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PHILIPS

1. Vyjméte veskeré pfisluSenstvi z vnitfni nadoby 1.  Odstrante vSetko prisluSenstvo z vnutornej nadoby
zafizeni Multicooker. Poté odstrante obalovy zariadenia Multicooker. Potom vyberte obalovy
material i z varné nadoby. material aj z varnej nadoby.

2. Pred prvnim pouzitim diakladné ocistéte vsech- 2. Pred prvym pouzitim dékladne ocistite vSetky
ny ¢asti zafizeni Multicooker (viz kapitola ,Cisténi ¢asti zariadenia Multicooker (pozri ¢ast "Cistenie
a udrzba“ v Navodu k obsluze). a udrzba" v Navode na obsluhu).

3. Ujistéte se, ze vnéjsi povrch hrnce i ostatni soucas- 3. Uistite sa, ze vonkajSia strana nadoby na varenie
ti zaftizeni Multicooker pfed pouzitim jsou jiz zcela aj ostatnych sucasti zariadenia Multicooker su
suché. pred pouzitim Uplne suché.

Délka pfipravy Doba vareni Narocnost Pocet

v minutach v minutach receptu porci

D(zka pripravy Cas varenia Naroc¢nost Pocet

v minutach v minutach receptu porcii

RECEPTY

ITALSKE RIZOTO / TALIANSKE RIZOTO

- THAJSKA / BASMATI RYZE / THAJSKA / BASMATI RYZA

- HRACHOVA POLEVKA S UZENYM MASEM / HRACHOVA POLIEVKA S UDENYM MASOM
- GRATINOVANE BRAMBORY / GRATINOVANE ZEMIAKY

- SEDLACKY BRAMBOROVY TALIR / SEDLIACKY ZEMIAKOVY TANIER

- HOUBOVY STRUDL / HUBOVA STRUDLA

- PIZZA MARGHERITA / PIZZA MARGHERITA

- NAMORNICKE TESTOVINY / NAMORNICKE CESTOVINY

- PSTRUH V PARE / PSTRUH NA PARE

- RUSTIKALNI RYBA SE ZELENINOU / RUSTIKALNA RYBA SO ZELENINOU
- CANDAT V ASPIKU / ZUBAC V ASPIKU

- KRALIK S HORCICNOU OMACKOU / KRALIK S HORCICOVOU OMACKOU
- PLNENE PAPRIKY / PLNENE PAPRIKY

- KRUTI ROLKY VE VINNEM LISTU / MORCACIE ROLKY VO VINNOM LISTE
- MEDOVE KURE / MEDOVE KURCA

- KACHNI PRSA NA MEDU A POMERANCICH / KACACIE PRSIA NA MEDE A POMARANCOCH

- HOVEZi MASO V KORENOVE ZELENINE / HOVADZIE MASO V KORENOVEJ ZELENINE
- KLOBASA PO KREOLSKU / KLOBASA NA KREOLSKY SPOSOB

- HUSPENINA — MASOVY SULC / HUSPENINA

- TVAROHOVY NAKYP S ROZINKAMI / TVAROHOVY NAKYP S HROZIENKAMI

- PECENA JABLKA / PECENE JABLKA

- JABLECNY KOLAC / JABLKOVY KOLAC

- KRUPICOVY DEZERT / KRUPICOVY DEZERT

- MRKVOVY DORT / MRKVOVA TORTA

- DETSKA PIZZA NASLADKO / DETSKA PIZZA NASLADKO

- COKOLADOVO-ORECHOVY MOUCNIK / COKOLADOVO-ORECHOVY ZAKUSOK
- OVOCNY JOGURT / OVOCNY JOGURT

- KOMPOT Z KANDOVANEHO OVOCE / KOMPOT Z KANDIZOVANEHO OVOCIA

- HORKA COKOLADA / HORUCA COKOLADA

- SVARENE VINO / VARENE VINO
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ITALSKE RIZOTO
TALIANSKE RIZOTO

CZ

SK

INGREDIENCE:

Skopové, vepiové nebo hovézi maso 250 g

Ryze - druh vhodny na rizota 200 g
Cibule 1-2 ks (100-150 g)
Velka mrkev 1ks (100 g)
Cesnek 3 strouzky
Smés oblibeného kofeni a bylinek 1/2 lzice
sal podle chuti
Slunecnicovy olej 2 |Zice
Voda asi 500 ml
POSTUP:

1. Maso, mrkev a cibuli pokrajejte na kosticky, pak nalijte do varné
nadoby olej.

2. Zvolte program smazeni ,FRY* stisknéte volbu pro délku
vareni ,COOKING TIME* a nastavte na 25 minut, poté stisknéte
tlacitko ,START/STOP* - asi na 3 vtefiny podrzte.

3. Po zahtati oleje (5 min.) umistéte do hrnce maso, pfidavejte
postupné kousek po kousku, a opékejte na vsech stranach
do zlatova.

4. Asi po 15 minutach, pridejte cibuli a mrkev, a za stalého michani
pokracuijte v opékani.

5. Po skonceni zvoleného programu vypnéte funkci udrzovani teplo-
ty, pridejte bylinky a kofeni dle chuti. Dobfe promichejte.

6. Na pripravenou masovo-zeleninovou smés nasypte ryzi a dolijte
vodou tak, aby byla zcela ponofena, osolte a priklopte.

7. Nyni zvolte program na rizoto ,RISOTTO* 15 minut pfed koncem
programu se zobrazi na displeji zbyvajici ¢as pfipravy pokrmu
jako odpocitavani. Stisknéte a kratce pridrzte tlacitko ,START/
STOP*

8. Po uplném dokonceni varného programu pfidejte cesnek. Varec-
kou do ryze udélejte nékolik dulkd, ale nechte rizoto zahtivat jesté
dalSich asi 20 minut.

9. Po skonc¢eni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

* Pfesna doba vareni je zafizenim nastavovana automaticky.

INGREDIENCIE:

Jahnacie, bravcové alebo hovadzie maso 250 g

RyzZa — druh vhodny na rizoto 200g
Cibula 1-2 ks (100-150 g)
Velka mrkva 1ks (100 g)
Cesnak 3 struciky
Zmes oblubeného korenia a byliniek 1/2 lyzice
Sol podla chuti
Slnecnicovy olej 2 lyzice
Voda asi 500 ml
POSTUP:

1. Maso, mrkvu a cibulu pokrajajte na kocky. Potom do varnej nado-
by nalejte olej.

2. Zvolte program smazenia ,FRYING® stla¢te volbu pre dlzku
varenia ,COOKING TIME“ a nastavte na 25 minut. Potom stlacte
tlacidlo ,START/STOP“ — asi na 3 sekundy podrzte.

3. Po zahriati oleja (5 min.) vlozte do hrnca maso, pridavajte postup-
ne kusok po kusku a opekajte po vsetkych stranach do zlatista.

4. Asi po 15 minutach pridajte cibulu a mrkvu a za staleho mieSania
pokracujte v opekani.

5. Po skonceni zvoleného programu vypnite funkciu udrziavania
teploty, pridajte bylinky a korenie podla chuti. Dobre premiesajte.

