ще премине към 
KEEP WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

6.  Изсипете 150 мл студена вода върху желатина и го оставете 
да набъбне за 20 мин.

7.  Cложете намачканата риба във форма за желиране. Украсете 
по края с моркови, парченца лимон и магданоз. 

8.  Cмесете бульона с желатина. Залейте рибата с бульона.
9.  Оставете да се охлади на стайна температура, а след това 

сложете в хладилника да стегне (3 часа).

SASTOJCI:
Smuđ  1 komad (1,5 – 2 kg)
Voda  1,5 l
Mrkva srednje veličine 1 komad (75 g)
Luk srednje veličine 1 komada (75 g)
Crni papar  5 zrna
Lovor  1 lista
Peršin  nekoliko grančica 
Limun srednje veličine 1 komad (120 g)
Želatina  30 g
Sol  po ukusu 

PRIPREMA:
1.  Dobro isperite ribu. Odstranite kosti i narežite je na 

komade.
2.  Riblje filete i velike kosti stavite u posudu Multicookera 

pa dodajte vodu i zatvorite poklopac.
3.  Odaberite program MEAT JELLY. Vrijeme kuhanja 

tipkom COOKING TIME namjestite na 5 sati. Držite 
tipku START/STOP pritisnutu 3 sekunde 

4.  Jedan sat prije završetka programa dodajte cijelu mrkvu, 
cijeli luk, lovor, sol i papar u zrnu. 

 5.  Nakon završetka programa izvadite ribu i kosti. Vilicom 
izmrvite ribu. Uređaj će prijeći u način rada održavanja 
topline (funkcija KEEP WARM); isključite uređaj iz 
struje. 

6.  Želatinu prelijte sa 150 ml hladne vode i ostavite je 20 
minuta da nabubri.

7.  Izmrvljenu ribu stavite u kalup. Rubove ukrasite mrkvom, 
kriškama limuna i lišćem peršina. 

8.  Pomiješajte riblji temeljac sa želatinom. Prelijte ribu 
temeljcem.

9.  Ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi pa stavite u 
hladnjak da nastane želatina (3 sata).
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POSTUP:
1. Králičí maso naporcujte na větší kusy asi 4–5 cm. Do hrnce nalijte 

olej, přidejte máslo, a pak vložte maso.

2. Zvolte program na fázové vaření „STAGE COOKING“, nastavte 
dobu vaření časovačem „COOKING TIME„ na 15 min. a teplotu na-
stavte volbou „TEMP“ na 150 °C. Opět stiskněte tlačítko fázového 
vaření „STAGE COOKING“, nastavte dobu vaření na 50 min a tep-
lotu na 90 °C, pak zapněte Multicooker pomocí „START/STOP“.

3. Osmahněte králíka do úplného zhnědnutí – za občasného míchá-
ní asi 10 minut. Pak přendejte maso stranou a do varné nádoby 
přidejte cibuli a smažte dalších 5 minut.

4. Po dokončení první fáze uslyšíte několik zvukových signálů/
pípnutí. Vařič automaticky spustí další fázi přípravy. 

5. V jiné vhodné míse si smíchejte smetanu a hořčici.

6. Do cibule v Multicooker hrnci vraťte opečené králičí kousky,  
a přelejte směs smetany a hořčice. Přidejte ořechy, žampiony, 
mrkve, bobkový list, rozmarýn, tymián i vodu. Přiklopte.

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

POSTUP:
1. Králičie mäso naporciujte na väčšie kusy asi 4-5 cm. Do hrnca 

nalejte olej, pridajte maslo, a potom pridajte mäso.

2. Zvoľte program na fázové varenie „STAGE COOKING“, nastavte 
čas varenia časovačom „COOKING TIME“ na 15 minút a teplotu 
nastavte voľbou „TEMP“ na 150 °C. Opäť stlačte tlačidlo fázového 
varenia „STAGE COOKING“, nastavte čas varenia na 50 minút  
a teplotu na 90 °C. Potom zapnite Multicooker pomocou  
„START/STOP“.

3. Králika opečte do úplného zhnednutia – za občasného miešania 
asi 10 minút. Potom dajte mäso nabok a do varnej nádoby pridaj-
te cibuľu a smažte ďalších 5 minút.

4. Po dokončení prvej fázy varenia budete počuť niekoľko zvukových 
signálov/pípnutí. Varič automaticky spustí ďalšiu fázu prípravy.

5. V inej vhodnej miske zmiešajte smotanu s horčicou.

6. Do cibule v nádobe Multicooker vráťte opečené králičie kusy  
a prilejte zmes smotany a horčice. Pridajte orechy, šampiňóny, 
mrkvu, bobkový list, rozmarín, tymian a vodu. Priklopte.

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Králík 					     1,5 kg

Středně velké mrkve 			   3 ks (200–225 g)

Středně velké žampiony 			   asi 10 ks (300 g) 

1 střední cibule 				    1 ks (75 g) 

Rozmarýn 				    2 g (snítka)

Tymián 					    1 g (snítka)  

Kvalitní hořčice				    4 lžíce

Vlašské ořechy (nasekané) 		  40 g

Máslo 					     20 g

Rostlinný olej				    2 lžíce  

Bobkový list				    1 ks

Voda 					     100 ml 

Smetana na vaření (20% a více) 		  400 ml 

Sůl, pepř				    dle potřeby

INGREDIENCIE:
Králik 					     1,5 kg

Stredne veľké mrkvy 			   3 ks (200-225 g)

Stredne veľké šampiňóny 		  asi 10 ks (300 g)

1 stredná cibuľa 				    1 ks (75 g)

Rozmarín 				    2 g (vetvička)

Tymian 					    1 g (vetvička)

Kvalitná horčica 				   4 lyžice

Vlašské orechy (nasekané)		  40 g

Maslo 					     20 g 

Rastlinný olej 				    2 lyžice

Bobkový list 				    1 ks

Voda 					     100 ml

Smotana na varenie (20 % a viac) 		 400 ml

Soľ, čierne korenie 			   podľa potreby

KRÁLÍK S HOŘČIČNOU OMÁČKOU

KRÁLIK S HORČICOVOU OMÁČKOU

ZEČETINA U UMAKU OD SENFAIEPURE ÎN SOS DE MUŞTAR ЗАЕК СЪС СОС ОТ ГОРЧИЦА
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INGREDIENTE:
Iepure 1,5 kg
Morcov de dimensiune 
medie 3 buc.(200–225 g)
Ciuperci champignon 
medii 10 buc.(300 g)  
Ceapă medie 1 buc. (75 g) 
Rozmarin (crenguţă) 2 g
Cimbru (crenguţă) 1 g  
Muştar 4 linguri

Nuci (tocate) 40 g.  
Unt 20 g
Ulei vegetal 2 linguri
Foi de dafin 1 buc. 
Apă 100 ml 
Smântână pentru 
gătit (grăsime 20% 
şi mai mult) 400 ml  
Sare, piper după gust

PREPARARE:
1.  Tăiaţi carnea în bucăţi mari (4-5cm). Turnaţi în vas uleiul 

vegetal, adăugaţi untul, şi carnea 
2.  Apăsaţi butonul „STAGE COOKING”, selectând 

butonul „COOKING TIME” la 15 min şi temperatura 
150°C. Apăsaţi iar „STAGE COOKING”, la timp de 
preparare 50 min şi temperatură de 90°C, apoi apăsaţi 
butonul “START/STOP”.

3.  Prăjiţi carnea de iepure timp de 10 min, amestecând 
ocazional. Apoi mutaţi carnea de iepure într-un vas 
separat, apoi adăugaţi şi prăjiţi ceapa pentru incă 5 min. 

4.  După terminarea primei etape se vor auzi câteva semnale 
sonore.  Aparatul va trece la cea de-a doua etapă de 
preparare.

5.   Amestecaţi într-un vas separat smântâna pentru gătit şi 
muştarul. 

6.  Adăugaţi iepurele în ceapa deja prăjită, şi turnaţi 
amestecul de muştar.  Adăugaţi nucile, ciupercile, morcovii, 
foile de dafin, rozmarin, cimbru şi apă. Închideţi capacul.

7.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

ПРОДУКТИ:
Заек 1.5 кг
Cредно големи 
моркови 3 бр. (200–225 г)
Cредна големи 
гъби-печурки 10 бр. (300 г)  
Cредно голяма 
глава лук 1 бр. (75 г) 
Розмарин (стрък) 2 г
Мащерка (стрък) 1 г  
Горчица 4 супени лъжици

Орехи (накълцани) 40 г  
Масло 20 г
Cлънчогледово 
олио 2 супени лъжици
Дафинов лист 1 бр. 
Вода 100 мл 
Cметана за готвене 
(20% масленост или 
повече) 400 мл 
Cол, пипер 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Нарежете заешкото месо на едри парчета по около 4-5 см. 

Налейте олио в съда, добавете маслото, а после и месото.
2.  Натиснете STAGE COOKING (МНОГОCТЕПЕННО 

ГОТВЕНЕ) за 15 мин и после TEMP (ТЕМПЕРАТУРА) 
на 150°C. Натиснете STAGE COOKING 
(МНОГОCТЕПЕННО ГОТВЕНЕ) отново и изберете 
време за готвене 50 мин на температура 90°C, след това 
натиснете START/STOP (CТАРТ/CТОП).

3.  Запържете заешкото до кафяво за 10 мин, като разбърквате 
от време на време. Cлед това извадете месото в отделен 
съд и добавете и пържете лука за още 5 мин.

4.  Cлед приключване на първата степен на готвене ще чуете 
звуков сигнал. Уредът ще премине към втората степен на 
готвене.

5.  Cмесете сметаната за готвене с горчицата в отделна купа.
6.  Cложете запърженото заешко месо при лука, после излейте 

отгоре сместа с горчицата. Добавете орехите, гъбите, 
морковите, дафиновия лист, розмарина, мащерката и водата. 
Затворете капака.

7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); 
изключете уреда от мрежата.

SASTOJCI:
Zečetina 1,5 kg
Mrkva srednje 
veličine 3 komada (200 – 225 g)
Šampinjoni srednje 
veličine 10 komada (300 g)  
Luk srednje 
veličine 1 komad (75 g) 
Ružmarin (grančica) 2 g
Timijan (grančica) 1 g  

Senf 4 žlice
Orasi (nasjeckani) 40 g  
Maslac 20 g
Biljno ulje 2 žlice
Lovor 1 list 
Voda 100 ml 
Vrhnje za kuhanje (s 20 % ili 
više mliječne masti) 400 ml 
Sol, papar 

PRIPREMA:
1.  Narežite zečetinu na veće komade debljine 4 – 5 cm. U 

posudu nalijte ulje, dodajte maslac, a potom i meso.
2.  Pritisnite STAGE COOKING, vrijeme kuhanja 

tipkom COOKING TIME namjestite na 15 minuta, 
a temperaturu tipkom TEMP postavite na 150 °C. 
Ponovno pritisnite STAGE COOKING pa postavite 
vrijeme kuhanja na 50 minuta, a temperaturu na 90 °C. 
Na kraju pritisnite START/STOP.

3.  Pirjajte zečetinu 10 minuta povremeno miješajući. Izvadite 
zečetinu i stavite je u drugu posudu. Dodajte luk i pržite 
ga pet minuta.

4.  Nakon završetka prvog koraka čut ćete nekoliko zvučnih 
signala. Uređaj će započeti s drugim korakom kuhanja. 

5.  U zasebnoj zdjeli pomiješajte vrhnje za kuhanje i senf.
6.  Propirjanu zečetinu dodajte luku pa ulijte smjesu sa 

senfom. Dodajte orahe, gljive, mrkvu, lovor, ružmarin, 
timijan i vodu. Zatvorite poklopac.

7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.
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POSTUP:
1. Pokrájejte cibuli najemno, smíchejte s mletým masem, přidejte 

vařenou rýži, sůl a čerstvě mletý černý pepř. Odřízněte vrchní části 
paprikových lusků (nevyhazujte!) a pečlivě je očistěte a zbavte 
všech semen.

2. Naplňte papriky připravenou masovou směsí, přiklopte odříznutý-
mi vrchními částmi a vložte do vařiče Multicooker.

3. Do varné nádoby přilejte lehce osolenou vodu.

4. Dále přidejte na kousky nakrájená rajčata a mrkev, rozprostřete 
kolem a pod naplněné paprikové lusky.

5. Nyní přiklopte víko zařízení Multicooker a vyberte program pečení 
„BAKE“. Délka přípravy pokrmu bude 45 minut (přednastaveno). 
Teplotu nastavte pomocí „TEMP“ na 140 °C. 

6. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

* Použijte originální odměrku dodávanou v příslušenství Multicooker.

POSTUP:
1. Pokrájajte cibuľu nadrobno, zmiešajte s mletým mäsom, pridajte 

varenú ryžu, soľ a čerstvo mleté čierne korenie. Odrežte vrchnú 
časť paprík (nevyhadzujte!) a dôkladne očistite a zbavte všetkých 
semien.

2. Naplňte papriky pripravenou mäsovou zmesou, priklopte odreza-
nými vrchnými časťami a vložte do variča Multicooker.

3. Do varnej nádoby pridajte mierne osolenú vodu.

4. Ďalej pridajte na kúsky pokrájané paradajky a mrkvu, rozprestrite 
okolo a pod papriky.

5. Teraz priklopte veko zariadenia Multicooker a vyberte program 
pečenia „BAKING“. Dĺžka prípravy pokrmu bude 45 minút (pred-
nastavené). Teplotu nastavte pomocou tlačidla „TEMP“ na 140 °C.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

* Použite originálnu odmerku dodávanú v príslušenstve Multicooker.

INGREDIENCE:
Mleté hovězí maso			   300 g

Uvařená rýže 				    500 g  
					     (3,5 odměrky*)

Větší cibule 				    1 ks (100 g)

Menší mrkev 				    1 ks (50–60 g) 

Velké rajče 				    1 ks (60–70 g) 

Střední papriky 				    4 ks (680–800 g) 

Voda 					     400 ml

Sůl a pepř 				    dle potřeby

INGREDIENCIE:
Mleté hovädzie mäso 			   300 g

Uvarená ryža 				    500 g  
					     (3,5 odmerky*)

Väčšia cibuľa 				    1 ks (100 g)

Menšia mrkva 				    1 ks (50-60 g)

Veľká paradajka 				   1 ks (60-70 g)

Stredne veľké papriky 			   4 ks (680-800 g)

Voda 					     400 ml

Soľ a čierne korenie 			   podľa potreby

PLNĚNÉ PAPRIKY

PLNENÉ PAPRIKY

TIPY A RADY:
•  Pečené plněné papriky doporučujeme podávat se zakysa-

nou smetanou.

•  Místo mletého hovězího můžete vyzkoušet i jiný druh masa, 
např. kuřecí. 

TIPY A RADY:
•  Pečené papriky odporúčame podávať s kyslou smotanou.

•  Namiesto mletého hovädzieho môžete vyskúšať iný druh 
mäsa, napr. kuracie. 

PUNJENE PAPRIKE ARDEI UMPLUŢI ПЪЛНЕНИ ЧУШКИ 
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INGREDIENTE:
Carne tocată de vită 300 g
Orez fiert  500 g (3,5 pahare pentru măsurare*)
Ceapă mare        1 buc. (100 g)
Morcov mic  1 buc. (50-60 g) 
Ceapă mare   1 buc. (60-70 g) 
Ardei mare  4 buc. (680–800 g) 
Apă  400 ml
Sare, piper  după gust

PREPARARE:
1.  Tocaţi mărunt ceapa, amestecaţi-o cu carnea tocată, 

adăugaţi orezul, sare şi piper negru măcinat. Tăiaţi partea 
de sus a ardeilor (nu trebuie să o aruncaţi) şi curăţaţi-o 
de seminţe.

2.  Umpleţi ardeii cu carne tocată, acoperiţi cu părţile de sus 
tăiate şi aşezaţi-i în vas

3.  Amestecaţi apa cu sare şi adăugaţi în vas. 
4.  Adăugaţi roşia şi morcovul tăiate astfel încât să ajungă pe 

fundul vasului. 
5.  Închideţi capacul şi selectaţi programul "BAKE" program, 

la timpul prestabilit de 45 min., şi o temperature de 
140°C. 

6.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

* Utilizaţi paharul pentru măsurare

SFATURI:
•  Puteţi servi ardeii umpluţi cu smântână. 
•  Carnea de vită poate fi înlocuită cu carne de pui

ПРОДУКТИ:
Говежда кайма  300 г
Cварен ориз  500 г (3.5 мерителни чаши*)
Голяма глава лук        1 бр. (100 г)
Малък морков  1 бр. (50-60 г) 
Голям домат   1 бр. (60-70 г) 
Cредно големи чушки 4 бр. (680–800 г) 
Вода  400 мл
Cол, пипер  на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Накълцайте ситно лука, смесете го с каймата, ориза, 

солта и смления черен пипер. Отрежете капачетата на 
чушките (не ги изхвърляйте) и отстранете семената.

2.  Напълнете чушките с каймата, покрийте 
ги с капачетата и ги наредете в съда на 
мултифункционалния уред за готвене.

3.  Добавете малко сол към водата и я налейте в съда.
4.  Добавете нарязания домат и морков в съда на 

мултифункционалния уред за готвене, под чушките.
5.  Затворете капака на мултифункционалния уред за 

готвене и изберете програма BAKING (ПЕЧЕНЕ). 
Печенето ще продължи 45 мин (фабрично зададено 
време). Изберете TEMP (ТЕМПЕРАТУРА) от 140°C.

6.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Използвайте мерителната чаша на мултифункционалния 
уред за готвене.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•   Препоръчваме да сервирате пълнените чушки отгоре 

със заквасена сметана.
•  По желание можете да замените говеждото с пилешко.

SASTOJCI:
Mljevena govedina 300 g
Kuhana riža  500 g (3,5 mjernih posuda*)
Veći luk  1 komad (100 g)
Manja mrkva  1 komad (50 – 60 g) 
Veća rajčica  1 komad (60 – 70 g) 
Paprika srednje veličine 4 komada (680 – 800 g) 
Voda  400 ml
Sol, papar  po ukusu

PRIPREMA:
1.  Sitno narežite luk, pomiješajte ga s mljevenim mesom pa 

dodajte rižu, sol i mljeveni crni papar. Paprikama odrežite 
kapice (nemojte ih bacati) i očistite ih od sjemenki.

2.  Napunite paprike mljevenim mesom, prekrijte ih kapicama 
i stavite ih u posudu Multicookera.

3.  Vodi dodajte malo soli te je ulijte u posudu.
4.  U posudu dodajte narezanu rajčicu i mrkvu i stavite ih 

ispod paprika.
5.  Zatvorite poklopac Multicookera i odaberite program 

BAKING. Zadano vrijeme kuhanja bit će 45 minuta. 
Temperaturu tipkom TEMP namjestite na 140 °C. 

6.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.

SAVJETI I TRIKOVI:
•   Preporučujemo da punjene paprike poslužite tako da na 

njih stavite kiselog vrhnja.
•  Govedinu možete zamijeniti piletinom. 
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POSTUP:
1. Do varné nádoby Multicooker dejte rýži a přelijte ji 1,2 litry vody.

2. Zavřete víkem a zvolte program na rýži „RICE“.

3. Mezitím si nasekejte cibuli. Po uvaření rýže ji spolu s cibulí, koře-
ním, solí a pepřem přidejte k mletému masu a dobře promíchejte.

4. Opatrně zabalte směs z krůtího masa do vinných listů. 

5. Rolky vložte do hrnce (klaďte jeden závitek vedle druhého a mů-
žete vrstvit přes sebe).

6. Do nádoby nalijte dostatečné množství vody, aby byly všechny 
rolky ponořené a aby zůstaly ve vodě po celou dobu přípravy, 
použijte plastový napařovací košík, který na ně položte.

7. Zvolte program dušení „STEW“, a nastavte dobu vaření na 30 
minut. Stiskněte tlačítko „START/STOP“ asi na 3 vteřiny.

8. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

* Použijte originální odměrku dodávanou v příslušenství Multicooker.

POSTUP:
1. Do varnej nádoby Multicooker dajte ryžu a zalejte ju 1,2 litra vody.

2. Zatvorte veko a zvoľte program na ryžu „RICE“.

3. Medzitým si nakrájajte cibuľu. Po uvarení ryže ju spolu s cibuľou, 
soľou a korením pridajte k mletému mäsu a dobre premiešajte.

4. Opatrne zabaľte zmes morčacieho mäsa do vínnych listov.

5. Rolky vložte do hrnca (klaďte jeden závitok vedľa druhého a mô-
žete vrstviť aj cez seba).

6. Do nádoby nalejte dostatočné množstvo vody, aby boli všetky 
rolky ponorené. Aby zostali vo vode po celú dobu prípravy, použi-
te plastový naparovací košík, ktorý na závitky položíte.

7. Zvoľte program dusenia „STEW“ a nastavte čas prípravy na 30 
minút. Stlačte tlačidlo „START/STOP“ asi na 3 sekundy.

8. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty po-
krmu „KEEP WARM“; vytiahnite prívodnú šnúru zo zásuvky.

* Použite originálnu odmerku dodávanú v príslušenstve Multicooker.

INGREDIENCE:
Mletá krůtí prsíčka 			   500 g

Žlutá rýže 				    700 g  
					     (5 odměrek*)

Větší cibule 				    2 ks (150 g)

Vinné listy na závitky 			   300 g  
(čerstvé nebo marinované) 		

Sůl a pepř 				    podle chuti

Voda 					     1,2 l (na rýži)  
					     a 1–1,5 l  
					     (na závitky)

INGREDIENCIE:
Mleté morčacie prsia 			   500 g

Ryža 					     700 g  
					     (5 odmeriek*)

Väčšia cibuľa 				    2 ks (150 g)

Vínne listy na závitky 			   300 g  
(čerstvé alebo marinované) 	

Soľ a čierne korenie 			   podľa chuti

Voda 					     1,2 l (na ryžu)  
					     a 1-1,5 l  
					     (na závitky)

KRŮTÍ ROLKY VE VINNÉM LISTU

MORČACIE ROLKY  
VO VÍNNOM LISTE

PUREĆE SARMICESĂRMĂLUŢE DE CURCAN 
ÎN FOI DE VIŢĂ 

ЛОЗОВИ САРМИ С ПУЕШКО

31

HR

INGREDIENTE:
Carne de curcan tocata 500 g
Orez   700 g (5 pahare pentru măsurare)
Ceapa   2 pcs. (150 g)
Frunze de viţă de vie 
(proaspete sau marinate)  300 g
Sare, piper  după gust 
Apă 1,2 l (pentru orez) şi 1–1,5 l (pentru sărmaluţe)

PREPARARE:
1.  Puneţi orezul în vasul aparatului multicooker, turnaţi 1,2 

litri de apă.
2.  Închideţi capacul şi selectaţi programul „RICE”.
3.  După ce fierbe orezul, adăugaţi-l impreună cu ceapa 

tocată si condimentele în carnea tocată şi amestecaţi.
4.  Înfăşuraţi cu grijă carnea tocată în frunzele de viţă de vie. 
5.  Puneţi sărmaluţele în vasul aparatului multicooker (una 

lângă alta şi în straturi).
6.  Acoperiţi sarmalutele cu apă şi asezaţi vasul din plastic 

peste ele.
7.  Selectaţi programul “STEW”, apasati “COOKING 
TIME” si setaţi 30min. Atingeţi butonul „START/STOP” 
timp de 3 secunde

8.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

ПРОДУКТИ:
Cмлени пуешки гърди 500 г
Златен ориз  700 г (5 мерителни чаши**)
Едри глави лук 2 бр. (150 г)
Лозови листа 
(пресни или стерилизирани)  300 г
Cол, пипер  на вкус
Вода  1.2 л (за ориза) и 1–1.5 л (за сармите)

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Изсипете ориза в съда на мултифункционалния уред 

за готвене, а после го залейте с 1,2 л вода.
2.  Затворете капака и изберете програмата RICE (ОРИЗ).
3.  В това време накълцайте лука. Cлед като оризът уври, 

добавете го заедно с накълцания лук, подправките, 
солта и пипера към каймата и разбъркайте добре.

4.  Навийте лозовите листа с каймата.
5.  Подредете сармите в съда на мултифункционалния 

уред за готвене (една до друга и на няколко реда 
един върху друг).

6.  Налейте достатъчно вода в съда, за да покрие сармите 
и поставете отгоре пластмасовата кошничка за пара, 
за да ги държи под вода.

7.  Изберете програмата STEW (ЗАДУШАВАМ) и 
време за готвене 30 мин. Натиснете START/STOP 
(CТАРТ/CТОП) за 3 сек. 

8.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Използвайте мерителната чаша на мултифункционалния 
уред за готвене.

SASTOJCI:
Mljevena puretina 500 g
Zlatna riža  700 g (5 mjernih posuda**)
Veći luk  2 komada (150 g)
Lišće vinove loze 
(svježe ili marinirano) 300 g
Sol, papar  po ukusu
Voda  1,2 l (za rižu) i 1 – 1,5 l (za sarmice)

PRIPREMA:
1.  Stavite rižu u posudu Multicookera i dolijte 1,2 l vode.
2. Zatvorite poklopac i odaberite program RICE.
3.  U međuvremenu narežite luk. Kad je riža skuhana, 

mljevenom mesu dodajte narezani luk, začine, sol i papar i 
dobro promiješajte.

4. Pažljivo meso umotajte u lišće vinove loze. 
5.  Sarmice stavite u posudu Multicookera (jednu kraj druge 

te u slojevima jednu na drugu).
6.  Nalijte dovoljno vode u posudu da prekrije sarmice. Na 

njih stavite košaru za kuhanje na pari kako bi ostale u vodi.
7.  Odaberite program STEW, a tipkom COOKING TIME 

vrijeme kuhanja postavite na 30 minuta. Držite tipku 
START/STOP pritisnutu 3 sekunde.

8.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.
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POSTUP:
1. Připravte si marinádu: smíchejte med, hořčici, sójovou omáčku, 

vymačkanou šťávu z poloviny citronu, sůl a čerstvě namletý pepř. 
Kuřecí stehna nechte v omáčce marinovat asi půl hodiny, ideálně 
v lednici.

2. Po 30 minutách vložte stehna do Multicooker nádoby.

3. Zvolte program fázové vaření „STAGE COOKING“ – stisknout asi 
na 3 vteřiny, a nastavte fázi 1 – délka vaření „COOKING TIME“ 30 
min. a teplota „TEMP“ 90 °C. Stiskněte znovu program fázového 
vaření „STAGE COOKING“ a nastavte fázi 2 – délku vaření na 10 
min. a teplotu na 150 °C, poté již zapněte přípravu pokrmu pomocí 
tlačítka „START/STOP“ (3 vteřiny podržet).

4. Nepřiklápějte víkem Multicooker. Osmahněte kuřecí stehna, pravi-
delně otáčejte.

5. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

POSTUP:
1. Pripravte si marinádu: zmiešajte med, horčicu, sójovú omáčku, 

šťavu u polovice citróna, soľ a čerstvo pomleté korenie. Kuracie 
stehná nechajte v omáčke marinovať asi pol hodiny, ideálne  
v chladničke.

2. Po 30 minútach vložte stehná do Multicooker nádoby.

3. Zvoľte program fázové varenie „STAGE COOKING“ – stlačiť asi  
na 3 sekundy – a nastavte fázu 1: dĺžka varenia „COOKING TIME“ 
30 minút a teplota „TEMP“ 90°C. Stlačte znovu program fázového 
varenia „STAGE COOKING“ a nastavte fázu 2: dĺžku varenia  
na 10 minút a teplotu na 150 °C. Potom zapnite prípravu pokrmu 
pomocou tlačidla „START/STOP“ (3 sekundy podržať).

4. Multicooker nezatvárajte vekom. Opečte kuracie stehná, pravide-
lne otáčajte. 

5. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Kuřecí stehna 				    8 ks

Med 					     50 g

Sójová omáčka 				    100 ml

Hořčice 					    1 lžíce

Šťáva z půlky citronu

Sůl, čerstvě mletý pepř a koření 		  na dochucení

INGREDIENCIE:
Kuracie stehná 				    8 ks

Med 					     50 g

Sójová omáčka 				    100 ml

Horčica 					    1 lyžica 

Šťava z polovice citróna

Soľ, čerstvo mleté čierne korenie 		  na dochutenie 

MEDOVÉ KUŘE

MEDOVÉ KURČA

TIPY A RADY:
•  Pikantnější varianta: do marinády přidejte půl lžičky skořice,  

zázvor, česnek, chilli papričku a/nebo Tabasco.

TIPY A RADY:
•  Pikantnejší variant: do marinády pridajte pol lyžičky škorice, 

zázvor, cesnak, chilli papričku a/alebo Tabasco.

MEDENA PILETINA PUI ÎN SOS DE MIERE ПИЛЕШКО С МЕД 
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INGREDIENTE:
Pulpe de pui  8 buc.
Miere  50 g
Sos de soia  100 ml
Mustar    1 linguriţă
Suc din jumătate de lămâie
Sare, piper, mirodenii după gust

PREPARARE:
1.  Preparaţi sosul: amestecaţi mierea, muştarul, sosul de soia, 

sucul din jumătate de lămâie, sarea şi piperul. În sosul 
obţinut marinaţi pulpele de pui şi aşezaţi la frigider pentru 
30 de minute

2.  După 30 de minute aşezaţi pulpele împreună cu sosul în 
vasul aparatului multicooker.

3.  Apăsaţi STAGE COOKING pentru 3 sec. pentru etapa 
1, setaţi "COOKING TIME" la 30 min. şi “TEMP” la 
90°C. Apăsaţi iar STAGE COOKING pentru etapa 2, 
setaţi "COOKING TIME" la 10min şi “TEMP” la 150°C, 
apoi apăsaţi START/STOP pentru 3 sec.

4.  Nu inchideţi capacul multicookerului.Prăjiţi pulpele, 
întoarceţi-le periodic.

5.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

SFATURI:
•   Puteţi adăuga scorţişoară, usturoi, boia iute si sos Tabasco 

pentru un gust picant. 

ПРОДУКТИ:
Пилешки бутчета 8 бр.
Мед  50 г
Cоев сос  100 мл
Горчица  1 супена лъжица
Cок от половин лимон
Cол, пипер, подправки на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Пригответе соса – смесете меда, горчицата, 

соевия сос, сока от половината лимон, сол и пипер. 
Мариновайте бутчетата в соса за 30 мин в хладилника.

2.  Cлед 30 мин подредете бутчетата в съда на 
мултифункционалния уред за готвене и залейте със соса. 

3.  Натиснете STAGE COOKING (МНОГОCТЕПЕННО 
ГОТВЕНЕ) за 3 сек за първа степен, изберете 
COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) от 30 мин 
и TEMP (ТЕМПЕРАТУРА) 90◦C.  Натиснете STAGE 
COOKING (МНОГОCТЕПЕННО ГОТВЕНЕ) за 
втора степен и изберете време за готвене от 10 минути 
на температура от 150°C, а след това натиснете START/
STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

4.  Няма нужда да затваряте капака на мултифункционалния 
уред за готвене. Пържете пилешките бутчета, като ги 
обръщате периодично.

5.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  За повече пикантност можете да добавите половин 

чаена лъжичка канела, джинджифил, лют пипер и сос 
„Табаско”.

SASTOJCI:
Pileći bataci sa zabatkom 8 komada
Med  50 g
Sojin umak  100 ml
Senf  1 žlica
Sok pola limuna
Sol, papar, začini po ukusu

PRIPREMA:
1.  Napravite umak: pomiješajte med, senf, umak od soje, 

sok pola limuna, sol i papar. Marinirajte pileće batake sa 
zabatkom u umaku i ostavite u hladnjaku 30 minuta.

2.  Nakon pola sata stavite batake i umak u posudu 
Multicookera.

3.  Držite tipku STAGE COOKING pritisnutu 3 sekunde 
za 1. fazu kuhanja, vrijeme kuhanja tipkom COOKING 
TIME namjestite na 30 minuta, a temperaturu tipkom 
TEMP postavite na 90°C. Ponovno pritisnite STAGE 
COOKING za 2. fazu pa postavite vrijeme kuhanja na 
10 minuta, a temperaturu na 150°C. Na kraju držite tipku 
START/STOP pritisnutu 3 sekunde.

4.  Nema potrebe za zatvaranjem poklopca. Ispecite piletinu 
povremeno je okrećući.

5.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•   Možete dodati pola žličice cimeta, đumbira, češnjaka, čili 

papričice i umaka Tabasco za pikantniji okus.
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POSTUP:
1. Připravte si kachní maso: do kůže udělejte mělké zářezy, vetřete 

sůl a pepř. Kůží směrem dolů vložte do vařiče Multicooker. 

2. Zvolte program fázové vaření „STAGE COOKING“ – stisknout asi 
na 3 vteřiny a nastavte fázi 1 – délka vaření „COOKING TIME“  
10 min. a teplota „TEMP“ 150 °C. Opětovně stiskněte program fá-
zového vaření „STAGE COOKING“ a nastavte fázi 2 – délku vaření 
na 5 min. a teplotu na 160 °C. Ještě jednou zmačkněte program 
na fázové vaření „STAGE COOKING“, nastavte čas na 25 min. 
a teplotu na 160 °C – třetí fáze. Poté již zapněte přípravu pokrmu 
pomocí tlačítka „START/STOP“ (3 vteřiny podržet). Na displeji se 
objeví ukazatel fáze „1“.

3. Není potřeba přiklápět víkem Multicooker. Kachní filet otáčejte 
každé tři minuty.

4. Když začne druhá fáze (uslyšíte zvukový signál - pípnutí), uzavře-
te víkem. 

5. Při třetí fázi vymačkejte šťávu z pomerančů, smíchejte s medem, 
rozmačkaným česnekem, přidejte i tymián, dobře promíchejte 
a vlijte na pokrm v nádobě. Opět přiklopte víkem. 

6. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

POSTUP:
1. Pripravte si kačacie mäso: do kože urobte plytké zárezy, votrite soľ 

a korenie. Kožou smerom nadol vložte do variča Multicooker.

2. Zvoľte program fázové varenie „STAGE COOKING“ – stlačiť na  
3 sekundy – a nastavte fázu 1: dĺžka varenia „COOKING TIME“  
10 minút a teplota „TEMP“ 150 °C. Opätovne stlačte program fázo-
vého varenia „STAGE COOKING“ a nastavte fázu 2: dĺžku varenia 
na 5 minút a teplotu na 160 °C. Ešte jedenkrát stlačte program 
na fázové varenie „STAGE COOKING“ nastavte tretiu fázu: čas na 
25 minút a teplotu na 160 °C. Potom už zapnite prípravu pokrmu 
pomocou tlačidla „START/STOP“ (3 sekundy podržať). Na displeji 
sa objaví ukazovateľ fázy „1“.

3. Nie je potrebné zatvárať Multicooker vekom. Kačací filet otáčajte 
každé 3 minúty.

4. Keď začne druhá fáza (budete počuť zvukový signál – pípnutie), 
priklopte vekom.

5. Pri tretej fáze vytlačte šťavu z pomarančov, zmiešajte s medom, 
prelisovaným cesnakom a tymianom, dobre premiešajte a vlejte 
na pokrm v nádobe. Opäť zatvorte vekom.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Kachní prsa 				    800 g

Med 					     200 g

Střední pomeranče na šťávu 		  4 ks (300–400 g)

Česnek					     20 g

Čerstvý tymián 				    4 snítky (20 g)

Sůl a pepř 				    na dochucení

INGREDIENCIE:
Kačacie prsia 				    800 g

Med 					     200 g

Stredne veľké pomaranče na šťavu 	 4 ks (300-400 g)

Cesnak 					    20 g

Čerstvý tymian 				    4 vetvičky (20 g)

Soľ a čierne korenie 			   na dochutenie

KACHNÍ PRSA NA MEDU  
A POMERANČÍCH

KAČACIE PRSIA NA MEDE  
A POMARANČOCH

TIPY A RADY:
•  Pokud máte rádi asijskou příchuť, kachnu můžete namari-

novat v sójové omáčce a nechat odpočinout v lednici asi 
hodinu předem.