6. Na pripravenu masovo-zeleninovl zmes nasypte ryzu a dolejte
vodou tak, aby bola celkom ponorend, osolte a priklopte.

7. Teraz zvolte program ,RISOTTO* 15 minut pred koncom programu
sa na displeji zobrazi ostavajuci ¢as pripravy pokrmu ako odpodi-
tavanie. Stlacte a kratko podrzte tlacidlo ,START/STOP*

8. Po uplnom dokonceni varného programu pridajte cesnak. Vare-
Skou do ryze urobte niekolko priehlbin, ale nechajte rizoto este
zohrievat dalSich asi 20 minut.

9. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty po-
krmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie

* Presny cas varenia nastavi zariadenie automaticky.



THAJSKA / BASMATI RYZE
THAJSKA / BASMATI RYZA

9 G el

CZ

INGREDIENCE:

Thajska nebo basmati ryze 4 odmérky*
Jemné mleta sal 11zicka
Voda 6 odmeérek*
POSTUP:

1. Proplachnéte zvoleny druh ryze pod studenou vodou.

2. Odmeérenou ryzi dejte do hrnce, pridejte prislusné mnozstvi vody,
osolte a promichejte.

3. Priklopte.

4. Z nabidky zvolte program na vareni ryze ,RICE*, pak stisknéte tla-
Citko ,START/STOP* pridrzte asi na 3 vtefiny a dobfe zavrete viko.

5. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vytahnéte pfivodni Snaru ze zasuvky.

6. Nacechreijte ryzi a podavejte horkou.

* Pouzijte originalni odmérku dodavanou v pfislusenstvi Multicooker.

SK

INGREDIENCIE:

Thajska alebo basmati ryza 4 odmerky*
Jemne mleta sol 1lyzicka
Voda 6 odmeriek*
POSTUP:

1. Preplachnite zvoleny druh ryze pod studenou vodou.

2. Odmerané mnozstvo ryze dajte do hrnca, pridajte prislusné
mnozstvo vody, osolte a premiesajte.

3. Priklopte.

4. Z ponuky zvolte program na varenie ryze ,RICE*, potom stlacte
tlac¢idlo ,START/STOP*, podrzte asi na 3 sekundy a dobre zavrite
veko.

5. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty po-
krmu ,KEEP WARM®*; vytiahnite privodnu Snuru zo zasuvky.

6. Ryzu premieSanim nasuchorte a podavajte horucu.

* Pouzite originalnu odmerku dodavanu v ramci prislusenstva
Multicooker.
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HRACHOVA POLEVKA
S UZENYM MASEM

HRACHOVA POLIEVKA
S UDENYM MASOM

) . .

CZ

INGREDIENCE:

Uzena slanina, zbylé uzené maso
Hrach

Mala cibule

Stfedné velka mrkev
Malé brambory
Voda

Cesnek

Cerstveé bylinky

Sul a pepf

Bobkovy list

Slunecnicovy olej

POSTUP:

300¢g

360 g
(3 odmeérky,
zarovnané®)

Tks

Tks

nékolik
2-31

4 strouzky
podle chuti
dle potieby
asi 3 ks

2 |zice

1. Do varné nadoby Multicooker dejte olej a vlozte pokrajenou cibuli

s mrkvi.

2. Zvolte program smazeni ,FRY*, stisknéte volbu pro délku vareni

,COOKING TIME" a nastavte na 25 minut.

3. Poté stisknéte tlacitko ,START/STOP“ a na cca 3 vtefiny podrzte.

4. Za obcasného michani orestujte do hnéda cibuli i mrkev, asi 10

minut.

5. Pfidejte hrasek, uzenou slaninu (zbylé uzené maso) a 2-3 litry
vody podle poZzadované hustoty. Poklop nechte otevieny, dokud
se hrasek nezacne vatit. Z varici se polévky odebirejte pfipadnou

pénu.

6. Po dokon¢eni programu zvolte program na polévky ,SOUP*,
a funkci ,COOKING TIME* nastavte délku vafeni na Th 30min.

7. 30 minut pfed koncem programu pridejte brambory nakrajené na
kostky, na Uplny zaveér pak vlozte ¢esnek, bobkovy list, dochutte
soli a peprem. Hotové jidlo dozdobte hrsti posekanych bylinek.

8. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vytahnéte privodni $naru ze zasuvky.

* Pouzijte pfilozenou odmeérku Multicooker.

SK

INGREDIENCIE:

Udena slanina, zvy$ok udeného mésa
Hrach

Mala cibula

Stredne velka mrkva
Malé zemiaky

Voda

Cesnak

Cerstveé bylinky

Sol a ¢ierne korenie
Bobkovy list

Slnecnicovy olej

POSTUP:

300¢g

360 g (3 odmerky,
zarovnaneé®)

Tks

Tks

niekolko ks
2-31

4 struciky
podla chuti
podla potreby
asi 3 ks

2 lyzice

1. Do varnej nadoby Multicooker dajte olej a vlozte pokrajanu cibulu

s mrkvou.

2. Zvolte program smazenia ,FRY* stlacte volbu pre d(Zku varenia

,COOKING TIME* a nastavte 25 minut.

3. Potom stlacte tlacidlo ,START/STOP* a na cca 3 sekundy podrzte.

4. Za obZasného miesania restujte do hneda cibulu aj mrkvu,

asi 10 minut.

5. Pridajte hrach, udenu slaninu (pripadne udené maso) a 2-3 litre
vody podla pozadovanej hustoty. Poklop nechajte otvoreny, do-
kym sa hrach nezacne varit. Poc¢as varenia z polievky odoberajte

pripadnu penu.

6. Po dokonceni programu zvolte program na polievky ,SOUP*
a funkciu ,COOKING TIME* nastavte na di{Zku varenia 1 h 30 min.

7. 30 minut pred koncom programu pridajte zemiaky nakrajané na
kocky, na uplny zaver vlozte cesnak, bobkovy list, ochutte solou
a korenim. Hotové jedlo ozdobte hrstou posekanych byliniek.

8. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vytiahnite privodnu snuru zo zasuvky.

* Pouzite priloZzenu odmerku Multicooker.



GRATINOVANE BRAMBORY
GRATINOVANE ZEMIAKY

< iei

1h 10 min

CZ

INGREDIENCE:

Velké brambory 7-8 ks (700 g)
Smetana na vareni 200 ml
Smetana ke slehani 200 g

Cesnek 1 strouzek

Muskatovy ofiSek (jemné nastrouhany) 1Spetka
sul 1zicka

POSTUP:

1. Oskrabané a ocisténé brambory nakrajejte na tenké platky
(asi 2-5 mm).

2. Rozmackany ¢esnek dejte na dno varné nadoby.

3. Pfimo v hrnci Multicooker, opatrné smichejte smetanu na vareni
se Slehackou, soli a muskatovym ofiskem.

4. Do pripravené omacky vlozte bramborové platky, promichejte.
Smetanova smés by méla pokryvat vdechny brambory.

5. Stisknéte tlacitko ,MENU*“ a vyberte program na peceni ,BAKE*

6. Nyni volbou pro délku vafeni ,COOKING TIME*“ nastavte ¢as
na 1 hodinu a 10 minut a teplotu tlac¢itkem ,TEMP“ nastavte
na 120 °C.