TIPY A RADY:
•  Pokiaľ máte radi ázijskú príchuť, kačku môžete namarinovať  

v sójovej omáčke a nechať odpočinúť v chladničke asi hodi-
nu vopred.

PAČJA PRSA U UMAKU 
OD MEDA I NARANČE 

PIEPT DE RAŢĂ 
ÎN SOS DE MIERE ŞI PORTOCALE 

ПАТЕШКИ ГЪРДИ В МЕД 
И ПОРТОКАЛОВ СОС 
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INGREDIENTE:
File piept de raţă 800 g
Miere  200 g
Portocale    4 buc. (300-400 g)
Usturoi  20 g
Cimbru proaspăt 4 crenguţe (20 g)
Sare, piper  după gust

PREPARARE:
1.  Crestaţi carnea, asezonaţi cu sare şi piper şi cu pielea în 

jos în vasul aparatului. 
2.  Apăsaţi STAGE COOKING pentru 3 sec. pentru etapa 1, 

setaţi "COOKING TIME" la 10 min. şi “TEMP” la 150°C.  
Apăsaţi iar STAGE COOKING pentru etapa 2, setaţi 
"COOKING TIME" la 5min şi “TEMP” la 160°C. Pentru 
etapa 3, apăsaţi iar STAGE COOKING, apoi setaţi timpul 
la 25min si TEMP” la 160°C apoi apăsaţi START/STOP 
pentru 3 sec. Aparatul începe apoi prima etapă. 

3.  Nu închideţi capacul aparatului.  Întoarceţi fileul la fiecare 
3 minute.

4.  Când incepe a 2a etapă, închideţi capacul aparatului. 
5.  Pentru a 3a etapă, stoarceţi sucul din portocale, apoi 

adăugati mierea, usturoiul pisat şi cimbrul in oală. Închideţi 
capacul. 

6.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

SFATURI:
•  Dacă vă place sosul de soia, marinaţi carnea înainte pentru 

o oră.

ПРОДУКТИ:
Обезкостени патешки гърди 800 г
Мед   200 г
Cредно големи портокали за соса   4 бр. (300-400 г)
Чесън   20 г
Прясна мащерка  4 стръка (20 г)
Cол, пипер   на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Направете повърхностни разрези в месото, посолете със сол и 

пипер и подредете в съда с кожата надолу.
2.  Натиснете STAGE COOKING (МНОГОCТЕПЕННО 

ГОТВЕНЕ) за 3 сек за първа степен, изберете COOKING TIME 
(ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) 10 мин и TEMP (ТЕМПЕРАТУРА) 
150°C. Натиснете STAGE COOKING (МНОГОCТЕПЕННО 
ГОТВЕНЕ) отново за втора степен и изберете време за готвене 
5 мин и температура 160°C. Натиснете STAGE COOKING 
(МНОГОCТЕПЕННО ГОТВЕНЕ) отново за третата степен, 
изберете време за готвене 25 мин и температура 160°C. Cлед това 
натиснете START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 сек. На дисплея ще 
светне индикаторът „1”.

3.  Няма нужда да затваряте капака на мултифункционалния уред за 
готвене. Обръщайте месото на всеки три минути.

4.  Когато започне втората степен (ще чуете звуков сигнал), затворете капака.
5.  За третата степен изстискайте сока на портокалите. Cмесете го с меда, 

пасирания чесън, мащерката и го изсипете в съда. Затворете капака.
6.  В края на програмата уредът преминава към KEEP WARM 

(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); изключете 
уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  Ако обичате соев сос, мариновайте патешкото предварително в 

соев сос за един час.

SASTOJCI:
Filetirana pačja prsa  800 g
Med   200 g
Naranče srednje veličine za sok 4 komada (300 – 400 g)
Češnjak   20 g
Svježi timijan   4 grančice (20 g)
Sol, papar   po ukusu

PRIPREMA:
1.  Plitko zarežite meso, začinite solju i paprom pa položite u 

posudu tako da je strana s kožicom okrenuta prema dnu. 
2.  Držite tipku STAGE COOKING pritisnutu 3 sekunde 

za 1. fazu kuhanja, vrijeme kuhanja tipkom COOKING 
TIME namjestite na 10 minuta, a temperaturu tipkom 
TEMP postavite na 150°C. Ponovno pritisnite STAGE 
COOKING za 2. fazu pa postavite vrijeme kuhanja na 
25 minuta, a temperaturu na 160°C. Na kraju držite tipku 
START/STOP pritisnutu 3 sekunde. Na zaslonu će 
zasvijetliti oznaka 1.

3.  Nema potrebe za zatvaranjem poklopca posude 
Multicookera. Okrećite meso svake tri minute.

4.  Kad započne druga faza kuhanja (čut ćete zvučni signal), 
zatvorite poklopac. 

5.  Za treću fazu kuhanja iscijedite naranče. Pomiješajte s 
medom, dodajte istisnuti češnjak i timijan i dodajte u 
posudu. Zatvorite poklopac. 

6.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Volite li sojin umak, pačetinu u njemu marinirajte jedan sat.
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POSTUP:
1. Nakrájejte cibuli na silnější proužky a mrkev na kolečka, celer na 

malé kostičky, brambory na půlměsíčky, a vše dejte na dno hrnce 
a na zeleninu položte naporcované hovězí maso.

2. Vyberte program smažení „FRY“, s přednastaveným časem 
„COOKING TIME“ na 15 minut. Pak stiskněte a krátce přidržte 
tlačítko „START/STOP“ a zeleninu neustále míchejte.

3. Po skončení zvoleného programu vypněte funkci udržování teplo-
ty stisknutím tlačítka „WARM“.

4. Přidejte vodu, sůl, bobkový list, a celý pepř (několik kuliček). 

5. Uzavřete víkem, zvolte program na pomalé vaření „SLOW 
COOKING“, Stiskněte volbu délky přípravy „COOKING TIME“  
a nastavte na 2 hodiny, pak zapněte vařič pomocí tlačítka  
„START/STOP“. 

6. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

7. Sceďte masový vývar a dušené maso umístěte na servírovací talíř. 
Tučnější smetanu osolte a přidejte nastrouhaný křen. Vývar podá-
vejte v samostatné misce a přidejte do něj zpět zeleninu.

POSTUP:
1. Nakrájajte cibuľu na hrubšie plátky a mrkvu na kolieska, zeler na 

malé kocky, zemiaky na polmesiačiky a všetko dajte na dno hrnca. 
Na zeleninu položte naporciované hovädzie mäso.

2. Vyberte program smaženia „FRY“ s prednastaveným časom 
„COOKING TIME“ na 15 minút. Potom stlačte a krátko podržte 
tlačidlo „START/STOP“ a zeleninu neustále miešajte.

3. Po skončení zvoleného programu vypnite funkciu udržiavania 
teploty stlačením tlačidla „WARM“.

4. Pridajte vodu, soľ, bobkový list a niekoľko guličiek čierneho kore-
nia.

5. Uzavrite vekom, zvoľte program na pomalé varenie „SLOW 
COOKING“, stlačte voľbu dĺžky prípravy „COOKING TIME“  
a nastavte 2 hodiny. Potom zapnite varič pomocou tlačidla 
„START/STOP“.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty 
„KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

7. Sceďte mäsový vývar a dusené mäso umiestnite na servírovací  
tanier. Smotanu osoľte a pridajte nastrúhaný chren. Vývar podá-
vajte v samostatnej miske a pridajte doňho naspäť zeleninu. 

INGREDIENCE:
Hovězí maso (přední nebo kýta) 		  800 g 

Větší cibule 				    1 ks (100 g)

Větší mrkev 				    1 ks (150 g) 

Velké brambory				    1–2 ks  
					     (200–250 g)

Malá bulva celeru			   1 ks (300–500 g)

Kořen křenu				    100 g

Smetana ke šlehání			   2 lžíce

Bobkový list				    2 ks

Sůl, černý pepř celý	  		  na dochucení 

Voda					     1 l

INGREDIENCIE:
Hovädzie mäso (predné alebo stehno) 	 800 g

Väčšia cibuľa 				    1 ks (100 g)

Väčšia mrkva 				    1 ks (150 g)

Veľké zemiaky 				    1-2 ks (200-250 g)

Malá buľva zeleru 			   1 ks (300-500 g)

Koreň chrenu 				    100 g

Smotana na šľahanie 			   2 lyžice 

Bobkový list 				    2 ks

Soľ, celé čierne korenie 			   na dochutenie

Voda 					     1 l

HOVĚZÍ MASO  
V KOŘENOVÉ ZELENINĚ

HOVÄDZIE MÄSO  
V KOREŇOVEJ ZELENINE

GOVEDINA S POVRĆEM VITĂ CU LEGUME ГОВЕЖДО СЪС ЗЕЛЕНЧУЦИ 
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INGREDIENTE:
Carne de vită (pulpă) 800 g 
Ceapă mare  1 pc. (100 g)
Cartofi mari  1 pc. (150 g) 
Cartofi    1-2 pcs. (200-250 g)
Ţelină     1 pc. (300-500 g)
Rădăcină de hrean   100 g
Smântână  2 linguriţe
Foi de dafin  2 foi 
Sare, piper negru boabe după gust
Apă  1 l

PREPARARE:
1.  Tocati ceapa fin, cartofii, morcovul si telina in bucăţi mari, 

adăugaţi-le in oală împreună cu carnea de vită.
2.  Selectaţi programul "FRY", setaţi “COOKING TIME” 

la 15 minutes (automat). Apăsaţi lung "START/STOP" si 
amestecaţi ingredientele.

3.  Când se termină programul, opriţi funcţia KEEP WARM 
prin apasarea butonului WARM.

4.  Adăugaţi apa şi condimentele. 
5.  Inchideţi capacul, selectaţi programul "SLOW 
COOKING", setaţi "COOKING TIME" la 2hours, apoi 
apăsaţi lung "START/STOP".

6.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

7.  Aşezaţi carnea pe o tavă şi tăiaţi-o felii.  Amestecaţi 
hreanul ras cu smântâna, săraţi puţin şi aşezaţi în vasul 
pentru sos. Turnaţi amestecul într-un vas separat, adăugaţi 
în acesta morcovul, ţelina, cartofii şi ceapa.

ПРОДУКТИ:
Говеждо (заден горен бут или шол)  800 g 
Голяма глава лук  1 бр. (100 г)
Голям морков   1 бр. (150 г) 
Едри картофи   1-2 бр. (200-250 г)
Малка глава целина     1 бр. (300-500 г)
Ряпа     100 г
Високомаслена сметана  2 супени лъжици
Дафинов лист  2 бр.
Cол, зърна черен пипер  на вкус 
Вода    1 л

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Нарежете морковите и лука на резени, целината на малки 

кубчета, нарежете картофите и изсипете всички продукти на 
дъното на съда, а отгоре сложете говеждото.

2.  Изберете програма FRYING (ПЪРЖЕНЕ) с COOKING 
TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) 15 мин (фабрично 
зададено). После натиснете бутона START/STOP 
(CТАРТ/CТОП) и непрекъснато бъркайте зеленчуците.

3.  Когато готвенето приключи, изключете KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА), 
като натиснете бутона WARM (ТОПЛО).

4.  Добавете водата, солта, дафиновия лист, зърната черен пипер.
5.  Затворете капака, изберете програмата SLOW COOKING 

(БАВНО ГОТВЕНЕ) и натиснете COOKING TIME 
(ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) на 2 часа, а после бутонът 
START/STOP (CТАРТ/CТОП).

6.  В края на програмата уредът преминава на KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); 
изключете уреда от мрежата.

7.  Прецедете бульона и подредете месото в чиния. Добавете 
солта и ряпата във високомаслената сметана. Налейте 
бульона в друг съд, добавете морковите, целината, 
картофите и лука. 

SASTOJCI:
Govedina (but ili goljenica)  800 g 
Veći luk   1 komad (100 g)
Veća mrkva   1 komad (150 g) 
Veći krumpir   1-2 komada (200 – 250 g)
Manji korijen celera  1 komad (300 – 500 g)
Hren (korijen)   100 g
Vrhnje   2 žlice
Lovor   2 lista 
Sol, crni papar u zrnu po ukusu 
Voda   1 l

PRIPREMA:
1.  Mrkvu i luk narežite na ploškice, a krumpir i celer na 

kockice. Sve sastojke stavite na dno posude pa na njih 
stavite govedinu.

2.  Odaberite program FRYING uz vrijeme kuhanja 
(COOKING TIME) od 15 minuta (zadano). Tipku 
START/STOP držite pritisnutu. Stalno miješajte povrće.

3.  Kad završite s kuhanjem, isključite funkciju održavanja 
topline pritiskom tipke WARM.

4.  Dodajte vodu, sol, lovor i papar u zrnu. 
5.  Zatvorite poklopac, odaberite program SLOW 
COOKING, pritiskom tipke COOKING TIME 
postavite vrijeme kuhanja na 2 sata pa pritisnite tipku 
START/STOP. 

6.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje. 

7.  Procijedite temeljac i meso stavite na pladanj.  Vrhnju 
dodajte sol i hren. Ulijte temeljac u zasebnu posudu, 
dodajte mrkvu, celer, krumpir i luk.
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POSTUP:
1. Oloupejte a pokrájejte na tenké plátky česnek, cibuli a zázvor; 

klobásky pokrájejte na asi 3 cm silné špalíčky.

2. Do varné nádoby dejte olej, zvolte program smažení „FRY“  
a nastavte časovač „COOKING TIME“ na 9 minut, zapněte 
„START/STOP“.

3. Když bude na displeji zobrazen čas 7 minut, přidejte do hrnce 
kousky klobásy a za občasného míchání opékejte asi 3 minuty.

4. Opečené klobásky z hrnce vyjměte a nechte stranou.

5. Přidejte cibuli, česnek i zázvor, 3 špetky soli, a po dobu jedné 
minuty krátce orestujte.

6. Přidejte další koření a pokračujte v restování asi 30 vteřin, stále 
míchejte.

7. Přidejte vodu a vařte ještě 2 minuty.

8. Po skončení programu vmíchejte drcená rajčata a vraťte dovnitř 
klobáskové špalíčky.

9. Zvolte program pomalého vaření „SLOW COOKING“, stiskněte 
časovač „COOKING TIME“, nastavte na 30 minut, zapněte pomocí 
„START/STOP“ a přiklopte víkem. 

10. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

11. Nakonec podle potřeby lehce osolte a podávejte posypané 
petrželkou.

*Použijte originální odměrku Multicooker.

POSTUP:
1. Olúpte a pokrájajte na tenké plátky cesnak, cibuľu a zázvor. 

Klobásky pokrájajte na asi 3 cm hrubé kolieska.

2. Do varnej nádoby dajte olej, zvoľte program smaženia „FRY“  
a nastavte časovač „COOKING TIME“ na 9 minút. Zapnite pomo-
cou tlačidla „START/STOP“.

3. Keď bude na displeji zobrazený čas 7 minút, pridajte do hrnca 
kúsky klobásy a za občasného miešania opekajte asi 4 minúty.

4. Opečené klobásky z hrnca vyberte a nechajte bokom.

5. Pridajte cibuľu, cesnak i zázvor, 3 štipky soli, a počas jednej 
minúty krátko orestuje.

6. Pridajte ostatné korenie a pokračujte v restovaní asi 30 sekúnd, 
neustále miešajte.

7. Pridajte vodu a varte ešte 2 minúty. 

8. Po skončení programu vmiešajte drvené paradajky a vráťte  
dovnútra kúsky klobásy. 

9. Zvoľte program pomalého varenia „SLOW COOKING“, stlačte  
časovač „COOKING TIME“, nastavte na 30 minút, zapnite pomo-
cou „START/STOP“ a priklopte vekom.

10. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty 
pokrmu „KEEP WARM“; vytiahnite prívodnú šnúru zo zásuvky.

11. Nakoniec podľa potreby ľahko osoľte a podávajte posypané 
petržlenovou vňaťou.

*Použite originálnu odmerku Multicooker.

INGREDIENCE:
Kvalitní čerstvé klobásky 			  4 ks (500 g)

Cibule 					     1 ks

Česnek 					    2 stroužky

Zázvor 					     1 kousek  
					     (asi 1,5 cm)

Kurkuma 				    1 lžička

Kajenský pepř	  			   3 špetky 

Drcená rajčata				    1 plechovka  
					     (400 g)

Voda					     1/3 odměrky*

Olej					     1 lžíce

Petržel (hladkolistá) 			   5 stonků

Sůl a čerstvě mletý pepř			   podle chuti

INGREDIENCIE:
Kvalitné čerstvé klobásky 		  4 ks (500 g)

Cibuľa 					     1 ks

Cesnak 					    2 strúčiky

Zázvor 					     asi 1,5 cm

Kurkuma 				    1 lyžička

Kajenské korenie 			   3 štipky

Drvené paradajky 			   1 konzerva  
					     (400 g)

Voda 					     1/3 odmerky*

Olej 					     1 lyžica

Petržlenová vňať 			   5 vetvičiek

Soľ a čerstvo mleté čierne korenie 	 podľa chuti

KLOBÁSA PO KREOLSKU 

KLOBÁSA NA KREOLSKÝ SPÔSOB

ROUGAIL S KOBASICAMACÂRNAŢI ROUGAIL ЗАДУШЕНИ НАДЕНИЦИ 
СЪС СОС ПО КРЕОЛСКИ

39

HR

INGREDIENTE:
Cârnaţi Touluouse     4  pcs. (500 g)
Ceapă    1 buc
Usturoi  2 căţei 
Ghimbir   1 buc (1.5 cm)
Şofran      după gust
Boia de ardei iute 3 vârfuri
Pastă de tomate    1 cutie  (400 g)
Water        1/3măsură *
Ulei       1 lingură
Pătrunjel      5 frunze
Sare şi piper măcinat după gust

PREPARARE:
1.  Curăţaţi şi tocaţi fin usturoiul, ceapa şi ghimbirul. Tăiaţi 

cârnaţii în bucăţi mici.
2.  Puneţi ulei în oală, selectaţi funcţia “FRY” apoi setaţi 

"COOKING TIME" la 9 minutes, apoi apăsaţi lung 
"START/STOP".