7. Tlacitkem ,START/STOP“ Multicooker zapnéte.

8. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

TIPY A RADY:

+ 10 minut pred koncem nastavené doby vareni mizete bram-
bory lehce posypat nastrouhanym syrem a tésné pred poda-
vanim dozdobit cerstvé nasekanymi bylinkami.

SK

INGREDIENCIE:

Velké zemiaky 7-8 ks (700 g)
Smotana na varenie 200 ml
Smotana na Slahanie 200 g

Cesnak 1 strucik

Muskatovy orieSok (jemne nastruhany)  15stipka
Sol 1lyzicka

POSTUP:

1. OSUpané a ocistené zemiaky nakrajajte na tenke platky
(asi 2-5 mm).

2. Prelisovany cesnak dajte na dno nadoby.

3. Priamo v hrnci Multicooker opatrne zmiesajte smotanu na varenie
so Slahackou, solou a muskatovym orieskom.

4. Do pripravenej omacky vlozte zemiakové platky, premiesajte.
Smotanova zmes by mala pokryvat vsetky zemiaky.

5. Stlacte tlacidlo ,MENU*" a vyberte program na pecenie ,BAKING*.

6. Teraz volbou pre d(Zku varenia ,COOKING TIME“ nastavte ¢as
na 1 hodinu a 10 minut a teplotu tla¢idlom ,TEMP*“ nastavte
na 120 °C.

7. Tlacidlom ,START/STOP*“ zapnite Multicooker.

8. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

TIPY A RADY:

- 10 minut pred koncom nastaveného ¢asu varenia mdzete
zemiaky lahko posypat strihanym syrom a tesne pred
podavanim ozdobit cerstvo nasekanymi bylinkami.

1



CZ SK

INGREDIENCE: INGREDIENCIE:
Stfedné velké brambory 4-5 ks Stredne velké zemiaky 4-5 ks
(200-300 g) (200-300 g)

Cerstvé zampiony 300-400¢g Cerstvé $ampinony 300-400 g

Stfedné velké cibule 2ks (asi 150 g) Stredne velka cibula 2 ks (asi 150 g)

Cesnek 2 strouzky Cesnak 2 struciky

Slunecnicovy olej 2 lzice Slnecnicovy olej 2 lyzice

POSTUP: POSTUP:

1. Do varné nadoby nejdfive vlozte cibuli s cesnekem. 1. Do varnej nadoby najprv vlozte cibulu s cesnakom.

2. Zvolte program smazeni ,FRY*, stisknéte tlacitko ¢asovace 2. Zvolte program smazenia ,,FRY*, stlacte tlacidlo ¢asovaca
,COOKING TIME*“ a nastavte dobu pfipravy na 30 minut, poté ,COOKING TIME* a nastavte ¢as pripravy na 30 minut. Potom
stisknéte a asi na 3 vtefiny ptidrzte ,START/STOP*. stlacte a asi na 3 sekundy podrzte tlacidlo ,START/STOP*

3. Do vari¢e Multicooker nejprve nalijte olej, a osmahnéte cibuli 3. Do vari¢a Multicooker najprv nalejte olej a opecte cibulu s cesna-
s Cesnekem po dobu 5 minut. Pfidejte pokrajené brambory se kom asi 5 minut. Pridajte pokrajané zemiaky so Sampinonmi
zampiony a pokracujte ve smazeni dalSich cca 10 minut. a pokracuijte v opekani dalsich cca 10 minut.

4. Nyni priklopte Multicooker vikem a varite dalSich 10 minut, aby se 4. Teraz Multicooker priklopte vekom a varte dalSich 10 minut,
vSechny chuté dobfe propoijily. aby sa vsetky chute dobre prepojili.

5. Poté otevrete, dochutte soli a pepfem a nechte povatit posled- 5. Potom otvorte, dochutte solou a korenim a nechajte povarit
nich 5 minut. poslednych 5 minut.

/ 7 7 /7 s 6. Po skon&eni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr- 6. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
f | D LA KY B RA I\/l B O R O\/Y | A |_ | R mu ,KEEP WARM®; vytahnéte privodni Snaru ze zasuvky. pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

S CIBULI A ZAMPIONY

SEDLIACKY ZEMIAKOVY TANIER
S CIBULOU A SAMPINONMI

TIPY A RADY: TIPY A RADY:

- P¥i vareni v programu smazeni ,,FRY“ se doporucuje nechavat Pri vareni v programe smazenia ,FRY*“ sa odporuca nechavat
viko oteviené. veko otvoreneé.

+ S0l do pokrmU pridavejte az na poslednich 5 minut pred - Sol do pokrmov pridavajte az na poslednych 5 minut pred
skonc¢enim zvoleného programu. skoncenim zvoleného programu.




HOUBOVY STRUDL
HUBOVA STRUDLA

CZ

INGREDIENCE:
Na tésto:

Polohruba nebo vybérova hladka mouka 630 g
(6 odmérek naplnénych az po znacku 160*)

Susené drozdi 10 g (1 plna lZice)
sul 11zicka

Cukr 10 g (1 plna Zice)
Voda 200 ml

Olivovy olej 2 lzice

Do naplné zavinu:

Houby — napf. Zampiony 60 g

Mleté hovézi maso 200¢g

Syr Mozzarella 120 g

Rajsky protlak 4 |Zice

Maslo 60g

Vejce 2 bilky

Cesnek 1 strouzek
Jemné nasekané italské bylinky 11zice

Syr Parmesan (na posypani) 50g

Petrzel nebo kerblik (na ozdobu) 3 snitky

Sul a cerstvé mlety pepf podle chuti
POSTUP:

1. Za¢néte pripravou tésta. Do vhodné misky dejte mouku
a doprostfed nasypte drozdi, sUl, cukr, a pfidejte olivovy olej.
Dobre promichejte a postupné prilévejte do smési vodu.

2. Hotové tésto rozdélte na 4 <asti. Z kazdé rozvalejte tenky obdél-
nik s delSi stranou asi 14cm.

3. Zvolte program smazeni ,FRY*“ a ¢asovac ,,COOKING TIME*
nastavte na 20 minut. Stisknéte a ptidrzte ,START/STOP*.

4. Dejte do hrnce maslo, zampiony, maso a pravidelné michejte.
5. Po 7 minutach pridejte zbytek surovin.

6. Takto pfipravenou napln rozdélte a pokryijte s ni cely povrch tésta,
ale ne az do uplného kraje.

7. Kraje obdélnikl potiete vaje¢nym bilkem. Tésto pak zavinte do
valecku, okraje pevnym stiskem zajistéte proti vyteceni. Nechte
asi 15 minut odpocinout.

8. Slany Strudl pak vliozte do umyté nadoby Multicooker a zvolte
program ,PIZZA* s ¢asem nastavenym pomoci funkce ,COOKING
TIME® na 25 minut.

9. Zavin vyjméte, rozkrajejte na cca 2cm Siroké kousky, posypte
jemné nasekanymi bylinkami a strouhanym Parmesanem
a podavejte teplé. Opakuite stejny postup s dalsimi kusy tésta.

10. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vytahnéte privodni $ndru ze zasuvky.

SK

INGREDIENCIE:
Na cesto:

Polohruba alebo vyberova hladka muka 630 g
(6 odmeriek naplnenych po znacku 160%)

Susené drozdie 10 g (1 plna lyZica)
Sol 1lyzicka

Cukor 10 g (1 plna lyZzica)
Voda 200 ml

Olivovy olej 2 lyZzice

Do naplne zavinu:

Huby - napr. Sampindny 60 g

Mleté hovadzie maso 200¢g

Syr Mozzarella 120 g
Paradajkovy pretlak 4 lyZice

Maslo 60g

Vajce 2 bielky

Cesnak 1 strucik

Jemne nasekané talianske bylinky 1lyzica

Syr Parmezan (na posypanie) 50¢g

Petrzlenova vnat (na ozdobu) 3 vetvicky

Sol a ¢erstvo mleté &ierne korenie podla chuti
POSTUP:

1. Zacnite pripravou cesta. Do vhodnej misky dajte muku a do stredu
nasypte drozdie, sol, cukor a pridajte olivovy olej. Dobre
premiesajte a postupne prilievajte do zmesi vodu.

2. Hotové cesto rozdelte na 4 ¢asti. Kazdu rozvalkajte na tenky
obdlznik s dlhgou stranou asi 14 cm.

3. Zvolte program smazenia ,FRY“ a ¢asovac ,,COOKING TIME*
nastavte na 20 minut. Stlacte a podrzte ,START/STOP*.

4. Dajte do hrnca maslo, nasekané huby, maso a pravidelne miesajte.

5. Po 7 minutach pridajte zvysok surovin.

6. Takto pripravenu napln rozdelte a pokryte rou cely povrch cesta,
ale nie az do uplného kraja.

7. Okraje obd(Znikov potrite vaje¢nym bielkom. Cesto potom zavifite
do valceka, okraje pevnym stlacenim zaistite proti vyteceniu.
Nechajte asi 15 minut odpocinut.

8. Slanu strudlu potom vloZzte do umytej nadoby Multicooker

a zvolte program ,PIZZA“ s ¢asom nastavenym pomocou funkcie
L,COOKING TIME*“ na 25 minut.

9. Zavin po upecleni vyberte, rozkrajajte na cca 2 cm Siroké kusky,
posypte jemne nasekanymi bylinkami a struhanym Parmezanom
a podavaijte teplé. Opakujte rovnaky postup s dalsimi kusmi cesta.

10. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.
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PlZZA MARGHERITA
PlZZA MARGHERITA

1h 10 min

EN

CZ

INGREDIENCE:
Na tésto:

Mouka

Suseneé drozdi

Olivovy olej
sul

Cukr

Voda
Na naplri:

Omacka z rajcat (pyré nebo idealné
italskeé rajcatove sugo)

Syr Mozzarella
Syr Parmesan
Cherry rajc¢atka

Cerstva bazalka

POSTUP:

200 g

5g (1zarovnana
|Zicka)

2 lzice

5 g (nebo podle
chuti)

1vrchovata lzicka
nebo dle potieby

140 ml

2 lzice

na kazdou pizzu
50g

50g

20 g (2ks)

4g

1. Za¢néte pripravou tésta. Do vhodné misky dejte mouku a do-
prostfed nasypte drozdi, stl, cukr, a pridejte olivovy olej. Dobfe
promichejte a postupné prilévejte do smési vodu.

2. Tésto prikryjte utérkou a nechte odpocinout pfi pokojové teploté

1 hodinu.

3. Potom tésto rozdélte na 4 stejné dily a z kazdého vytvarujte

bochanek.

4. Jeden kus tésta rozvalejte na kruh a potfete raj¢atovou omac-
kou. Do varné nadoby Multicooker vlozte pecici papir spravného
rozmeéru, pak na papir polozte pfipraveny zaklad pizzy a misty

propichejte vidli¢kou.

5. Zbylou raj¢atovou omacku rozetiete po celém povrchu pizzy,
pokladte Mozzarellou a pllkami cherry raj¢atek. Jesté posypte

strouhanym syrem Parmesan.

6. Z programu vyberte pfipravu pizzy ,PIZZA“; zmacknéte tlacitko
,COOKING TIME®, nastavte délku pec¢eni na 15 minut a stiskem

,START/STOP* zapnéte zafizeni.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vytahnéte privodni $ndru ze zasuvky.

SK

INGREDIENCIE:
Na cesto:

Muka

Susené drozdie

Olivovy olej
Sol

Cukor

Voda
Na napln:

Paradajkova omacka (pyré alebo
idealne talianske paradajkové sugo)

Syr Mozzarella
Syr Parmezan
Cherry paradajky

Cerstva bazalka

POSTUP:

200 g

5 g (1 zarovnana
lyzicka)

2 lyzice

5 g (alebo podla
chuti)

1vrchovata lyzi¢cka
alebo podla
potreby

140 ml

2 lyZzice
na kazdu pizzu

50 g
50¢g
20 g (2 ks)
48

1. Zac¢nite pripravou cesta. Do vhodnej misky dajte muku a do stredu
nasypte drozdie, sol, cukor a pridajte olivovy olej. Dobre
premiesajte a postupne prilievajte do zmesi vodu.

2. Cesto prikryte utierkou a nechajte odpocinut pri izbovej teplote

1 hodinu.

3. Potom cesto rozdelte na 4 rovnakeé diely a z kazdého vytvarujte

bochnik.

4. Jeden kus cesta rozvalkajte na kruh a potrite paradajkovou
omackou. Do varnej nadoby Multicooker vlozte papier na pecenie
spravneho rozmeru, a potom na papier polozte pripraveny zaklad

pizze a miestami popichajte vidli¢kou.

5. ZvySnu paradajkovu omacku rozotrite po celom povrchu pizze,
na ktoru porozkladajte Mozzarellu a polovice cherry paradajok.

ESte posypte struhanym Parmezanom.

6. Z programov vyberte pripravu pizze ,PIZZA“; stlacte tlacidlo
L,COOKING TIME* a nastavte dlzku pec¢enia na 15 minut.

Stlacenim ,START/STOP* zapnite zariadenie.

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.
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NAMORNICKE TESTOVINY
NAMORNICKE CESTOVINY

CZ

INGREDIENCE:

Mleté maso 300¢g
(veproveé, hovézi nebo mix)

Semolinové téstoviny
(z tvrdozrnné psenice) — napf. makarony 150 g

Stfedné velké cibule 2 ks (150 g)
Voda 151
Slunecnicovy olej 11zice

Sul a Cerstvé mlety pepfr podle chuti
POSTUP:

1. Do nadoby vlijte vodu a zavrete viko. Vyberte program na téstovi-
ny ,PASTA" stiskem volby pro délku vafeni ,COOKING TIME“ na-
stavte ¢asovac na 10 minut, pak pristroj zapnéte pomoci tlacitka
LSTART/STOP*

2. Kdyz se voda zacne varit, ptridejte makarony a stiskem tlacitka
,MENU*“ pokracuite ve vareni. Pravidelné michejte a nezavirejte
viko.