3.  Când mai sunt 7 min., adăugaţi cârnaţii şi prăjiţi pentru 3 
min, amestecând ocazional.

4.  Scoateţi carnaţii. 
5.  Adăugaţi ceapa, usturoiul, ghimbirul,sare şi amestecaţi 

pentru 1 min.
6.  Adaugaţi condimentele si mai amestecaţi pentru 30sec. 
7.  Adăugaţi apa şi mai gatiţi pentru 2 min.  
8.  La final, adăugaţi sosul de tomate. 
9.  Selectaţi "SLOW COOKING", setaţi "COOKING 
TIME" la 30 min.,apoi apăsaţi lung  "START/STOP" şi 
închideţi capacul. 

10.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent

11.  Serviti garnisit cu pătrunjel tocat.
* Folosiţi paharul de măsurat al Multicookerului.

ПРОДУКТИ:
Тулузска наденица 4  бр. (500 г)
Лук 1 бр.
Чесън 2 скилидки
Джинджифил 1 парче (1.5 см)
Куркума 1 чаена лъжичка
Лют пипер 3 щипки 

Пасирани домати 1 кутия  (400 г)
Вода 1/3 мерителна чаша*
Олио 1 супена лъжица
Магданоз  обикновен 5 стръка 
Cол и прясно смлян пипер на вкус

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Обелете и накълцайте на ситно чесъна, лука и джинджифила и 

нарежете надениците на парчета по 3 см.
2.  Налейте олиото в съда, изберете функцията FRYING 

(ПЪРЖЕНЕ), натиснете COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ) на 9 минути, после натиснете START/STOP 
(CТАРТ/CТОП).

3.  Когато дисплеят покаже 7 минути, добавете парчетата наденица и 
пържете 3 минути, като разбърквате от време на време.

4.  Извадете надениците от съда.
5.  Добавете лука, чесъна, джинджифила, 3 щипки сол и пържете 1 

минута, като разбърквате.
6.  Добавете подправките и пържете 30 секунди, като разбърквате 

непрекъснато.
7.  Добавете водата и гответе още 2 минути.
8.  Към края на програмата добавете пасираните домати.
9.  Изберете функцията SLOW COOKING (БАВНО ГОТВЕНЕ), 

натиснете COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) и изберете 
30 минути, после натиснете START/STOP (CТАРТ/CТОП) и 
затворете капака.

10.  В края на програмата уредът преминава към KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); 
изключете уреда от мрежата.

11.  Добавете сол при необходимост и гарнирайте с накълцан магданоз
*  Използвайте мерителната чаша на мултифункционалния уред за готвене.

SASTOJCI:
Tuluške kobasice 4 komada (500 g)
Luk  1 komad
Češnjak  2 režnja
Đumbir  1 komad (1,5 cm)
Kurkuma  1 žličica
Kajenski papar  3 prstohvata 
Pire od rajčice  1 limenka (400 g)
Voda  1/3 mjerne posude*
Ulje  1 žlica
Grančice peršina 5 grančica peršina ravnih listova
Sol i svježe mljeveni papar  po ukusu

PRIPREMA:
1.  Ogulite i narežite češnjak, luk i đumbir na tanke ploškice, 

a kobasice narežite na komade debljine 3 cm.
2.  U posudu nalijte ulje, odaberite program FRY, pritisnite 

tipku COOKING TIME i namjestite vrijeme kuhanja na 
9 minuta pa pritisnite START/STOP.

3.  Kada se na zaslonu prikaže 7 minuta, dodajte kobasice i 
kuhajte 3 minute povremeno miješajući.

4.  Izvadite kobasice iz posude.
5.  Dodajte luk, češnjak, đumbir, 3 prstohvata soli i pržite 1 minutu.
6.  Dodajte začine i pržite 30 sekundi stalno miješajući.
7.  Dodajte vodu i kuhajte još 2 minute.
8.  Na kraju programa dodajte pire od rajčice.
9.  Odaberite program SLOW COOKING, pritiskom tipke 

COOKING TIME namjestite vrijeme kuhanja na 30 
sekundi pa pritisnite START/STOP i zatvorite poklopac. 

10.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

11.  Po potrebi dodajte malo soli i poslužite ukrašeno 
narezanim peršinom.

* Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.
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POSTUP:
1. Maso důkladně opláchněte. Není potřeba porcovat, rovnou jej 

celé vložte do varné nádoby Multicooker.

2. Dolejte do plna vodou až ke značce, uzavřete víkem a vyberte 
program na masové aspiky „MEAT JELLY“. 

3. Stiskněte „START/STOP“ a tlačítko přidržte asi na 3 vteřiny. Vařič 
Multicooker automaticky zapne přípravu pokrmu. Délka vaření se 
začne odpočítávat až od bodu varu vody.

4. Asi hodinu před koncem programu otevřete víko a přidejte do 
vývaru celou mrkev, cibuli, sůl, pepř a bobkový list.

5. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

6. Vyjměte maso, a natrhejte či nakrájejte na kousky. Vývar slijte.

7. Do vhodné misky/formy rozložte kousky masa, zeleninu a přidejte 
jemně nasekaný česnek, případně dozdobte nějakými bylinkami. 
Přelijte vývarem.

8. Nechte vychladnout a poté umístěte do lednice, aby sulc řádně 
ztuhl.

POSTUP:
1. Mäso dôkladne opláchnite. Nie je potrebné ho porciovať, rovno  

ho celé vložte do varnej nádoby Multicooker.

2. Dolejte do plna vodou až ku značke, uzavrite vekom a vyberte 
program na mäsové aspiky „MEAT JELLY“.

3. Stlačte „START/STOP“ a tlačidlo podržte asi 3 sekundy. Varič  
Multicooker automaticky začne prípravu pokrmu. Dĺžka varenia  
sa začne odpočítavať od bodu varu vody.

4. Asi hodinu pred koncom programu otvorte veko a pridajte do 
vývaru celú mrkvu, cibuľu, soľ, korenie a bobkový list.

5. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytiahnite prívodnú šnúru zo zásuvky.

6. Vyberte mäso a natrhajte či nakrájajte ho na kúsky. Vývar zlejte.

7. Do vhodnej misky/formy rozložte kúsky mäsa, zeleninu a pridajte 
najemno posekaný cesnak, prípadne dozdobte bylinkami. Zalejte 
vývarom.

8. Nechajte vychladnúť pri izbovej teplote a potom umiestnite  
do chladničky, aby huspenina poriadne stuhla.

INGREDIENCE:
Hovězí s kostí (hrudí, žebro) 		  1,3 kg

Střední mrkev				    1 ks (75 g)

Středně velká cibule			   1 ks (75 g)

Pepř celý				    10 kuliček

Sůl					     dle potřeby

Česnek					     1 stroužek 

Voda					     2,5 l      

INGREDIENCE:
Hovädzie s kosťou (hruď, rebro) 		  1,3 kg

Stredne veľká mrkva 			   1 ks (75 g)

Stredne veľká cibuľa 			   1 ks (75 g)

Celé čierne korenie 			   10 ks

Soľ 					     podľa potreby

Cesnak 					    1 strúčik

Voda 					     2,5 l     

TRADIČNÍ HUSPENINA –  
MASOVÝ SULC 

TRADIČNÁ HUSPENINA

TIPY A RADY:
•  Aby masový vývar dobře rosolovatěl, používejte větší množ-

ství kostí. Lze vyzkoušet i z vepřových nožiček, prasečích uší, 
kuřecích pařátků (ne paliček, ani stehýnek) a drůbežích krků.

TIPY A RADY:
•  Aby hovädzí vývar dobre zrôsolovatel, používajte väčšie 

množstvo kostí. Je možné recept vyskúšať aj z bravčových 
paprčiek či uší, kuracích nožičiek a hydinových krkov.

MESNA HLADETINAPIFTIE ЖЕЛИРАНО МЕСО
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INGREDIENTE:
Carne de vită cu os  1.3 kg
Morcov de dimensiune medie  1 buc. (75 g) 
Ceapă de dimensiune medie  1 buc. (75 g)
Piper boabe   10 buc.
Sare   după gust
Usturoi      1 căţel  
Apă   2,5 l

PREPARARE:
1.  Spălaţi foarte bine carnea. Fără să o tăiaţi, aşezaţi-o 

întreagă în vasul aparatului multicooker.
2.  Adăugaţi apă până la semnul de sus al vasului, închideţi 

capacul şi alegeţi programul „MEAT JELLY”.
3.   Atingeţi butonul „START/STOP”, ţinându-l apăsat 

timp de 3 secunde. Multicookerul va începe să gătească 
automat.  În momentul în care lichidul va începe să fiarbă, 
va începe numărătoarea timpului setat de preparare.. 

4.  Cu o oră înainte de sfârşitul programului de preparare, 
deschideţi capacul şi aşezaţi un morcov şi o ceapă întregi, 
şi sarea, piperul şi foile de dafin.

5.  La finalizarea programului, deconectaţi aparatul din priză, 
scoateţi carnea şi tăiaţi-o mărunt. Strecuraţi lichidul. 

6. Scoateţi carnea şi mărunţiţi-o. Strecuraţi lichidul. 
7.  Aşezaţi carnea în oala. Adăugaţi usturoiul mărunţit şi 

verdeaţa.
8. Răciţi şi puneţi la frigider până se încheagă pe deplin.

SFATURI:
•  Pentru o închegare bună a piftiei utilizaţi cât mai multe 

oase,  picioarele de porc şi ghearele de găină (nu pulpele!), 
urechile de porc, gâturile de găină 

ПРОДУКТИ:
Говеждо с кокал 1.3 кг
Cредно голям морков 1 бр. (75 г)
Cредно голяма глава лук 1 бр. (75 г)
Зърна пипер  10 бр.
Cол  на вкус
Чесън  1 скилидка  
Вода  2,5 л

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Измийте хубаво месото. Не го нарязвайте, сложете го както 

си е в съда на мултифункционалния уред за готвене.
2.  Напълнете съда с вода до отбелязаното ниво, затворете 

капака и изберете програма MEAT JELLY (ЖЕЛИРАНО 
МЕCО)

3.  Натиснете и задръжте бутона START/STOP (CТАРТ/
CТОП) за 3 секунди. Мултифункционалният уред за 
готвене автоматично се превключва на готвене. Отчитането 
на времето за готвене започва след завиране на водата.

4.  Един час преди края на програмата отворете капака и добавете 
целия морков, лука, солта, пипера и дафиновия лист в бульона.

5.  В края на програмата уредът преминава към KEEP WARM 
(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); 
изключете уреда от мрежата.

6.  Извадете месото и го нарежете или накъсайте. Прецедете 
бульона.

7.  Върнете месото в съда. Добавете накълцания чесън и подправки.
8.  Оставете го да се охлади и го сложете в хладилника, докато 

се желира напълно.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  За да се желира добре месото, използвайте много кокали. 

Cвински крачета и пилешки крака (не бутчета), свински уши, 
пилешки шийки.

SASTOJCI:
Govedina s kostima 1,3 kg
Mrkva srednje veličine 1 komad (75 g)
Luk srednje veličine 1 komad (75 g)
Papar u zrnu  10 zrna
Sol  po ukusu
Češnjak  1 režanj  
Voda  2,5 l

PRIPREMA:
1.  Dobro isperite meso. Ne režite meso. Stavite ga u posudu 

Multicookera.
2.  Posudu napunite vodom do oznake, zatvorite poklopac i 

odaberite program MEAT JELLY. 
3.  Tipku START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde. 

Multicooker će automatski prijeći na kuhanje. Uređaj će 
početi odbrajati preostalo vrijeme kuhanja kada tekućina 
proključa.

4.  Sat vremena prije kraja programa otvorite poklopac i 
temeljcu dodajte cijelu mrkvu, luk, sol i lovor.

5.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje. 

6.  Izvadite meso i natrgajte ga na trakice ili narežite na 
kockice.  Procijedite temeljac.

7.  Stavite meso u posudu. Dodajte narezani češnjak i 
začinsko bilje.

8.  Ostavite da se ohladi pa stavite u hladnjak da nastane 
želatina.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Da biste dobili hladetinu upotrijebite mnogo kostiju: 

svinjske i pileće nogice (ne bataci!), svinjske uši, pileće 
vratove.
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POSTUP:
1. Lehce vymastěte hrnec Multicooker.

2. V jiné misce si připravte vejce s cukrem. Dobře rozšlehejte  
a postupně přidávejte tvaroh, po dalším propracování pak krupici, 
vanilkový extrakt a kypřící prášek, opět jen postupně, po menších 
částech, lžíci po lžíci. Na závěr vmíchejte rozinky.

3. Celou směs nyní vlijte do varné nádoby Multicooker.

4. Přiklopte víkem a zvolte program pečení „BAKE“.

5. Stiskněte časovač a nastavte délku vaření „COOKING TIME“ - 
přednastaveno na 45 minut, poté teplotu pomocí „TEMP“  
na 140 °C. Stiskněte „START/STOP“ a tlačítko přidržte 3 vteřiny. 

6. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytáhněte přívodní šňůru ze zásuvky.

POSTUP:
1. Ľahko vymastite hrniec Multicooker.

2. V inej miske si pripravte vajce s cukrom. Dobre rozšľahajte a po-
stupne pridávajte tvaroh, po ďalšom prepracovaní potom krupicu, 
vanilkový extrakt a kypriaci prášok. Pridávajte postupne, po men-
ších častiach, lyžicu po lyžici. Na záver vmiešajte hrozienka.

3. Celú zmes nalejte do varnej nádoby Multicooker.

4. Priklopte vekom a zvoľte program na pečenie „BAKE“.

5. Stlačte časovač a nastavte dĺžku varenia „COOKING TIME“ – 
prednastavené na 45 minút, potom teplotu pomocou „TEMP“  
na 140 °C. Stlačte „START/STOP“ a tlačidlo podržte 3 sekundy.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vytiahnite prívodnú šnúru zo zásuvky.

INGREDIENCE:
Tvaroh					     250 g

Vejce 					     1 celé 

Cukr krystal				    70 g 

Krupice					     1 lžička  
					     (zarovnaná)

Rozinky 				    1 šálek

Kypřící prášek do pečiva			   0,3 lžičky 
					     (zarovnaná) 

Vanilka					     podle chuti

Olej					     na vymaštění

INGREDIENCIE:
Tvaroh 					     250 g

Vajce 					     1 celé

Cukor kryštál 				    70 g

Krupica 					    1 lyžička  
					     (zarovnaná)

Hrozienka 				    1 šálka

Kypriaci prášok do pečiva 		  1/3 lyžičky  
					     (zarovnanej)

Vanilka 					    podľa chuti

Olej 					     na vymastenie

TVAROHOVÝ NÁKYP S ROZINKAMI

TVAROHOVÝ NÁKYP  
S HROZIENKAMI

TIPY A RADY:
•  Do tohoto dezertu můžete přidat jakékoliv sušené nebo  

kandované ovoce. Vyzkoušejte také s kousky hořké čokolá-
dy, plátky kyselejšího jablka či s oblíbenou marmeládou.

TIPY A RADY:
•  Do tohoto dezertu môžete pridať akékoľvek sušené alebo 

kandizované ovocie. Vyskúšajte tiež s kúskami horkej čoko-
lády, plátkami kyslejšieho jablka či obľúbeným džemom..

DESERT OD SIRA I GROŽĐICA BUDINCĂ CU BRÂNZĂ ŞI STAFIDE ПУДИНГ С ИЗВАРА И СТАФИДИ 
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INGREDIENTE:
Brânză dulce de vaci 250 g
Ouă  1 buc. 
Zahăr  70 g  
Griş  1 linguriţă (fără vârf)
Stafide  1 pahar 
Drojdie    0,3 linguriţă (fără vârf)  
Vanilie  după gust
Ulei  pentru ungere oală

PREPARARE:
1.  Ungeţi cu ulei oala multicooker-ului.
2.  Într-un vas separat bateţi ouăle cu zahăr, iar apoi, fără să 

încetaţi să bateţi, adăugaţi, câte o lingură, mai întâi brânza, 
iar apoi grişul, vanilia, drojdia, şi stafidele.

3.  Aşezaţi în oală amestecul obţinut.
4. Închideţi capacul şi alegeţi programul "BAKING".
5.  Setaţi "COOKING TIME" la 140°C, şi apăsaţi butonul 
START/STOP pentru 3 secunde. 

6.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

SFATURI:
•   Puteţi adăuga orice fel de fructe uscate sau confiate. Puteţi 

încerca şi variantele cu bucăţi de ciocolată neagră, mere 
acre şi chiar marmeladă.

ПРОДУКТИ:
Извара 250 г
Яйца 1 бр. 
Захар 70 г   
Нишесте 1 чаена лъжичка (равна)
Cтафиди 1 чаша
Набухвател 0,3 чаена лъжичка (равна)  
Ванилия  на вкус
Олио за намазване на съда

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Намажете съда на мултифункционалния уред за 

готвене.
2.  В отделна купа разбийте яйцата със захарта; като 

продължавате да биете, добавете изварата, после 
нишестето, ваниловия екстракт и набухвателя, 
лъжичка по лъжичка. Добавете стафидите.

3.  Изсипете сместа в съда на мултифункционалния уред 
за готвене.

 4.  Затворете капака и изберете програма BAKING 
(ПЕЧЕНЕ).

5.  Натиснете COOKING TIME (ВРЕМЕ ЗА 
ГОТВЕНЕ) и настройте, а после TEMP 
(ТЕМПЕРАТУРА) на 140°C. Натиснете START/
STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

6.  В края на програмата уредът преминава на KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  Към пудинга можете да добавите всякакви сушени 

или захаросани плодове. Може да добавите парченца 
черен шоколад, резени кисела ябълка и дори 
конфитюр от портокал.

SASTOJCI:
Svježi sir  250 g
Jaja  1 komad 
Šećer  70 g   
Pšenična krupica 1 ravna žličica
Grožđice  1 šalica
Prašak za pecivo 0,3 ravne žlice  
Vanilija  po ukusu
Ulje  za namašćivanje

PRIPREMA:
1. Namastite posudu Multicookera.
2.  U drugoj zdjeli umutite jaja i šećer. I dalje ih muteći 

dodajte sir, pa pšeničnu krupicu, ekstrakt od vanilije i 
prašak za pecivo, žlicu po žlicu. Dodajte grožđice.

3. Ulijte smjesu u posudu Multicookera.
4. Zatvorite poklopac i odaberite program BAKING.
5.  Namjestite vrijeme kuhanja pritiskom tipke COOKING 
TIME. Temperaturu namjestite na 140 °C pritiskom tipke 
TEMP. Tipku START/STOP držite pritisnutu 3 sekunde. 

6.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Desertu možete dodati sušeno ili ušećereno voće. Možete 

dodati komadiće tamne čokolade, kriške kisele jabuke ili 
čak marmeladu.
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POSTUP:
1. Odřízněte vrchní část jablek – nevyhazujte. Vydlabejte prostředek 

každého jablka a zcela zbavte jádřince, dejte však pozor, abyste 
ho neprořízli úplně. Naplňte lžičkou medu a dvěma lžičkami směsi 
ořechů. Odříznutými vršky nyní přiklopte jablka.

2. Do varné nádoby Multicooker nalijte vodu, opatrně vložte plněná 
jablíčka a uzavřete víkem.

3. Zvolte program vlastní vaření „MANUAL“, nastavte časovač 
„COOKING TIME“ na 10 minut a teplotu na 160 °C, a nakonec  
zapněte pomocí tlačítka “START/STOP“ – přidržet na 3 vteřiny.

4. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

5. Vyjměte celý hrnec, jablka naložte na servírovací talířky a před 
podáváním nechte lehce vychladnout. 

POSTUP:
1. Odrežte vrchnú časť jabĺk – nevyhadzujte. Vydlabte stred každého 

jablka a úplne ho zbavte jadrovníka, dajte však pozor, aby ste 
ho neprerezali úplne. Naplňte lyžičkou medu a dvoma lyžičkami 
zmesi orechov. Odrezanými vrškami priklopte jablká.

2. Do varnej nádoby Multicooker nalejte vodu, opatrne vložte plnené 
jablká a uzavrite vekom.

3. Zvoľte program vlastné varenie „MANUAL“, nastavte časovač 
„COOKING TIME“ na 10 minút a teplotu na 160 °C. Nakoniec  
zapnite pomocou tlačidla „START/STOP“ – podržte 3 sekundy.

4. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie. 

INGREDIENCE:
Zelená jablka – např. Granny Smith	 4 ks (600–750 g)

Med 					     4 lžičky

Mleté ořechy a mandle 			   4 lžíce

Piniové oříšky				    4 lžičky

Voda					     75 ml

INGREDIENCIE:
Zelené jablká – napr. Granny Smith 	 4 ks (600-750 g)

Med 					     4 lyžičky

Mleté orechy a mandle 			   4 lyžice

Píniové oriešky 				    4 lyžičky

Voda 					     75 ml

PEČENÁ JABLKA

PEČENÉ JABLKÁ

TIPY A RADY:
•  Pokud použijete větší jablka, přidejte k délce přípravy pomo-

cí časovače 10 minut. 

•  V případě, že preferujete měkčí (více uvařená) jablíčka, pro-
dlužte dobu vaření. 

•  Před podáváním můžete pečená jablka pocukrovat moučko-
vým cukrem, nebo případně dozdobit šlehačkou.

TIPY A RADY:
•  Pokiaľ použijete väčšie jablká, pridajte k dĺžke prípravy  

pomocou časovača 10 minút. 

•  V prípade, že preferujete mäkšie (viac uvarené) jablká, 
predĺžte čas varenia. 

•  Pred podávaním môžete jablká pocukrovať práškovým  
cukrom, alebo prípadne dozdobiť šľahačkou.

PEČENE JABUKE S MEDOM I ORASIMAMERE COAPTE CU MIERE ŞI NUCI ПЕЧЕНИ ЯБЪЛКИ С МЕД И ОРЕХИ
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INGREDIENTE:
Mere verzi  4 buc. (600-750 g)
Miere  4 linguriţe
Nuci şi migdale măcinate   4 linguriţe
Nuci de pin  4 linguriţe
Apă  75 ml

PREPARARE:
1.  Scobiţi merele, fără a le tăia de tot, şi umpleti-le cu o 

linguriţă de miere şi două linguriţe de nuci Acoperiţi 
merele cu pălărioara lor. 

2.  Turnaţi apă în oală, adăugaţi merele şi închideţi capacul. 
3.  Selectaţi programul “MANUAL” şi apăsaţi "COOKING 
TIME" la 10 min. Alegeţi temperature de 160°C, apoi 
apăsaţi lung butonul de "START/STOP".

4.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

5.  Scoateţi vasul, aşezaţi merele pe farfurie, lăsaţi-le să se 
răcească puţin şi serviţi. 

SFATURI:
•  Dacă folosiţi mere mai mari, timpul de pregătire va fi cu 

10 min mai mare. 
•  Dacă vă plac merele mai moi, puteţi prelungi timpul de 

preparare. 
•  Înainte de servire, puteţi presăra zahăr pudra, sau decora 

cu frişcă. 

ПРОДУКТИ:
Зелени ябълки   4 бр. (600-750 г)
Мед  4 чаени лъжички
Cмлени орехи и бадеми 4 чаени лъжици
Кедрови ядки 4 чаени лъжички
Вода  75 мл

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Издълбайте ябълките, без да ги пробивате и ги 

напълнете с лъжичка мед и две лъжички орехи. 
Поставете обратно капачето им.

2.  Налейте вода в съда, подредете ябълките и затворете 
капака.

3.  Изберете програма MANUAL (РЪЧНИ 
НАCТРОЙКИ) и натиснете COOKING TIME 
(ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) за 10 минути. Изберете 
температура за готвене 160°C, а после натиснете 
бутона START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

4.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

5.  Отстранете съда, разпределете ябълките по чинии и 
ги оставете да се охладят леко, преди да ги сервирате.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•   Ако използвате по-големи ябълки, удължете времето 

за готвене с 10 минути.
•  Ако предпочитате ябълките да са по-меки, можете да 

удължите времето за готвене.
•  Преди да ги сервирате, посолете ябълките с пудра 

захар или ги украсете с бита сметана.

SASTOJCI:
Zelene jabuke  4 komada (600 – 750 g)
Med  4 žličice
Mljeveni orasi
i bademi  4 žličice
Pinjoli  4 žličice
Voda  75 ml

PRIPREMA:
1.  Izdubite jabuke, no nemojte im odrezati donji dio. 

Napunite ih žličicom meda i dvije žličice oraha. Stavite im 
njihove kapice.

2.  Ulijte vodu u posudu, dodajte jabuke i zatvorite poklopac.
3.  Odaberite program MANUAL, a vrijeme kuhanja 

namjestite na 10 minuta pritiskom tipke COOKING 
TIME. Postavite temperaturu od 160°C pa tipku 
START/STOP pritisnite i držite 3 sekunde.

4.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

5.  Izvadite iz posude, jabuke stavite na pladanj i pustite da se 
malo ohlade prije posluživanja.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Imate li veće jabuke, kuhajte ih 10 minuta duže. 
•  Volite li mekše jabuke, produžite vrijeme kuhanja. 
•  Prije posluživanja pospite jabuke šećerom u prahu ili ih 

ukrasite tučenim vrhnjem.
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POSTUP:
1. Vytřete varnou nádobu kouskem másla a lehce posypte krystalo-

vým cukrem. 

2. Oloupaná a na osminky nakrájená  jablka položte na dno hrnce. 

3. Našlehejte celá vejce až do utvoření pěny, pak postupně přidávej-
te cukr a vanilkový cukr.

4. Dále přisypávejte mouku, neustále šlehejte těsto. Když jsou 
všechny suroviny dobře zapracované, nalijte těsto na jablka.

5. Hrnec dejte do vařiče Multicooker a přiklopte víkem. Zapněte 
program na pečení „BAKE“ s přednastaveným časem, a nastavte 
teplotu na 150 °C, pak už jen stiskněte „START/STOP“.

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

8. Koláč nechte zchladnout asi 30 minut, poté ho pocukrujte mouč-
kovým cukrem. 

POSTUP:
1. Potrite varnú nádobu kúskom masla a zľahka posypte kryštálovým 

cukrom.

2. Olúpané a na osminky nakrájané jablká položte na dno hrnca.

3. Šľahajte celé vajcia do peny, potom pridávajte cukor a vanilkový 
cukor.

4. Potom prisypávajte múku a neustále šľahajte cesto. Keď sú všetky 
suroviny dobre spracované, nalejte cesto na jablká.

5. Hrniec dajte do variča Multicooker a priklopte vekom. Zapnite 
program na pečenie „BAKE“ s prednastaveným časom  
a nastavte teplotu na 150 °C. Potom stlačte „START/STOP“.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

7. Koláč nechajte vychladnúť asi 30 minút, potom ho pocukrujte 
práškovým cukrom. 

INGREDIENCE:
Vejce 					     4 celá

Cukr krystal				    260 g 

Máslo 					     na vymaštění

Mouka					     315 g 

Vanilkový cukr				    1 lžička

Větší červená jablka 			   2 ks  
					     (celkem asi 500 g)

INGREDIENCIE:
Vajcia 					     4 celé 

Cukor kryštál 				    260 g

Maslo 					     na vymastenie

Múka 					     315 g

Vanilkový cukor 				   1 lyžička

Väčšie červené jablká 			   2 ks  
					     (spolu asi 500 g)

JABLEČNÝ KOLÁČ

JABLKOVÝ KOLÁČ

TIPY A RADY:
•  Pokud chcete dosáhnout intenzivnější chuti, jablka před 

vložením můžete nejdříve zkaramelizovat.

•  Pokud z nějakého důvodu těsto dostatečně nenakyne, příště 
zkuste našlehat vaječné bílky zvlášť: nejprve udělejte sníh, 
pak přidejte cukr, šlehejte, dokud těsto nezhoustne, pak při-
dejte žloutky a pokračujte ve šlehání těsta, přičemž dodržuj-
te zbývající postup přípravy receptu. 

TIPY A RADY:
•  Ak chcete dosiahnuť intenzívnejšiu chuť, jablká môžete pred 

vložením do variča najprv skaramelizovať.

•  Pokiaľ z nejakého dôvodu cesto dostatočne nenarastie,  
skúste nabudúce vyšľahať vaječné bielky zvlášť: najprv 
urobte sneh, potom pridajte cukor, šľahajte, dokým cesto 
nezhustne, potom pridajte žĺtky a pokračujte v šľahaní cesta, 
pričom dodržujte ostávajúci postup prípravy receptu. 

KOLAČ OD JABUKEPRĂJITURĂ CU MERE ЯБЪЛКОВ КЕЙК
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INGREDIENTE:
Ouă  4 buc.
Zahăr  260 g 
Unt     pentru ungerea vasului  
Făină  315 g 
Zahăr vanilat  1 linguriţă
Mere mari  2 buc. (220–250 g fiecare)

PREPARARE:
1.  Ungeţi cu unt vasul şi presăraţi cu zahăr. 
2.  Puneţi merele curăţate şi tăiate felii pe fundul vasului. 
3.  Bateţi ouăle până la formarea unei spume albe foarte 

groase, apoi adăugaţi treptat zahărul şi zahărul vanilat. 
4.  Adăugaţi treptat făina şi continuaţi să bateţi aluatul. Când 

este gata, adăugaţi aluatul peste mere. 
5.  Puneţi vasul în multicooker şi închideţi capacul.  
6.   Selectaţi programul "BAKE", la o temperatură de 150°C, 

apoi apăsaţi lung  "START/STOP".
7.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 

Deconectaţi de la sursa de curent
8.  Lăsaţi prăjitura la răcit timp de 30 de min, după care 

presăraţi zahăr pudră. 

SFATURI:
•  Pentru un gust mai intens, puteţi carameliza merele. 
•  Dacă din diverse motive aluatul nu creşte, încercaţi să 

bateţi albuşurile separat

ПРОДУКТИ:
Яйца  4 бр.
Захар  260 г. 
Масло    за намазване на съда  
Брашно  315 г 
Ванилова захар 1 чаена лъжичка
Едри ябълки  2 бр. (220–250 г всяка)

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Намажете съда с масло и го поръсете със захар.
2.  Наредете обелените и нарязани на резени ябълки на дъното 

на съда.
3.  Разбийте яйцата, докато станат на гъста пяна и побелеят, 

след това постепенно добавете захарта и ваниловата захар.
4.  Добавете постепенно брашното, като продължавате да 

разбивате тестото. Когато е готово, изсипете го върху ябълките.
5.  Поставете съда в мултифункционалния уред за готвене и 

затворете капака.
6.  Изберете програма BAKING (ПЕЧЕНЕ) и температурата 

150°C, после натиснете START/STOP (CТАРТ/CТОП).
7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP WARM 

(ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА ТОПЛИНА); 
изключете уреда от мрежата.

8.  Оставете кейкът да се охлади за 30 минути, после го 
посолете с пудра захар.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  За да подсилите вкуса на кейка, може да карамелизирате 

ябълките.
•   Ако по някаква причина тестото не става пухкаво, опитайте 

се да разбиете белтъците отделно. Първо разбийте 
белтъците, после добавете захарта, докато получите по-
плътно тесто, след това добавете жълтъците и продължете 
да биете, следвайки по-нататък рецептата.

SASTOJCI:
Jaja  4 komada
Šećer  260 g 
Maslac  za namastiti posudu  
Brašno  315 g 
Vanilin šećer  1 žličica
Velike jabuke  2 komada (svaka 220 – 250 g)

PRIPREMA:
1. Namastite posudu maslacem i pospite šećerom. 
2.  Oguljene jabuke narezane na ploškice stavite na dno 

posude. 
3.  Tucite jaja dok ne dobijete gustu bijelu pjenu pa postupno 

dodajte šećer i vanilin šećer.
4.  Nastavite tuči smjesu i postupno dodajte brašno. Na kraju 

smjesu prelijte preko jabuka.
5.  Stavite posudu u Multicooker i zatvorite poklopac. 
6.  Odaberite program BAKING, namjestite temperaturu 

na 150 °C pa pritisnite START/STOP.
7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 

održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

8.  Ostavite kolač da se hladi 30 minuta pa ga pospite 
šećerom u prahu. 

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Kako bi kolač imao intenzivniji okus možete karamelizirati 

jabuke. 
•   Ako se tijesto ne diže, pokušajte zasebno istući bjelanjke.  

Najprije istucite bjelanjke pa dodajte šećer i tucite dok ne 
dobijete gustu smjesu. Potom dodajte žutanjke i nastavite 
tuči smjesu te pratite sljedeći korak recepta. 
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POSTUP:
1. Krupici zalijte kefírem, dobře promíchejte a nechte asi 20 minut 

odpočívat. 

2. Pak přidejte vejce, rozpuštěné máslo, cukr, a mouku smíchanou 
s jedlou sodou a práškem do pečiva; vše řádně smíchejte a pro-
pracované těsto dejte do mírně vymazané nádoby Multicooker.

3. Přiklopte víkem, vyberte program na pečení „BAKE“ (čas přípra-
vy je automaticky nastaven na 45 min). Časovač nastavte na 50 
minut, teplotu na 160 °C, poté zapněte zařízení tlačítkem „START/
STOP“ – přidržet na 3 vteřiny.

4. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

5. Moučník před podáváním nechte vychladnout alespoň 15 minut, 
servírujte pocukrovaný moučkovým cukrem nebo dle chuti doplň-
te čokoládovou polevou.

POSTUP:
1. Krupicu zalejte kefírom, dobre premiešajte a nechajte asi 20 minút 

odpočívať.

2. Potom pridajte vajcia, rozpustené maslo, cukor a múku zmiešanú 
s jedlou sódou a práškom do pečiva. Všetko riadne zmiešajte  
a prepracované cesto nalejte do mierne vymastenej nádoby 
Multicooker.

3. Priklopte vekom, vyberte program na pečenie „BAKE“ (čas prípra-
vy je automaticky nastavený na 45 minút). Časovač nastavte na 
50 minút, teplotu na 160 °C. Potom zapnite zariadenie tlačidlom 
„START/STOP“ – podržte na 3 sekundy.

4. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

5. Koláč pred podávaním nechajte vychladnúť aspoň 15 minút.  
Servírujte pocukrovaný práškovým cukrom alebo podľa chuti 
doplňte čokoládovou polevou.