3. Po uvareni téstovin vypnéte funkci udrzovani teploty pokrmu
,KEEP WARM* vyjméte hrnec, scedte téstoviny a proplachnéte
je studenou vodou.

4. Nyni do nadoby dejte olej, pfidejte posekanou cibuli, zvolte
program smazeni ,FRY* a pustte ¢asovac ,COOKING TIME* na 20
minut, poté pfistroj Multicooker zapnéte pomoci tlacitka ,START/
STOP*“ — pfidrzenim asi na 3 vtefiny.

5. Cibuli na oleji smazte asi 5 minut, pak pridejte mleté maso, do-
chutte soli a peptem. Nechte dostate¢né osmahnout a pravidelné
michejte.

6. Asi 5 minut pfed koncem programu pfidejte do hrnce uvarené
téstoviny a trochu vody (cca 50 ml).

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

* Délka vareni téstovin v tomto programu ,PASTA" se pocita az poté,
co se zacne vafit voda.

SK

INGREDIENCE:

Mleté maso 300g
(bravcoveé, hovadzie alebo mix)

Semolinové cestoviny
(z tvrdozrnnej psenice) — napr. makarony 150 g

Stredne velka cibula 2 ks (150 g)
Voda 151
Slnecnicovy olej 1lyzica

Sol a Cerstvo mleté &ierne korenie podla chuti
POSTUP:

1. Do nadoby vlejte vodu a zavrite veko. Vyberte program na cestovi-
ny ,PASTA® stla¢enim tla¢idla pre dlZzku varenia ,COOKING TIME*
nastavte ¢asovac na 10 minut, a potom pristroj zapnite pomocou
tlacidla ,START/STOP*

2. Ked sa voda zacne varit, pridajte makarony a stla¢enim tlacidla
.MENU*“ pokracuijte vo vareni. Pravidelne mieSajte a nezatvarajte
veko.

3. Po uvareni cestovin vypnite funkciu udrziavania teploty pokrmu
-KEEP WARM* vyjmite hrniec, scedte cestoviny a preplachnite
studenou vodou.

4. Teraz do nadoby dajte olej, pridajte posekanu cibulu, zvolte
program smazenia ,FRY* a pustte ¢asovac ,COOKING TIME*“ na
20 minut, potom pristroj Multicooker zapnite pomocou tlacidla
LSTART/STOP* — podrzanim asi na 3 sekundy.

5. Cibulu na oleji smazte asi 5 minut, potom pridajte mleté maso,
dochutte solou a korenim. Nechajte dostato¢ne osmazit a pravi-
delne miesajte.

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

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty po-
krmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

* DlZka varenia cestovin v tomto programe ,PASTA* sa pocita
az potom, ¢o zacne vriet voda.
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PSTRUH V PARE
PSTRUH NA PARE

CZ

INGREDIENCE:

Filety ze pstruha 800¢g

Stredné velky citron 1ks (180-200 g)
Kopr podle chuti

Sul a pepf na dochuceni
POSTUP:

1. Nadobu Multicooker naplnite vodou asi do jedné tietiny a vlozte
naparovaci kosik z originalniho pfislusenstvi.

2. Pstruha dUkladné potrete soli a opepfrete, vlozte porce do napa-
fovaciho nastavce.

3. Priklopte viko zafizeni Multicooker.

4. Z nabidky vyberte program pfipravy v pare ,STEAM*; automaticky
je ¢asovac nastaven na 20 minut. Pomoci funkce nastaveni délky
vareni ,COOKING TIME* zkratte ¢as na 15 minut.

5. Pristroj Multicooker zapnéte pomoci tlacitka ,START/STOP* —
pfidrzenim asi na 3 vtetiny.

6. Pred podavanim pstruha dochutte citronovou Stavou a ¢erstvym
koprem, servirujte s oblibenou (napf. zeleninovou) pfilohou.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

* Délka vareni se zacina pocitat az od bodu varu vody.

TIPY A RADY:

- Pro vyraznéjsi, zajimavou chut rybiho masa zkuste nékdy do

vody pridat bilé vino a seminka kopru.

SK

INGREDIENCIE:

Filety zo pstruha 800¢g

Stredne velky citron 1ks (180-200 g)
Képor podla chuti

Sol a cierne korenie na dochutenie
POSTUP:

1. Nadobu Multicooker naplfite vodou asi do jednej tretiny a vlozte
naparovaci kosik z originalneho prislusenstva Multicooker.

2. Pstruha dokladne potrite solou a okorente, vlozte porcie
do naparovacieho nastavca.

3. Priklopte veko zariadenia Multicooker.

4. Z ponuky vyberte program pripravy v pare ,STEAM*; automaticky
]'Q ¢asovac nastaveny na 20 minut. Pomocou funkcie nastavenia
dlZky varenia ,,COOKING TIME* skratte ¢as na 15 minut.

5. Pristroj Multicooker zapnite pomocou tlacidla ,START/STOP* —
podrzanim na asi 3 sekundy.

6. Pred podavanim pstruha dochutte citronovou stavou a ¢erstvym
képrom, servirujte s oblubenou (napriklad zeleninovou) prilohou.

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

* D[?ka varenia sa za¢ina po¢itat az od bodu varu vody.

TIPY A RADY:

-+ Pre vyraznejsiu, zaujimavu chut rybieho masa skuste niekedy
do vody pridat biele vino a semienka képru.




RUSTIKALNI RYBA SE ZELENINOU
RUSTIKALNA RYBA SO ZELENINOU

CZ

INGREDIENCE:

Sledovité ryby - herinky 2 ks (2800 g)
Susena majoranka 30g

Stfedné velky citron 1ks (120 g)
Stfredné velka cibule 1ks (75 g)
Smés mrazené zeleniny 100 g

(napft. brambory, kukufice, cibule,
zelené fazolky, mrkev)

Rostlinny olej nebo maslo 11Zice
Sul a pepf na dochuceni
POSTUP:

1. Pokrdjejte rybi maso na 4—-6 cm silné platky a ochutte soli,
pepfem a troskou majoranky.

2. Pokapeijte citronem a nechte marinovat stranou asi 15 minut.
3. Cibuli rozkrajejte na tenka pulkolecka.

4. Vytrete varnou nadobu Multicooker malym mnoZzstvim masla
nebo rostlinného oleje a vlozte dovnitf marinované porce ryb.

5. Zvolte program na fazové vareni ,STAGE COOKING®, nastavte
dobu vareni pomoci ,,COOKING TIME,, na 40 minut, a teplotu
tlacitkem ,TEMP“ nastavte na 120 °C. Zapnéte Multicooker pomoci
tlacitka ,START/STOP* — pfidrzenim asi na 3 vtefiny.

6. Asi po 20 minutach otevrete viko a rybu otocte. Pfidejte pokraje-
nou cibuli a smés zmrazené zeleniny a opét priklopte vikem.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

TIPY A RADY:

- MUzete pouzit i jiné druhy zeleniny, dle vlastni chuti.