INGREDIENCE:
Kefír 					     375 ml 

Krupice					     200 g 

Mouka					     160 g 

Cukr					     200 g 

Vejce 					     3 celá

Máslo					     100 g

Kypřící prášek do pečiva			   1 lžička

Jedlá soda				    0,3 lžičky

INGREDIENCIE:
Kefír 					     375 ml

Krupica 					    200 g

Múka 					     160 g

Cukor 					     200 g

Vajcia 					     3 celé

Maslo 					     100 g

Kypriaci prášok do pečiva 		  1 lyžička

Sóda bikarbóna 				   1/3 lyžičky

KRUPICOVÝ DEZERT

KRUPICOVÝ DEZERT

KOLAČ OD PŠENIČNE KRUPICEPANDIŞPAN ПУДИНГ С НИШЕСТЕ
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INGREDIENTE:
Kefir  375 ml 
Griş  200 g 
Făină  160 g 
Zahăr  200 g 
Ouă  3 buc.
Unt  100 g
Praf de copt  1 linguriţă
Bicarbonat de sodiu 0.3 linguriţe

PREPARARE:
1.   Adăugaţi kefir peste griş, amestecaţi şi lăsaţi-le timp de 

20 de min. 
2.   Apoi adăugaţi ouăle, untul topit, zahărul şi făina cu 

bicarbonatul de sodiu, praful de copt şi amestecaţi. 
Turnati amestecul obţinut în oală. 

3.  Închideţi capacul, selectaţi programul "BAKE" program, la 
un timp de 50 min şi temperature de 160°C, apoi apăsaţi 
lung “START/STOP”.

4.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

5.  Lăsaţi budinca de griş să se răcească timp de 15 min, apoi 
presăraţi cu zahăr pudră sau glazură de ciocolată.

ПРОДУКТИ:
Кефир  375 мл 
Нишесте  200 г 
Брашно  160 г 
Захар  200 г 
Яйца  3 бр.
Масло  100 г
Бакпулвер  1 чаена лъжичка
Cода за хляб  0.3 чаена лъжичка

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Налейте кефира в нишестето, разбъркайте и оставете 

за 20 минути.
2.  Добавете яйцата, разтопеното масло, захарта и 

брашното, в което е добавена содата за хляб, 
разбъркайте добре и изсипете тестото в съда.

3.  Затворете капака, изберете програма BAKING 
(ПЕЧЕНЕ) (фабричната настройка е 45 минути). 
Изберете време за готвене 50 минути при 
температура 160°C, след това натиснете и задръжте 
бутона START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

4.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

5.  Оставете пудингът с нишесте да се охлади за 15 
минути, после го поръсете с пудра захар или го 
залейте с шоколадова глазура.

SASTOJCI:
Kefir  375 ml 
Pšenična krupica 200 g 
Brašno  160 g 
Šećer  200 g 
Jaja  3 komada
Maslac  100 g
Prašak za pecivo 1 žličica
Soda bikarbona 0,3 žličice

PRIPREMA:
1.  Pšeničnu krupicu prelijte kefirom, promiješajte i ostavite 

da odstoji 20 minuta. 
2.  Dodajte jaja, otopljeni maslac, šećer i brašno pomiješano 

s praškom za pecivo i sodom bikarbonom. Dobro 
promiješajte i smjesu stavite u posudu Multicookera.

3.  Zatvorite poklopac, odaberite program BAKING 
(vrijeme kuhanja automatski je postavljeno na 45 minuta). 
Namjestite vrijeme kuhanja na 50 minuta na temperaturi 
od 160 °C pa tipku START/STOP držite pritisnutu 3 
sekunde.

4.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

5.  Ostavite kolač da se hladi 15 minuta pa ga pospite 
šećerom u prahu ili prelijte čokoladnom glazurom.
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MRKVOVÝ DORT

MRKVOVÁ TORTA

POSTUP:
1. Smíchejte mouku, sůl, kypřící prášek, jedlou sodu, skořici, hřebíček 

a zázvor v misce.

2. Do jiné mísy dejte cukr, který smíchejte s olejem (asi 90 ml, nejlé-
pe slunečnicový), a postupně vmíchejte vejce, jedno po druhém, 
směs dobře prošlehejte. 

3. Nyní smíchejte dohromady obě směsi, do vzniklého těsta přidejte 
jemně nastrouhanou mrkev i většinu ořechů (část nechte  
na ozdobu), a stále míchejte. 

4. Rostlinným olejem vymažte varnou nádobu Multicooker, vlijte 
hotové těsto a uzavřete víkem. 

5. Vyberte program pečení „BAKE“, teplotu nastavte na 160 °C, 
a stiskněte tlačítko „START/STOP“. 

6. Mezitím si připravte krém do náplně: smíchejte čerstvý smetanový 
sýr (žervé) s máslem a moučkovým cukrem.

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

8. Vyjměte celý hrnec, upečený dort položte na servírovací tác  
a dokončete krémem a posypte mletými ořechy. 

POSTUP:
1. Zmiešajte múku, soľ, kypriaci prášok, sódu bikarbónu, škoricu, 

klinček a zázvor v miske.

2. Do inej misy dajte cukor, ktorý zmiešate s olejom (asi 90 ml,  
najlepšie slnečnicový) a postupne vmiešajte vajcia, jedno  
po druhom. Zmes dobre vyšľahajte.

3. Zmiešajte obe zmesi dokopy, do vzniknutého cesta pridajte  
najemno nastrúhanú mrkvu a väčšinu orechov (časť nechajte  
na ozdobu) a stále miešajte.

4. Rastlinným olejom vymastite varnú nádobu Multicooker, vlejte 
hotové cesto a uzavrite vekom.

5. Vyberte program pečenia „BAKING“, teplotu nastavte na 160 °C  
a stlačte tlačidlo „START/STOP“.

6. Medzitým si pripravte krém do náplne: zmiešajte čerstvý smota-
nový syr s maslom a práškovým cukrom.

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

8. Vyjmite celý hrniec, upečenú tortu položte na servírovací tanier, 
dokončite krémom a posypte mletými orechmi.

INGREDIENCE:
Mouka					     315 g 

Sůl 					     5 g (1 lžička)

Kypřící prášek do pečiva			   15 g 
					     (1 zarovnaná lžíce)

Jedlá soda 				    15 g  
					     (1 zarovnaná lžíce) 

Skořice (mletá) 				    15 g  
					     (1 zarovnaná lžíce) 

Hřebíček (mletý) 			   3 g (1 zarovnaná  
					     lžička) 

Sušený zázvor (mletý)			   3 g (1 zarovnaná  
					     lžička)

Cukr krystal 				    180 g 

Rostlinný olej		   		  4 lžíce

Vejce					     3 celá

Středně velké mrkve	  		  asi 3 ks  
					     (220–250 g) 

Vlašské ořechy (hrubě mleté)		  100 g

Čestvý smetanový sýr (žervé)		  300 g

Máslo 					     100 g

Cukr moučka 				    100 g

INGREDIENCE:
Múka 					     315 g

Soľ 					     5 g (1 lyžička)

Kypriaci prášok do pečiva 		  15 g (1 zarovnaná  
					     lyžica)

Sóda bikarbóna 				   15 g (1 zarovnaná 	
					     lyžica)

Škorica (mletá) 				    15 g (1 zarovnaná 	
					     lyžica)

Klinček (mletý) 				    3 g (1 zarovnaná 	 
					     lyžička)

Sušený zázvor (mletý) 			   3 g (1 zarovnaná  
					     lyžička)

Cukor kryštál 				    180 g

Rastlinný olej 				    4 lyžice

Vajcia 					     3 celé

Stredne veľká mrkva 			   asi 3 ks  
					     (220-250 g)

Vlašské orechy (nahrubo pomleté) 	 100 g

Čerstvý smotanový syr (žervé) 		  300 g

Maslo 					     100 g

Práškový cukor 				    100 gKOLAČ OD MRKVEPRĂJITURĂ DE MORCOVI КЕЙК С МОРКОВИ
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INGREDIENTE:
Făină   315 g 
Sare  5 g (1 linguriţă cu vârf)
Praf de copt  15 g (1 linguriţă cu vârf)
Bicarbonat de sodiu 15 g (1 linguriţă cu vârf)   
Scorţişoară (măcinată) 15 g (1 linguriţă cu vârf) 
Cuişoare (măcinate) 3 g (1 linguriţă cu vârf) 
Ghimbir (măcinat) 3 g (1 linguriţă cu vârf)
Zahăr  180 g  
Ulei vegetal     4 linguriţe
Ouă  3 buc.
Morcovi medii  3 buc. (220–250 g) 
Nuci (măcinate) 100 g
Brânză proaspătă de vaci 300 g
Unt  100 g
Zahăr pudră   100 g

PREPARARE:
1.  Într-un vas separat amestecaţi ingredientele uscate:  făina, 

sarea, praful de copt, bicarbonatul de sodiu, scorţişoara, 
ghimbirul.

2.  Într-un alt vas amestecaţi zahărul cu 90 ml ulei de floarea 
soarelui, adăugaţi pe rând câte un ou  şi continuaţi să 
bateţi compoziţia. 

3.   Amestecaţi toate ingredientele, apoi adăugaţi morcovii şi 
nucile, şi continuaţi amestecarea. 

4.  Ungeţi vasul cu ulei, puneţi aluatul şi închideţi capacul. 
5.  Selectaţi programul “BAKE” program, alegeţi o 

temperature de 160°C, apoi apăsaţi lung butonul 
"START/STOP" 

6.  Între timp, preparaţi crema: amestecaţi crema de brânză 
proaspătă de vaci cu unt şi zahăr pudră .

7.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

8.  Îndepărtaţi oala şi ungeţi blatul cu cremă şi nuci.  

ПРОДУКТИ:
Брашно       315 г 
Cол  5 г (1 пълна чаена лъжичка)
Бакпулвер  15 г (1 супена лъжица, равна)
Cода за хляб  15 г (1 супена лъжица, равна) 
Канела (смляна) 15 г (1 супена лъжица, равна) 
Карамфил (смлян) 3 г (1 чаена лъжичка, равна) 
Джинджифил (смлян) 3 г (1 чаена лъжичка, равна)
Захар  180 г  
Рафинирано слънчогледово олио 4 супени лъжици
Яйца  3
Cредно големи моркови 3 бр. (220–250 г) 
Орехи (смлени)     100 г
Cирене крема 300 г
Масло  100 г
Пудра захар   100 г

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Cмесете брашното, солта, бакпулвера, содата за хляб, 

канелата и джинджифила в отделна купа.
2.  В друга купа смесете захарта с 90 мл слънчогледово 

олио, добавяйки яйцата едно по едно, докато бъркате 
без да спирате.

3.  Cмесете всички продукти, добавете морковите и 
орехите и продължете да бъркате.

4.  Намажете съда със слънчогледово олио, изсипете 
вътре тестото и затворете капака.

5.  Изберете програма BAKING (ПЕЧЕНЕ), настройте 
температурата на 160°C и след това натиснете бутона 
START/STOP (CТАРТ/CТОП).

6.  Междувременно смесете сиренето крема с маслото и 
пудрата захар за пълнежа.

7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

8. Отстранете съда и украсете кейка с пълнежа.

SASTOJCI:
Brašno  315 g 
Sol  5 g (1 na vrh puna žličica)
Prašak za pecivo 15 g (1 ravna žlica)
Soda bikarbona 15 g (1 ravna žlica)   
Cimet (mljeveni) 15 g (1 ravna žlica) 
Klinčić (mljeveni) 3 g (1 ravna žličica) 
Đumbir (mljeveni) 3 g (1 ravna žličica)
Šećer  180 g  
Prerađeno biljno ulje 4 žlice
Jaja  3 komada
Mrkva srednje veličine 3 komada (220 – 250 g) 
Orasi (mljeveni) 100 g
Svježi krem sir  300 g
Maslac  100 g
Šećer u prahu  100 g

PRIPREMA:
1.  Pomiješajte brašno, sol, prašak za pecivo, sodu bikarbonu, 

cimet i đumbir u jednoj zdjeli.
2.  U drugoj zdjeli pomiješajte šećer s 90 ml suncokretova 

ulja pa dodajte jedno po jedno jaje, cijelo vrijeme 
miješajući smjesu. 

3.  Pomiješajte sve sastojke, dodajte mrkvu i orahe i nastavite 
miješati. 

4.  Namastite posudu biljnim ulje, ulijte smjesu i zatvorite 
poklopac. 

5.  Odaberite program BAKING, namjestite temperaturu 
na 160°C pa pritisnite tipku START/STOP. 

6.  U međuvremenu za kremu pomiješajte svježi krem sir s 
maslacem i dodajte šećer u prahu.

7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

8. Izvadite iz posude i kremom premažite kolač. 
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POSTUP:
1. Připravte těsto. Smíchejte vejce s rozpuštěným máslem, našlehej-

te. Přidejte prosátou mouku, špetku soli a cukr. Všechny suroviny 
dobře propracujte ve vláčné těsto, přikryjte utěrkou a nechte 
v chladničce odpočinout asi 30 minut. 

2. Vychlazené těsto rozdělte na dvě části, a každou polovinu pak 
vytvarujte do kruhu dle velikosti vnitřního hrnce. 

3. Smíchejte ovoce, kysanou smetanu a med v samostatné misce.

4. Těsto vložte na dno nádoby Multicooker, potřete náplní a navrch 
přidejte ostatní ingredience.

5. Vyberte program na pizzu „PIZZA“, s dobou přípravy „COOKING 
TIME“ nastavenou na 30 minut. Stiskněte a na 3 vteřiny přidržte 
tlačítko „START/STOP“.

6. Celý proces zopakujte i s druhou polovinou těsta. 

7. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

* Použijte originální odměrku dodávanou v příslušenství Multicooker.

POSTUP:
1. Pripravte cesto. Zmiešajte vajcia s rozpusteným maslom, vyšľa-

hajte. Pridajte preosiatu múku, štipku soli a cukor. Všetky suroviny 
dobre premiešajte na vláčne cesto, prikryte utierkou a nechajte  
v chladničke odpočinúť asi 30 minút.

2. Vychladené cesto rozdeľte na 2 časti a každú polovicu potom 
vytvarujte do kruhu podľa veľkosti vnútorného hrnca.

3. Zmiešajte ovocie, kyslú smotanu a med v samostatnej miske.

4. Cesto vložte na dno nádoby Multicooker, potrite náplňou a navrch 
pridajte ostatné ingrediencie.

5. Vyberte program na pizzu „PIZZA“ s časom prípravy „COOKING 
TIME“ nastaveným na 30 minút. Stlačte a na 3 sekundy podržte 
tlačidlo „START/STOP“.

6. Celý proces zopakujte aj s druhou polovicou cesta.

7. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

* Použite originálnu odmerku dodávanú v príslušenstve Multicooker.

INGREDIENCE:
Na těsto: 

Výběrová hladká nebo polohrubá mouka	 315 g (3 odměrky 
					     až po značku 
					     160*)

Vejce 					     2 celá

Cukr					     2 lžíce  
					     (zarovnané)

Máslo 					     100 g 

Na náplň:

Středně velká hruška 			   1 ks (asi 200 g) 

Středně velké jablko	  		  1 ks  
					     (asi 150–180 g) 

Hroznové víno				    150 g

Med					     2 lžíce

Hustá smetana – např. zakysaná		  4 lžíce (100 g)

Vlašské ořechy				    3 lžíce

INGREDIENCIE:
Na cesto: 

Výberová hladká alebo polohrubá múka 	 315 g (3 odmerky  
					     po značku 160*)

Vajcia 					     2 celé

Cukor 					     2 lyžice  
					     (zarovnané)

Maslo 					     100 g 

Na náplň:

Stredne veľká hruška 			   1 ks (asi 200 g)

Stredne veľké jablko 			   1 ks  
					     (asi 150–180 g)

Hrozno 					    150 g

Med 					     2 lyžice

Kyslá smotana 				    4 lyžice (100 g)

Vlašské orechy 				    3 lyžice

DĚTSKÁ PIZZA NASLADKO

DETSKÁ PIZZA NASLADKO

SLATKA PIZZA ZA DJECUPIZZA DULCE PENTRU COPII CЛАДКА ПИЦА ЗА ДЕЦА
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INGREDIENTE:
Pentru aluat: 
Făină  315 g (3 pahare gradate până la nivelul 160*)
Ouă 2 
Zahăr 2 linguri (fără vârf)
Unt 100 g 
Pentru umplutură
Pară medie 1 buc. (200 g) 
Măr mediu 1 buc. (150–180 g) 
Struguri 150 g
Miere 2 linguri
Smântână 4 linguri (100 g)   
Walnuts 3 linguri

PREPARARE:
1.  Frământaţi aluatul.  Amestecaţi ouăle şi untul topit, 

cerneţi făina, presăraţi sarea şi zahărul şi amestecaţi bine 
toate ingredientele.  Acoperiţi cu un prosop şi ţineţi la 
frigider timp de 30 de min.

2.  Împărţiţi aluatul în două porţii, formaţi din fiecare bucată 
câte o sferă şi întindeţi aluatul. 

3.  Amestecaţi fructele tăiate, smântâna şi mierea într-un vas 
separate, pentru umplutură.

4.  Puneţi aluatul în oală, adăugaţi umplutura şi restul 
ingredientelor. 

5.  Alegeţi programul "PIZZA", selectaţi "COOKING TIME" 
pentru 30 min, apoi apăsaţi lung butonul "START/STOP"

6.  Repetaţi procesul pentru cea de-a doua pizza.  
7.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 

Deconectaţi de la sursa de current
* Utilizaţi paharul gradat din setul aparatului multicooker.

ПРОДУКТИ:
За тестото: 
По-едро смляно 
или фино брашно 315 г (3 мерителни чаши, до ниво 160*)
Яйца  2 бр.
Захар  2 супени лъжици (равни)
Масло  100 г 
За гарнитурата:
Cредно голяма круша 1 бр. (200 г) 
Cредно голяма ябълка 1 бр. (150–180 г) 
Грозде  150 г
Мед  2 супени лъжици
Cметана  4 супени лъжици (100 г)
Орехи  3 супени лъжици

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Пригответе тестото. Разбъркайте яйцата с разтопеното 

масло. Пресейте брашното, добавете солта и захарта. 
Забъркайте продуктите в купа за бъркане на тесто. 
Покрийте с кърпа и оставете в хладилника за 30 минути.

2.  Разделете тестото на две и оформете всяка част като 
тънък кръг.

3.  Cмесете плодовете, сметаната и меда в отделна купа.
4.  Изсипете тестото във вътрешния съд на 

мултифункционалния уред за готвене, а после добавете 
плънката и останалите продукти.