SK

INGREDIENCIE:

Sledovité ryby 2ks (@800 g)
Susena majoranka 30¢g

Stredne velky citron 1ks (120 g)
Stredne velka cibula 1ks (75 g)
Zmes mrazenej zeleniny 100 g

(napr. zemiaky, kukurica, cibula,
zelené fazulky, mrkva)

Rastlinny olej alebo maslo 1lyzica
Sol a ¢ierne korenie na dochutenie
POSTUP:

1. Pokrajajte rybie maso na 4-6 cm hrubé platky a ochutte solou,
korenim a troskou majoranky.

2. Pokvapkajte citronom a nechajte marinovat asi 15 minut.
3. Cibulu pokrajajte na tenké polmesiaciky.

4. Potrite varnu nadobu Multicooker malym mnozstvom masla alebo
rastlinného oleja a vloZzte dovnutra marinované porcie ryb.

5. Zvolte program na fazové varenie ,STAGE COOKING®, nastavte
¢as varenia pomocou ,COOKING TIME® na 40 minut a teplotu tla-
¢idlom ,TEMP* nastavte na 120 °C. Zapnite Multicooker pomocou
tlacidla ,START/STOP* — podrzanim na asi 3 sekundly.

6. Asi po 20 minutach otvorte veko a rybu otocte. Pridajte pokrajanu
cibulu a zmes mrazenej zeleniny a opat priklopte vekom.

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

TIPY A RADY:

- Mbzete pourzit aj iné druhy zeleniny, podla vlastnej chuti.




ASPIK Z CANDATA
ZUBAC V ASPIKU

SK

INGREDIENCE:

Candat 1ks (1,5-2 kg)
Voda 151

Stftedné velka mrkev 1ks (75 g)
Stfredné velka cibule 1ks (75 g)
Cerny pepfr cely 5 kuli¢ek
Bobkovy list 1ks

Petrzel nékolik snitek
Stfedné velky citron 1ks (120 g)
Zelatina 30¢g

Sal na dochuceni
POSTUP:

1. Rybu nejdtive dikladné oplachnéte. Odstrante kosti a pak nakra-
jejte candata na kousky.

2. Pripravené rybi maso vcetné velkych kosti vlozte do nadoby
Multicooker, pfidejte vodu a zavrete vikem.

3. Zvolte program na masové aspiky ,MEAT JELLY" Tlacitkem
doby vareni ,COOKING TIME* nastavte ¢as na 5 hodin. Stisknéte
L,START/STOP* a tlacitko pfidrzte asi na 3 vtefiny.

4. Jednu hodinu pred skonc¢enim programu pridejte celou mrkev,
cibuli, bobkovy list, stl a kuli¢ky pepte.

5. Po dokonceni varného programu vyjmeéte candata a veskeré kosti.
Vidlickou rybi maso rozmélnéte. Zafizeni zobrazi spusténi funkce
~KEEP WARM*; vypnéte zafizeni z pfivodu el. energie.

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

7. Rozdrobené maso z candata prendejte do formy. Kraje ozdobte
mrkvi, kousky citronu a listky petrzele.

8. Vznikly rybi vyvar nyni smichejte s nabobtnalou zelatinou a nalijte
pfes candata.

9. Pii pokojové teploté nechte vychladnout a pak umistéte do ledni-
ce, aby aspik mohl ztuhnout (alespor na 3 hodiny).

INGREDIENCIE:

Zubac 1ks (1,5-2 kg)
Voda 151

Stredne velka mrkva 1ks (75 g)
Stredne velka cibula 1ks (75 g)
Cierne korenie celé 5 guli¢iek
Bobkovy list 1ks
Petrzlenova viat niekolko vetviciek
Stredne velky citron 1ks (120 g)
Zelatina 30¢g

Sol na dochutenie
POSTUP:

1. Rybu najskér dokladne oplachnite. Odstrante kosti a potom
nakradjajte na kusky.

2. Pripravené rybie maso vlozte spolu s velkymi kostami do nadoby
Multicooker, pridajte vodu a zavrite vekom.

3. Zvolte program na masové aspiky ,MEAT JELLY* Tlacidlom
¢asu varenia ,COOKING TIME“ nastavte c¢as na 5 hodin. Stlacte
L,START/STOP* a podrzte asi 3 sekundy.

4. Jednu hodinu pred dokonc¢enim programu pridajte celu mrkvu,
cibulu, bobkovy list, sol a guli¢ky korenia.

5. Po dokonc¢eni varného programu vyberte zubaca a vsetky kosti.
Vidlickou rybie maso rozmrvte. Zariadenie zobrazi spustenie
funkcie ,KEEP WARM*; vyberte zariadenie z privodu el. energie.

6. Na Zelatinu nalejte asi 150 ml studenej pitnej vody nechajte ju
napucat asi 20 minut.

7. Rozdrobené maso zo zubaca pridajte do formy. Kraje ozdobte
mrkvou, kuskami citrona a listkami petrzlenu.

8. Vzniknuty rybi vyvar teraz zmieSajte s napucanou zelatinou
a nalejte na zubaca.

9. Nechaijte vychladnut pri izbovej a potom umiestnite do chladnic-
Ky, aby aspik mohol stuhnut (aspon na 3 hodiny).
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KRALIK S HORCICNOU OMACKOU
KRALIK S HORCICOVOU OMACKOU

[} . .

P .

CZ

INGREDIENCE:

Kralik 1,5 kg

Stfedné velké mrkve 3 ks (200-225 g)
Stfedné velké zampiony asi 10 ks (300 g)
1 stfedni cibule 1ks (75 g)
Rozmaryn 2 g (snitka)
Tymian 1 g (snitka)
Kvalitni hotcice 4 |Zice

Vl0asske ofechy (nasekané) 40 g

Maslo 20g

Rostlinny olej 2 |Zice

Bobkovy list 1ks

Voda 100 ml
Smetana na vareni (20% a vice) 400 ml

Sal, pept dle potreby
POSTUP:

1. Krali¢i maso naporcujte na vétsi kusy asi 4—5 cm. Do hrnce nalijte
olej, pfidejte maslo, a pak vlozte maso.

2. Zvolte program na fazové vareni ,STAGE COOKING®, nastavte
dobu vareni ¢asovac¢em ,,COOKING TIME,, na 15 min. a teplotu na-
stavte volbou ,TEMP*“ na 150 °C. Opét stisknéte tlacitko fazového
vareni ,STAGE COOKING®, nastavte dobu vafeni na 50 min a tep-
lotu na 90 °C, pak zapnéte Multicooker pomoci ,START/STOP*.

3. Osmahnéte kralika do uplného zhnédnuti — za ob¢asného micha-
ni asi 10 minut. Pak pfendejte maso stranou a do varné nadoby
pridejte cibuli a smazte dalSich 5 minut.

4. Po dokonceni prvni faze uslysite nékolik zvukovych signaltd/
pipnuti. Vari¢ automaticky spusti dalsi fazi pripravy.

5.V jiné vhodné mise si smichejte smetanu a hoi¢ici.

6. Do cibule v Multicooker hrnci vratte opecené krali¢i kousky,
a prelejte smés smetany a hoicice. Pfidejte ofechy, Zampiony,
mrkve, bobkovy list, rozmaryn, tymian i vodu. Priklopte.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vytahnéte privodni $ndru ze zasuvky.

SK

INGREDIENCIE:

Kralik 15 kg

Stredne velké mrkvy 3 ks (200-225 g)
Stredne velké Sampinony asi 10 ks (300 g)
1 stredna cibula 1ks (75 g)
Rozmarin 2 g (vetvicka)
Tymian 1 g (vetvicka)
Kvalitna horcica 4 lyZice

Vlasské orechy (nasekané) 40¢g

Maslo 20g

Rastlinny olej 2 lyzice
Bobkovy list 1ks

Voda 100 ml
Smotana na varenie (20 % a viac) 400 ml

Sol, ¢ierne korenie podla potreby
POSTUP:

1. Kralicie maso naporciujte na vacsie kusy asi 4-5 cm. Do hrnca
nalejte olej, pridajte maslo, a potom pridajte maso.

2. Zvolte program na fazové varenie ,STAGE COOKING®, nastavte
¢as varenia ¢asovacom ,COOKING TIME® na 15 minut a teplotu
nastavte volbou ,TEMP* na 150 °C. Opat stlacte tlacidlo fazového
varenia ,STAGE COOKING®, nastavte ¢as varenia na 50 minut
a teplotu na 90 °C. Potom zapnite Multicooker pomocou
L,START/STOP*,

3. Kralika opecte do Uplného zhnednutia — za ob¢asného miesSania
asi 10 minut. Potom dajte maso nabok a do varnej nadoby pridaj-
te cibulu a smazte dalSich 5 minut.

4. Po dokonceni prvej fazy varenia budete pocut niekolko zvukovych
signalov/pipnuti. Vari¢ automaticky spusti dalsiu fazu pripravy.

5.V inej vhodnej miske zmieSajte smotanu s horcicou.

6. Do cibule v nadobe Multicooker vratte opecené kralicie kusy
a prilejte zmes smotany a horcice. Pridajte orechy, Sampinony,
mrkvu, bobkovy list, rozmarin, tymian a vodu. Priklopte.

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.
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PLNENE PAPRIKY
PLNENE PAPRIKY

CZ

INGREDIENCE:
Mleté hovézi maso 300¢g
Uvarena ryze 500¢g

(3,5 odmeérky™)
Veétsi cibule 1ks (100 g)
Mensi mrkev 1ks (50-60 g)
Velké rajce 1ks (60-70 g)
Stredni papriky 4 ks (680-800 g)
Voda 400 ml
Sul a pepf dle potieby
POSTUP:

1. Pokrdjejte cibuli najemno, smichejte s mletym masem, pridejte
varenou ryzi, stll a cerstvé mlety ¢erny pepft. Odtiznéte vrchni ¢asti
paprikovych luskd (nevyhazuijte!) a peclivé je ocistéte a zbavte
vsech semen.

2. Naplnte papriky pfipravenou masovou smési, pfiklopte odfiznuty-
mi vrchnimi ¢astmi a vloZte do vafice Multicooker.

3. Do varné nadoby prilejte lehce osolenou vodu.

4. Dale pridejte na kousky nakrajena raj¢ata a mrkev, rozprostiete
kolem a pod naplnéné paprikové lusky.

5. Nyni priklopte viko zafizeni Multicooker a vyberte program peceni
,BAKE". Délka ptipravy pokrmu bude 45 minut (pfednastaveno).
Teplotu nastavte pomoci ,TEMP*“ na 140 °C.

6. Po skonc&eni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vytahnéte pfivodni Sndru ze zasuvky.

* Pouzijte originalni odmérku dodavanou v pfislusenstvi Multicooker.

TIPY A RADY:

Pecené plnéné papriky doporucujeme podavat se zakysa-
nou smetanou.

- Misto mletého hovéziho muzete vyzkouset i jiny druh masa,
napr. kureci.

SK

INGREDIENCIE:
Mleté hovadzie maso 300g
Uvarena ryza 500¢g

(3,5 odmerky™)
Vacsia cibula 1ks (100 g)
Mensia mrkva 1ks (50-60 g)
Velka paradajka 1ks (60-70 g)
Stredne velké papriky 4 ks (680-800 g)
Voda 400 ml
Sol a ¢ierne korenie podla potreby
POSTUP:

1. Pokrajajte cibulu nadrobno, zmiesajte s mletym mdsom, pridajte
varenu ryzu, sol a Cerstvo mleté &erne korenie. Odrezte vrchnu
cast paprik (nevyhadzujte!) a dokladne ocistite a zbavte vietkych
semien.

2. Naplnte papriky pripravenou masovou zmesou, priklopte odreza-
nymi vrchnymi ¢astami a vlozte do vari¢a Multicooker.

3. Do varnej nadoby pridajte mierne osolenu vodu.

4. Dalej pridajte na kusky pokrajané paradajky a mrkvu, rozprestrite
okolo a pod papriky.

5. Teraz priklopte veko zariadenia Multicooker a vyberte program
pecenia ,BAKING* Dlzka pripravy pokrmu bude 45 minut (pred-
nastavené). Teplotu nastavte pomocou tlacidla ,TEMP* na 140 °C.

6. Po skon&eni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

* Pouzite originalnu odmerku dodavanu v prislusenstve Multicooker.

TIPY A RADY:

- Pecené papriky odporuc¢ame podavat s kyslou smotanou.

- Namiesto mletého hovadzieho mdzete vyskusat iny druh
masa, napr. kuracie.




KRUTI ROLKY VE VINNEM LISTU

MORCACIE ROLKY
VO VINNOM LISTE

INGREDIENCE:
Mleta kriti prsicka 500 g
Zluta ryze 700 g
(5 odmérek™*)
Veétsi cibule 2 ks (150 g)
Vinné listy na zavitky 300 g
(Cerstvé nebo marinované)
Sul a pepf podle chuti
Voda 1,2 L (na ryzi)
al-151
(na zavitky)

POSTUP:

1. Do varné nadoby Multicooker dejte ryzi a prelijte ji 1,2 litry vody.
2. Zavrete vikem a zvolte program na ryzi ,RICE*.

3. Mezitim si nasekejte cibuli. Po uvareni ryze ji spolu s cibuli, kote-
nim, soli a pepfem pfidejte k mletému masu a dobfe promichejte.

4. Opatrné zabalte smés z krlitiho masa do vinnych listu.

5. Rolky vlozte do hrnce (kladte jeden zavitek vedle druhého a ma-
zete vrstvit pfes sebe).

6. Do nadoby nalijte dostate¢né mnozstvi vody, aby byly vsechny
rolky ponofené a aby zUstaly ve vodé po celou dobu pfipravy,
pouZijte plastovy naparovaci kosik, ktery na né polozte.

7. Zvolte program duseni ,STEW* a nastavte dobu vareni na 30
minut. Stisknéte tlac¢itko ,START/STOP*“ asi na 3 vtefiny.

8. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vytahnéte pfivodni Snaru ze zasuvky.

* PouZzijte originalni odmérku dodavanou v pfislusenstvi Multicooker.