5.  Изберете програмата PIZZA (ПИЦА), с COOKING 
TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) 30 минути. Натиснете 
бутона START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

6.  Повторете процеса за втората пица. 
7.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 

WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Използвайте мерителната чаша на мултифункционалния 
готварски уред.

SASTOJCI:
Za tijesto: 
Glatko brašno   315 g (3 mjernih posuda napunjenih 

do oznake 160*)
Jaja  2 komada 
Šećer  2 ravne žlice
Maslac  100 g 
Za nadjev:
Kruška srednje veličine 1 komad (200 g) 
Jabuka srednje veličine 1 komad (150 – 180 g) 
Grožđe  150 g
Med  2 žličice
Vrhnje  4 žlice (100 g)
Orasi  3 žlice

PRIPREMA:
1.  Zamijesite tijesto. Pomiješajte jaja s otopljenim maslacem.  

Prosijte brašno, dodajte sol i šećer. Dobro promiješajte 
i zamijesite tijesto.  Prekrijte papirnatim ručnikom i 
ostavite u hladnjaku na 30 minuta. 

2.  Podijelite tijesto na dva dijela i od svakog dijela oblikujte 
tanak krug. 

3.  U zasebnoj zdjeli pomiješajte voće, vrhnje i med.
4.  Stavite tijesto u unutarnju posudu Multicookera pa 

dodajte nadjev i preostale sastojke.
5.  Odaberite program PIZZA, a tipkom COOKING TIME 

vrijeme kuhanja postavite na 30 minuta. Držite tipku 
START/STOP pritisnutom 3 sekunde.

6.  Ponovite postupak s drugom pizzom. 
7.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 

održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

*  Upotrijebite mjernu posudu koju ste dobili uz Multicooker.
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POSTUP:
1. Ve vhodné misce rozšlehejte vejce. Přidejte cukr a šlehejte, až 

bude mít směs krémovou konsistenci. Dále přidávejte máslo 
a stále míchejte. Nakonec přidejte do vznikajícího těsta mouku 
s kypřícím práškem do pečiva.

2. Rozpusťte čokoládu, smíchejte s těstem a přidejte i ořechy.

3. Vymastěte strany i dno nádoby a vlijte do ní těsto, rovnoměrně 
rozprostřete.

4. Zvolte funkci pečení „BAKE“ při teplotě 160 °C. Stiskněte tlačít-
ko časovače „COOKING TIME“ a nastavte na 45 minut. Přiklopte 
víkem a zapněte pomocí „START/STOP“.

5. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

6. Před vyjmutím dezertu z hrnce vyčkejte, dokud nebude zcela 
vychladlý.

POSTUP:
1. Vo vhodnej miske rozšľahajte vajcia. Pridajte cukor a šľahajte, do-

kým bude mať zmes krémovú konzistenciu. Ďalej pridávajte maslo 
a stále miešajte. Nakoniec pridajte do vzniknutého cesta múku s 
kypriacim práškom do pečiva.

2. Rozpustite čokoládu, zmiešajte s cestom a pridajte aj orechy. 

3. Vymastite steny a dno nádoby a vlejte do nej cesto, rovnomerne 
rozprestrite.

4. Zvoľte funkciu pečenia „BAKE“ pri teplote 160 °C. Stlačte tlačidlo 
časovača „COOKING TIME“ a nastavte na 45 minút. Priklopte 
vekom a zapnite pomocou „START/STOP“.

5. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

6. Pred vybratím dezertu z hrnca počkajte, dokým nebude celkom 
vychladnutý.

INGREDIENCE:
Střední vejce 				    4 ks

Práškový cukr				    225 g

Máslo 					     75 g 

Mouka					     60 g 

Kypřící prášek do pečiva			   2 lžičky 

Hořká čokoláda 				   100 g 

Sekané vlašské ořechy			   100 g 

INGREDIENCIE:
Stredne veľké vajcia 			   4 ks

Práškový cukor 				    225 g

Maslo  					     75 g

Múka 					     60 g

Kypriaci prášok do pečiva 		  2 lyžičky

Horká čokoláda 				   100 g

Nasekané vlašské orechy 		  100 g 

ČOKOLÁDOVO-OŘECHOVÝ 
MOUČNÍK

ČOKOLÁDOVO-ORECHOVÝ  
ZÁKUSOK

KOLAČ OD ČOKOLADE I ORAHA PRĂJITURĂ CU CIOCOLATĂ ŞI NUCI ШОКОЛАДОВ КЕЙК С ОРЕХИ 

55

HR

INGREDIENTE:
Ouă    4 buc
Zahăr pudră    225 g
Unt     75 g 
Faină      60 g 
Praf de copt     2 linguriţe 
Ciocolată neagră    100 g 
Nuci pisate     100 g 

PREPARARE:
1.  Bateţi ouăle într-un bol. Se adaugă zahărul şi se amestecă 

până cand se obţine o textură cremoasă. Se adaugă untul, 
amestecând continuu, apoi se adaugă făina şi praful de copt.

2.   Topiti ciocolata, amestecaţi toate ingredientele şi adaugaţi 
nucile.

3.  Ungeţi baza şi pereţii vasului Multicookerului şi turnaţi 
amestecul, asigurându-vă că este distribuit în mod egal.

4.  Selectaţi funcţia "BAKE". Apăsaţi "TEMP" şi selectaţi 
temperatura de 160°C. Setaţi "TIMP DE GĂTIRE" 
la 45 de minute. Închideţi capacul, apoi apăsaţi lung 
"START/STOP".

5.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

6.   Aşteptaţi până când prăjitura este complet gătita înainte 
de a scoate din vas, pentru a nu se cruzi.

ПРОДУКТИ:
Cредно големи яйца   4 бр.
Захар за глазура   225 г
Масло     75 г 
Брашно      60 г 
Бакпулвер      2 чаени лъжички 
Черен шоколад    100 г 
Рязани орехи    100 г 

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Разбийте яйцата в смесителна купа. Добавете захарта 

и бийте до получаване на кремообразна маса. 
Добавете маслото, като бъркате без да спирате. После 
добавете брашното с бакпулвера.

2.  Разтопете шоколада, смесете всички продукти и 
добавете орехите.

3.  Намажете дъното и страните на съда и изсипете 
сместа, като се стараете да я разпределите 
равномерно.

4.  Изберете функцията BAKING (ПЕЧЕНЕ) на 
температура 160°C. Натиснете бутона COOKING 
TIME (ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) и изберете 45 
минути. Затворете капака и натиснете START/STOP 
(CТАРТ/CТОП).

5.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

6.  Изчакайте, докато кейкът се е опекъл добре, преди да 
го извадите от съда.

SASTOJCI:
Jaja srednje veličine 4 komada
Šećer u prahu  225 g
Maslac  75 g 
Brašno  60 g 
Prašak za pecivo 2 žličice 
Tamna čokolada 100 g 
Nasjeckani orasi 100 g 

PRIPREMA:
1.  Istucite jaja u zdjeli za miksanje. Dodajte šećer i tucite 

dok tekstura ne bude kremasta. Dodajte maslac stalno 
miješajući. Potom dodajte brašno i prašak za pecivo.

2.  Otopite čokoladu, pomiješajte sve sastojke i dodajte 
orahe.

3.  Premažite dno i bočne stranice posude pa ulijte smjesu 
ravnomjerno je rasporedivši.

4.  Odaberite program BAKE i temperaturu od 160 °C. 
Pritisnite tipku COOKING TIME i namjestite vrijeme 
kuhanja na 45 minuta. Zatvorite poklopac i pritisnite 
START/STOP.

5.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

6.  Nemojte vaditi kolač iz posude sve dok se posve ne 
ohladi.
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POSTUP:
1. Pokud k nastartování mléčného kvašení použijete mléko, ujistěte 

se, že má pokojovou teplotu.

2. Mléko nalijte do mísy, přidejte jogurt, zamíchejte a pak přiklopte 
víkem. 

3. Zvolte program na výrobu jogurtů „YOGHURT“, zapněte tlačítkem 
„START/STOP“. Až bude zbývat posledních 30 minut, dejte dovnitř 
jahody a borůvky – několik menších kousků nechte na dozdobení.

4. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

 

POSTUP:
1. Ak na naštartovanie mliečneho kvasenia použijete mlieko, uistite 

sa, že má izbovú teplotu.

2. Mlieko dajte do misy Multicooker, pridajte jogurt, zmiešajte  
a priklopte vekom.

3. Zvoľte program na výrobu jogurtov „YOGHURT“, zapnite tlačidlom 
„START/STOP“. Keď bude ostávať posledných 30 minút programu, 
pridajte jahody a čučoriedky – niekoľko menších kúskov nechajte 
na dozdobenie.

4. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Mléko 					     1,5 l

Jogurt - na proces mléčného kvašení	 120 ml

Jahody 					    250 g 

Borůvky					    100 g

INGREDIENCIE:
Mlieko 					     1,5 l

Jogurt – ako základ mliečneho kvasenia 	 120 ml

Jahody 					    250 g

Čučoriedky 				    100 g

OVOCNÝ JOGURT

OVOCNÝ JOGURT

TIPY A RADY:
•  Protože se jogurtové kultury hodně liší a k dostání je velké 

množství druhů, chuť a finální textura výsledného jogurtu 
připraveného v zařízení Multicooker se proto také může 
výrazně lišit – nebojte se experimentovat.

TIPY A RADY:
•  Pretože jogurtové kultúry sa navzájom odlišujú a na trhu je 

veľké množstvo druhov, chuť a finálna textúra výsledných  
jogurtov pripravených v zariadení Multicooker sa môže  
výrazne líšiť – nebojte sa experimentovať.

VOĆNI JOGURTIAURT DE FRUCTE КИСЕЛО МЛЯКО С ПЛОДОВЕ
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INGREDIENTE:
Lapte   1.5 l
Iaurt    120 ml
Căpsuni     250 g 
Coacăze     100 g

PREPARARE:
1. Laptele trebuie lăsat să ajungă la temperatura camerei.
2.  Turnaţi laptele în vasul aparatului, adăugaţi iaurtul şi 

amestecaţi, apoi inchideţi capacul. 
3.  Selectaţi "YOGHURT", apoi apăsaţi lung "START/
STOP”. Cu 30 de minute inainte de final, adăugaţi 
căpşunile şi coacăzele. 

4.  La sfârşitul programului aparatul intră în funcţia “KEEP 
WARM”; deconectaţi de la sursa de curent.

SFATURI:
•   Deoarece tipurile de iaurt sunt diferite, în funcţie de 

provenienţă, gustul şi textura finală pot varia de asemenea.

ПРОДУКТИ:
Прясно мляко   1,5 л
Кисело мляко за закваска 120 мл
Ягоди      250 г 
Боровинки      100 г

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Млякото за закваска трябва да бъде със стайна 

температура.
2.  Изсипете прясното мляко в купата, добавете 

закваската и разбъркайте, после затворете капака.
3.  Изберете YOGHURT (КИCЕЛО МЛЯКО) и 

после натиснете бутона START/STOP (CТАРТ/
CТОП). В последните 30 минути добавете ягодите и 
боровинките.

4.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  Тъй като млечно-киселите култури са различни, 

вкусът и крайната гъстота може също да варират в 
зависимост от това.

SASTOJCI:
Mlijeko    1,5 l
Jogurt, za upotrebu kao laktozna starter kultura 120 ml
Jagode    250 g 
Borovnice    100 g

PRIPREMA:
1.  Upotrebljavate li mlijeko kao laktoznu starter kulturu, 

ono mora biti sobne temperature.
2.  Ulijte mlijeko u zdjelu, dodajte jogurt i promiješajte pa 

zatvorite poklopac. 
3.  Odaberite program YOGHURT pa pritisnite tipku 
START/STOP. Kad preostane samo 30 minuta do kraja 
programa, dodajte jagode i borovnice.

4.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  S obzirom da se kulture jogurta razlikuju, ovisno o vrsti 

koju ste upotrijebili razlikovat će se i konačni okus i 
tekstura.
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KOMPOT Z KANDOVANÉHO  
OVOCE

KOMPÓT Z KANDIZOVANÉHO 
OVOCIA

POSTUP:
1. Propláchněte kandované ovoce. Přelijte jej převařenou vodou, 

kterou jste nechali zchladnout, a nechte nasát po dobu asi  
20 minut. 

2. Slijte a ovoce ještě jednou řádně propláchněte. Pak ho vložte  
do varné nádoby Multicooker, přidejte cukr a vodu a dobře 
zamíchejte.

3. Zavřete víko, zvolte program na zavařování „COMPOTE“, stiskněte 
časovač „COOKING TIME“ a navolte délku přípravy 40 min., poté 
zapněte zařízení přidržením tlačítka „START/STOP“ na 3 vteřiny.

4. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

* Délka vaření se začíná počítat až od bodu varu tekutiny.

POSTUP:
1. Prepláchnite kandizované ovocie. Zalejte ho prevarenou vodou, 

ktorú ste nechali ochladnúť a nechajte napučať asi 20 minút.

2. Zlejte ovocie a ešte jedenkrát prepláchnite. Potom ho vložte  
do varnej nádoby Multicooker, pridajte cukor a vodu a zamiešajte.

3. Zavrite veko, zvoľte program na zaváranie „COMPOTE“, stlačte  
časovač „COOKING TIME“ a navoľte dĺžku prípravy 40 minút,  
potom zapnite zariadenie podržaním tlačidla „START/STOP“  
na 3 sekundy.

4. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

* Dĺžka varenia sa začína počítať až od bodu varu tekutiny.

INGREDIENCE:
Kandované ovoce			   300 g

Voda 					     2 l

Cukr 					     130 g

INGREDIENCIE:
Kandizované ovocie 			   300 g

Voda 					     2 l

Cukor 					     130 g

TIPY A RADY:
•  Kompot z kandovaného ovoce bude hustší a mít výraznější 

chuť i vůni, pokud funkci udržování teploty „KEEP WARM“ 
necháte zapnutou alespoň hodinu a déle.

•  Ovoce můžete svařit i bez cukru, anebo cukr nahraďte  
medem. 

TIPY A RADY:
•  Kompót z kandizovaného ovocia bude hustejší a bude mať 

výraznejšiu chuť aj vôňu, pokiaľ funkciu udržiavania teploty 
„KEEP WARM“ necháte zapnutú aspoň hodinu a dlhšie.

•  Ovocie môžete povariť aj bez cukru, alebo cukor nahraďte 
medom. 

KOMPOT OD UŠEĆERENOG VOĆACOMPOT DIN FRUCTE CONFIATE КОМПОТ ОТ ЗАХАРОСАНИ ПЛОДОВЕ
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INGREDIENTE:
Fructe confiate 300 g
Apă           2 l
Zahăr          130 g

PREPARARE:
1.  Spălaţi fructele confiate Turnaţi peste ele apă fiartă şi 

răcită la temperatura camerei, lăsaţi să se înmoaie timp 
de 20 de min. 

2.   Aruncaţi apa şi spălaţi bine fructele încă o data, şi 
puneţi-le în oală, apoi adăugaţi zahărul, apa, şi amestecaţi.

3.  Închideţi capacul, selectaţi programul  “COMPOTE", 
apăsaţi "COOKING TIME" pentru 40 min, apoi  tasta 
"START/STOP" timp de 3 secunde.

4.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 
Deconectaţi de la sursa de curent

*  Timpul de preparare este calculate din momentul în care 
lichidul începe să fiarbă.

SFATURI:
•  Compotul va fi mai dens şi aromat dacă va fi lăsat pe 

programul "KEEP WARM" timp de minim o oră.
•  Compotul poate fi preparat fără zahăr, înlocuindu-l cu 

miere. 

ПРОДУКТИ:
Захаросани плодове 300 г
Вода           2 л
Захар              130 г

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Измийте захаросаните плодове. Залейте ги с вряла 

вода, оставена да изстива и ги оставете да киснат за 
20 минути.

2.  Изхвърлете водата, изплакнете отново плодовете и ги 
сложете в съда, добавете захар и вода и разбъркайте.

3.  Затворете капака, изберете програма COMPOTE 
(КОМПОТ), натиснете бутона COOKING TIME 
(ВРЕМЕ ЗА ГОТВЕНЕ) за 40 минути, после 
натиснете и задръжте за 3 секунди бутона START/
STOP (CТАРТ/CТОП).

4.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

*  Времето за готвене се отчита от момента на завиране 
на течността.

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  Компотът от захаросани плодове ще е по-гъст и с по-

наситен вкус и аромат, ако го оставите  да се затопли 
с KEEP WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ 
НА ТОПЛИНА) поне за един час.

•  Компотът може да се приготви без захар, която може 
да замените с мед.

SASTOJCI:
Ušećereno voće 300 g
Voda           2 l
Šećer              130 g

PRIPREMA:
1.  Isperite ušećereno voće. Prelijte voće kipućom vodom 

koju ste ostavili da se ohladi i ostavite ga da se namače 
20 minuta. 

2.  Izlijte vodu, opet dobro isperite voće i stavite ga u 
posudu. Dodajte šećer, vodu i promiješajte.

3.  Zatvorite poklopac, odaberite program COMPOTE, 
pritiskom tipke COOKING TIME namjestite vrijeme 
kuhanja na 40 minuta. Potom tipku START/STOP držite 
pritisnutu 3 sekunde.

4.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

*  Vrijeme kuhanja računa se od trenutka kada tekućina 
počne ključati.

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Kompot od ušećerenog voća bit će gušći i imati 

intenzivniji okus i aromu ako ga ostavite da se grije barem 
sat vremena s pomoću programa KEEP WARM.

•  Kompot se može pripremiti bez šećera, koji se može 
zamijeniti medom. 
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HORKÁ ČOKOLÁDA

HORÚCA ČOKOLÁDA

POSTUP:
1. Do nádoby dejte kousky nalámané čokolády společně s 500 ml 

vody a 250 ml mléka; uzavřete víkem. 

2. Zvolte program na zavařování „COMPOTE“ (doba přípravy je 
automaticky nastavena na 10 minut – odpočítává se, až když se 
tekutina začne vařit), pak stiskněte „START/STOP“.

3. Mezitím si v jiné misce smíchejte škrob, druhou polovinu mléka 
a vanilku. 

4. Po skončení programu vypněte Multicooker, otevřete víko a vlijte 
k čokoládě rozmíchaný škrob, a za neustálého míchání vyčkejte, 
dokud tekutina nezhoustne.

5. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty pokr-
mu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

6. Horkou čokoládu nalijte do šálků a ihned podávejte. 

POSTUP:
1. Do nádoby Multicooker dajte kúsky nalámanej čokolády spoločne 

s 500 ml vody a 250 ml mlieka; uzavrite vekom.

2. Zvoľte program na zaváranie „COMPOTE“ (čas prípravy je  
automaticky nastavený na 10 minút – odpočítava sa, až keď  
sa tekutina začne variť), potom stlačte „START/STOP“.

3. Medzitým v inej miske zmiešajte škrob, druhú polovicu mlieka  
a vanilku.

4. Po skončení programu vypnite Multicooker, otvorte veko, vlejte  
k čokoláde rozmiešaný škrob a za neustáleho miešania počkajte, 
dokým tekutina nezhustne.

5. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

6. Horúcu čokoládu nalejte do šálok a ihneď podávajte. 

INGREDIENCE:
Voda 					     0,5 l

Mléko					     0,5 l

Hořká čokoláda 				   500 g

Vanilka					     3 g

Škrob 					     2 zarovnané lžíce

INGREDIENCIE:
Voda 					     0,5 l

Mlieko 					     0,5 l

Horká čokoláda 				   500 g

Vanilka 					    3 g

Škrob 					     2 zarovnané lyžice

VRUĆA ČOKOLADACIOCOLATĂ CALDĂ ГОРЕЩ ШОКОЛАД
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INGREDIENTE:
Apă  0.5 l
Lapte  0.5 l
Ciocolată neagră 500 g
Vanilie  3 g

PREPARARE:
1.  Adăugaţi bucăţi mici de ciocolata în bol, împreună cu 500 

ml apă, 250 ml lapte, şi inchideţi capacul.  
2.  Selectaţi programul "COMPOTE" (timpul de preparare 

este setat automat la 10 min după ce lichidul începe să 
fiarbă), apoi apăsaţi "START/STOP".

3.  În paralel, amestecaţi într-un bol laptele şi vanilia. 
4.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 

Deconectaţi de la sursa de curent 
6. Turnaţi ciocolata în ceşti.  

ПРОДУКТИ:
Вода  0.5 л
Мляко  0.5 л
Черен шоколад 500 г
Ванилия  3 г
Нишесте  2 супени лъжици, равни

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Изсипете натрошения на малки парчета шоколад 

заедно с 500 мл вода и 250 мл мляко в съда и 
затворете капака.

2.  Изберете програмата COMPOTE (КОМПОТ) 
(времето за готвене е настроено автоматично на 10 
минути след завиране на течността), после натиснете 
START/STOP (CТАРТ/CТОП).

3.  Междувременно разбъркайте старателно в купа 
нишестето, млякото и ванилията.

4.  В края на програмата изключете мултифункционалния 
уред за готвене, отворете капака и налейте 
разтвореното нишесте, като бъркате непрекъснато, 
докато течността се сгъсти.

5.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 
WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.

6. Налейте шоколада в чаши.

SASTOJCI:
Voda  0,5 l
Mlijeko  0,5 l
Tamna čokolada 500 g
Vanilija  3 g
Škrob  2 ravne žlice

PRIPREMA:
1.  Stavite komadiće čokolade u posudu s 500 ml vode i 250 

ml mlijeka te zatvorite poklopac. 
2.  Odaberite program COMPOTE (vrijeme kuhanja 

automatski se namješta na 10 minuta nakon što tekućina 
proključa) pa pritisnite START/STOP.

3.  U međuvremenu u zdjeli dobro promiješajte škrob, 
mlijeko i vaniliju. 

4.  Kad program završi isključite Multicooker, otvorite 
poklopac i ulijte razrijeđeni škrob stalno miješajući sve 
dok se tekućina ne zgusne.

5.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 
održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje.

6. Ulijte vruću čokoladu u šalice.
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POSTUP:
1. Jablko a pomeranč nakrájejte na tenké plátky a vložte do hrnce 

společně s vodou, cukrem a veškerým kořením.

2. Víko není nutné přiklápět. Vyberte program na zavařování  
„COMPOTE“,  a zapněte přidržením tlačítka „START / STOP“  
na 3 vteřiny. 

3. Po zapnutí zařízení Multicooker, na displeji se zobrazí malé  
pomlčky, čímž se oznamuje, že tekutina uvnitř nádoby se ohřívá.  
Až se začne úplně vařit, zařízení zahájí odpočet času. 

4. Jakmile se voda vaří, přidejte víno a promíchejte.

5. Nechte připravovat po celou nastavenou dobu přípravy  
až do skončení programu nepřiklopené. 

6. Po skončení programu se zobrazí funkce udržování teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypněte zařízení z přívodu el. energie.

POSTUP:
1. Jablko a pomaranč pokrájajte na tenké plátky a vložte do hrnca 

spoločne s vodou, cukrom a všetkým korením.

2. Veko nie je nutné priklopiť. Vyberte program na zaváranie  
„COMPOTE“ a zapnite podržaním tlačidla „START/STOP“  
na 3 sekundy.

3. Po zapnutí zariadenia Multicooker sa na displeji zobrazia malé 
pomlčky, čím sa oznamuje, že tekutina vo vnútri sa zohrieva.  
Keď sa začne tekutina úplne variť, zariadenie zaháji odpočet času.

4. Akonáhle sa voda varí, pridajte víno a premiešajte.

5. Nechajte pripravovať po celý nastavený čas prípravy až do skon-
čenia programu, nepriklopené.

6. Po skončení programu sa zobrazí funkcia udržiavania teploty  
pokrmu „KEEP WARM“; vypnite zariadenie z prívodu el. energie.

INGREDIENCE:
Suché červené víno			   0,75 l

Voda					     130 ml

Pomeranč 				    1/4 ks (30 g)

Hřebíček				    10 ks

Badyán 					    4 ks

Velké jablko 				    1/2 ks (50 g)

Cukr na dochucení			   asi 3 plné lžíce

Skořice celá				    4 ks

INGREDIENCE:
Suché červené víno 			   0,75 l

Voda 					     130 ml

Pomaranč 				    1/4 ks (30 g)

Klinček 					    10 ks

Badián 					     4 ks

Veľké jablko 				    1/4 ks (50 g)

Cukor na dochutenie 			   asi 3 plné lyžice

Celá škorica 				    4 ks 

SVAŘENÉ VÍNO

VARENÉ VÍNO

TIPY A RADY:
•  Aby chuť svařeného vína byla intenzivnější, nechte nápoj po 

vypnutí zařízení s uzavřeným víkem asi 20 minut odpočívat. 

•  Po přidání vína již nevařte!

TIPY A RADY:
•  Aby chuť vareného vína bola intenzívnejšia, nechajte nápoj 

po vypnutí s uzavretým vekom asi 20 minút odpočívať. 

•  Po pridaní vína už nevarte!

KUHANO VINOVIN FIERT ГРЕЯНО ВИНО
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INGREDIENTE:
Vin roşu sec  0,75 l
Apă  130 ml
Portocală  1/4 buc. (30 g)
Cuişoare  10 buc. 
Anason        4 buc.
Scorţişoară  4 batoane
Măr mare  1/2 buc. (50 g)
Zahăr   3 linguri cu vârf

PREPARARE:
1.  Tăiaţi mărul şi portocala în felii subţiri, adaugaţi-le în oală, 

împreună cu apa, zahărul şi celelalte condimente.
2.  Nu este necesar să închideţi capacul. Selectaţi programul 

"COMPOTE" şi apăsaţi lung butonul "START / STOP"
3.  După pornirea aparatului, dungile intermitente ce indică 

începerea numărătorii inverse a timpului setat.
4. Când apa fiere, adăugaţi vinul şi amestecaţi bine.
5. Fierbeţi până la finalizarea programului, fără capac. 
6.  La final aparatul va intra în funcţia KEEP WARM. 

Deconectaţi de la sursa de curent

SFATURI:
•   Pentru un gust mai intens, lăsaţi vinul acoperit cu un capac 

timp de 20 min, după oprirea aparatului.

ПРОДУКТИ:
Cухо червено вино 0.75 л
Вода  130 мл
Портокал  1/4 бр. (30 г)
Карамфил   10 бр.
Анасонова звезда 4 бр.
Голяма ябълка  1/2 бр. (50 г)
Захар на вкус
3 пълни супени лъжици 
Канела  4 пръчки

НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ:
1.  Нарежете ябълката и портокала на тънки резени 

и ги сложете в съда, заедно с водата, захарта и 
подправките.

2.  Няма нужда да затваряте капака. Изберете програмата 
COMPOTE (КОМПОТ) и натиснете бутона 
START/STOP (CТАРТ/CТОП) за 3 секунди.

3.  Cлед като включите мултифункционалния уред за 
готвене на екрана ще се появят малки тиренца, които 
показват, че течността вътре се загрява. Cлед като 
течността заври, започва отчитането на зададеното 
време.

4.  Когато водата заври, добавете виното; разбъркайте 
добре.

5. Варете до края на програмата без капак.
6.  В края на програмата уредът преминава към KEEP 

WARM (ФУНКЦИЯ ЗА ПОДДЪРЖАНЕ НА 
ТОПЛИНА); изключете уреда от мрежата.  

ГОТВАРСКИ ХИТРИНИ:
•  За по-наситен вкус оставете виното да почива 

под капак за 20 минути след изключване на уреда. 
Напитката не бива да ври след добавяне на виното.

SASTOJCI:
Suho crno vino 0,75 l
Voda  130 ml
Naranča  1/4 (30 g)
Klinčić  10 komada
Zvjezdasti anis  4 komada
Veća jabuka  1/2 (50 g)
Šećer po ukusu 3 na vrh pune žlice
Cimet  4 štapića

PRIPREMA:
1.  Jabuku i naranču narežite na tanke ploškice i stavite u 

posudu zajedno s vodom, šećerom i svim začinima.
2.  Nema potrebe za zatvaranjem poklopca. Odaberite 

program COMPOTE i držite tipku START/STOP 
pritisnutom 3 sekunde. 

3.  Nakon što ste uključili Multicooker na zaslonu će 
se pojaviti crtice, što znači da se tekućina zagrijava. 
Kada tekućina proključa, uređaj će početi odbrojavati 
namješteno vrijeme. 

4. Kada voda proključa, dodajte vino i dobro promiješajte.
5. Kuhajte do završetka programa uz otvoren poklopac. 
6.  Uređaj će nakon završetka programa prijeći u način rada 

održavanja topline (funkcija KEEP WARM); isključite 
uređaj iz struje. 

SAVJETI I TRIKOVI:
•  Za intenzivniji okus ostavite da vino odstoji pokriveno 

poklopcem 20 minuta nakon što ste isključili uređaj. 
•  Piće ne bi trebalo ključati nakon što dodate vino.
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PROGRAMY
AUTOMATICKY  

NASTAVENÝ ČAS
NASTAVITELNÁ 

DOBA PŘÍPRAVY
TEPLOTA

RICE - rýže 30–40 minut –
130–140 °C,  

nelze přenastavit

GRAIN - obiloviny 30–40 minut –
130–140 °C,  

nelze přenastavit

JAM - džem 10 minut
5 minut – 2 h  

(5min. interval, 1 h)
90-100 °C,  

nelze přenastavit

RISOTTO - rizoto 35 minut –
130–140 °C,  

nelze přenastavit

STEAM - vaření v páře 20 minut
5 minut – 2 h  

(5min. interval, 1 h)
100 °C,  

nelze přenastavit

BOIL - vaření 20 minut
5 minut – 2 h  

(5min. interval, 1 h)
100 °C,  

nelze přenastavit

SOUP - polévka 1 h
20 minut – 4 h  

(5min. interval, 1 h)
90–100 °C,  

nelze přenastavit

FRY - smažení 15 minut
5 minut - 60 minut  

(5min. interval)
145–160 °C,  

nelze přenastavit

SLOW COOKING - pomalé vaření 5 h
1 h – 15 min.  
(1h interval)

80 °C, 
nelze přenastavit

RAGOUT - ragú 2 h
20 minut – 10 h  

(5min. interval, 1 h)
90 °C,  

nelze přenastavit

STEW - dušení 2 h
20 minut – 10 h  

(10min. interval, 1 h)
90 °C,  

nelze přenastavit

ROAST – restování/opékání 1 h –
120–130 °C,  

nelze přenastavit

PROGRAMY
AUTOMATICKY  

NASTAVENÝ ČAS
NASTAVITELNÁ 

DOBA PŘÍPRAVY
TEPLOTA

BAKE - pečení 45 minut
20 minut – 2 h  

(5min. interval, 1 h)

40–160 °C, 10 °C interval
-automaticky nastavená 

teplota je 130 °C

YOGHURT - jogurt 8 h 6 – 12 h
40 °C,  

nelze přenastavit

KEFIR - kefír 8 h 6 – 12 h
40 °C,  

nelze přenastavit

JELLY MEAT -  
masová huspenina

6 h
4 h – 10 h  

(30 min., 1h interval)
90-100 °C,  

nelze přenastavit

EGGS - vejce 4 minut
1 minuta – 15 minut  
(5sec. Interval, 1 h)

100 °C,  
nelze přenastavit

BEVERAGES - nápoje 10 minut
5 minut – 40 minut  

(1min. interval)
100 °C,  

nelze přenastavit

PASTA - těstoviny 4 minut
1 minuta – 15 minut  

(1min. interval)
100 °C,  

nelze přenastavit

PIZZA - pizza 35 minut
10 – 60 minut  
(5min. interval)

130 °C,  
nelze přenastavit

REHEAT - ohřev 25 minut
5 minut – 1 h  

(1min.)
85 °C,  

nelze přenastavit

MANUAL - manuální nastavení 2 h
5 minut – 10 h  

(5min. interval, 1 h)

30–160 °C, 10 °C interval
-automaticky nastavená 

teplota je 100 °C

STAGE COOKING - fázové vaření 5 minut 5 minut – 15 h
30–160 °C, 10 °C interval
-automaticky nastavená 

teplota je 100 °C

Tabulka programů a teplot
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PROGRAMY
AUTOMATICKY  

NASTAVENÝ ČAS
NASTAVITEĽNÝ ČAS 

PRÍPRAVY
TEPLOTA

RICE - ryža 30–40 minút –
130–140 °C,  

nie je možné zmeniť

GRAIN - obiloviny 30–40 minút –
130–140 °C,  

nie je možné zmeniť

JAM - džem 10 minút
5 minút – 2 h  

(5min. interval, 1 h)
90-100 °C,  

nie je možné zmeniť

RISOTTO - rizoto 35 minút –
130–140 °C,  

nie je možné zmeniť

STEAM - varenie v pare 20 minút
5 minút – 2 h  

(5min. interval, 1 h)
100 °C,  

nie je možné zmeniť

BOIL - varenie 20 minút
5 minút – 2 h  

(5min. interval, 1 h)
100 °C,  

nie je možné zmeniť

SOUP - polievka 1 h
20 minút – 4 h  

(5min. interval, 1 h)
90–100 °C,  

nie je možné zmeniť

FRY - smaženie 15 minút
5 minút - 60 minút  

(5min. interval)
145–160 °C,  

nie je možné zmeniť

SLOW COOKING -  
pomalé varenie

5 h
1 h – 15 min.  
(1h interval)

80 °C, 
nie je možné zmeniť

RAGOUT - ragú 2 h
20 minút – 10 h  

(5min. interval, 1 h)
90 °C,  

nie je možné zmeniť

STEW - dusenie 2 h
20 minút – 10 h  

(10min. interval, 1 h)
90 °C,  

nie je možné zmeniť

ROAST – restovanie/opekanie 1 h –
120–130 °C,  

nie je možné zmeniť

PROGRAMY
AUTOMATICKY  

NASTAVENÝ ČAS
NASTAVITEĽNÝ ČAS 

PRÍPRAVY
TEPLOTA

BAKE - pečenie 45 minút
20 minut – 2 h  

(5min. interval, 1 h)

40–160 °C, 10 °C interval
-automaticky nastavená 

teplota je 130 °C

YOGHURT - jogurt 8 h 6 – 12 h
40 °C,  

nie je možné zmeniť

KEFIR - kefír 8 h 6 – 12 h
40 °C,  

nie je možné zmeniť

JELLY MEAT -  
mäsový aspik

6 h
4 h – 10 h  

(30 min., 1h interval)
90-100 °C,  

nie je možné zmeniť

EGGS - vajcia 4 minúty
1 minuta – 15 minut  
(5sec. Interval, 1 h)

100 °C,  
nie je možné zmeniť

BEVERAGES - nápoje 10 minút
5 minut – 40 minut  

(1min. interval)
100 °C,  

nie je možné zmeniť

PASTA - cestoviny 4 minúty
1 minuta – 15 minut  

(1min. interval)
100 °C,  

nie je možné zmeniť

PIZZA - pizza 35 minút
10 – 60 minut  
(5min. interval)

130 °C,  
nie je možné zmeniť

REHEAT - ohrev 25 minút
5 minut – 1 h  

(1min.)
85 °C,  

nie je možné zmeniť

MANUAL -  
manuálne nastavenie

2 h
5 minut – 10 h  

(5min. interval, 1 h)

30–160 °C, 10 °C interval
-automaticky nastavená 

teplota je 100 °C

STAGE COOKING -  
fázové varenie

5 minút 5 minut – 15 h
30–160 °C, 10 °C interval
-automaticky nastavená 

teplota je 100 °C

tabuľka programov a teplôt
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