SK

INGREDIENCIE:
Mleté morcacie prsia 500¢g
Ryza 700 g
(5 odmeriek®)
Vacsia cibula 2 ks (150 g)
Vinne listy na zavitky 300g
(Cerstvé alebo marinované)
Sol a ¢ierne korenie podla chuti
Voda 1,2 L (naryzu)
al-151
(na zavitky)

POSTUP:

1. Do varnej nadoby Multicooker dajte ryzu a zalejte ju 1,2 litra vody.
2. Zatvorte veko a zvolte program na ryzu ,RICE*

3. Medzitym si nakrajajte cibulu. Po uvareni ryze ju spolu s cibulou,
solou a korenim pridajte k mletému masu a dobre premiesajte.

4. Opatrne zabalte zmes morcacieho masa do vinnych listov.

5. Rolky vlozte do hrnca (kladte jeden zavitok vedla druhého a mé-
zete vrstvit aj cez seba).

6. Do nadoby nalejte dostato¢né mnozstvo vody, aby boli vietky
rolky ponorené. Aby zostali vo vode po celu dobu pripravy, pouzi-
te plastovy naparovaci kosik, ktory na zavitky polozite.

7. Zvolte program dusenia ,STEW* a nastavte ¢as pripravy na 30
minut. Stlacte tlacidlo ,START/STOP* asi na 3 sekundy.

8. Po skon&eni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty po-
krmu ,KEEP WARM®; vytiahnite privodnu Snuru zo zasuvky.

* Pouzite originalnu odmerku dodavanu v prislusenstve Multicooker.
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MEDOVE KURE
MEDOVE KURCA

CZ

INGREDIENCE:

Kufeci stehna 8 ks
Med 50 g
Sojova omacka 100 ml
Hofrcice 1lzice

Stava z pUlky citronu
Sul, ¢erstvé mlety pept a koreni na dochuceni

POSTUP:

1. Pripravte si marinadu: smichejte med, hof¢ici, sdjovou omacku,
vymackanou stavu z poloviny citronu, stl a ¢erstvé namlety pepf.
Kufeci stehna nechte v omacce marinovat asi pUl hodiny, idealné
v lednici.

N

. Po 30 minutach vlozte stehna do Multicooker nadoby.

w

. Zvolte program fazové vareni ,STAGE COOKING* — stisknout asi
na 3 vtefiny, a nastavte fazi 1 — délka vareni ,COOKING TIME*“ 30
min. a teplota ,TEMP* 90 °C. Stisknéte znovu program fazového
vareni ,STAGE COOKING* a nastavte fazi 2 — délku vareni na 10
min. a teplotu na 150 °C, poté jiz zapnéte pfipravu pokrmu pomoci
tlacitka ,START/STOP* (3 vtefiny podrzet).

4. Nepriklapeéijte vikem Multicooker. Osmahnéte kuteci stehna, pravi-
delné otacejte.

5. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

TIPY A RADY:

- Pikantnéjsi varianta: do marinady pridejte pul lzi¢ky skofice,

zazvor, ¢esnek, chilli papricku a/nebo Tabasco.

SK

INGREDIENCIE:

Kuracie stehna 8 ks
Med 50g
Sojova omacka 100 ml
Horcica 1lyZica

Stava z polovice citrona
Sol, cerstvo mleté Cierne korenie na dochutenie

POSTUP:

1. Pripravte si marinadu: zmiesajte med, horcicu, s6jovu omacku,
Stavu u polovice citrona, sol a ¢erstvo pomleté korenie. Kuracie
stehna nechajte v omacke marinovat asi pol hodiny, idedlne
v chladnicke.

2. Po 30 minutach vlozte stehna do Multicooker nadoby.

w

. Zvolte program fazové varenie ,STAGE COOKING* — stlacit asi
na 3 sekundy — a nastavte fazu 1: dlzka varenia ,COOKING TIME*
30 minut a teplota ,TEMP“ 90°C. Stlacte znovu program fazového
varenia ,STAGE COOKING* a nastavte fazu 2: d(Zzku varenia
na 10 minut a teplotu na 150 °C. Potom zapnite pripravu pokrmu
pomocou tlacidla ,START/STOP“ (3 sekundy podrzat).

4. Multicooker nezatvarajte vekom. Opecte kuracie stehna, pravide-
Ine otacajte.

5. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

TIPY A RADY:

- Pikantnejsi variant: do marinady pridajte pol lyzi¢ky skorice,
zazvor, cesnak, chilli papri¢ku a/alebo Tabasco.




KACHNI PRSA NA MEDU
A POMERANCICH

KACACIE PRSIA NA MEDE
A POMARANCOCH

CZ

INGREDIENCE:

Kachni prsa 800¢g

Med 200¢g

Stfedni pomerance na stavu 4 ks (300-400 g)
Cesnek 20¢g

Cerstvy tymian 4 snitky (20 g)
Sul a pepf na dochuceni
POSTUP:

1. Pfipravte si kachni maso: do klze udélejte mélké zarezy, vetiete
stl a pept. Kazi smérem dold vliozte do vafi¢e Multicooker.

2. Zvolte program fazoveé vareni ,STAGE COOKING* — stisknout asi
na 3 vtefiny a nastavte fazi 1 — délka vafeni ,COOKING TIME*
10 min. a teplota , TEMP“ 150 °C. Opétovné stisknéte program fa-
zového vareni ,STAGE COOKING* a nastavte fazi 2 — délku vareni
na 5 min. a teplotu na 160 °C. Jesté jednou zmacknéte program
na fazoveé vareni ,STAGE COOKING*, nastavte ¢as na 25 min.
a teplotu na 160 °C — tieti faze. Poté jiz zapnéte pripravu pokrmu
pomoci tlacitka ,START/STOP“ (3 vtefiny podrzet). Na displeji se
objevi ukazatel faze 1

3. Neni potteba pfiklapét vikem Multicooker. Kachni filet otacejte
kazdé tti minuty.

4. Kdyz za¢ne druha faze (uslysite zvukovy signal - pipnuti), uzavie-

te vikem.

5. P¥i tfeti fazi vymackejte stavu z pomeranct, smichejte s medem,

rozmackanym cesnekem, ptidejte i tymian, dobfe promichejte
a vlijte na pokrm v nadobé. Opét priklopte vikem.

6. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty

pokrmu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

TIPY A RADY:

- Pokud mate radi asijskou pfichut, kachnu mazete namari-

novat v sojové omacce a nechat odpocinout v lednici asi
hodinu pfedem.

SK

INGREDIENCIE:

Kacacie prsia 800¢g

Med 200¢g

Stredne velké pomarance na stavu 4 ks (300-400 g)
Cesnak 20g

Cerstvy tymian 4 vetvieky (20 g)
Sol a ¢ierne korenie na dochutenie
POSTUP:

1. Pripravte si kacacie maso: do koze urobte plytké zarezy, votrite sol

4.

5.

6.

a korenie. Kozou smerom nadol vlozte do vari¢a Multicooker.

. Zvolte program fazové varenie ,STAGE COOKING*® — stlacit na

3 sekundy — a nastavte fazu 1: d(2ka varenia ,COOKING TIME*

10 minut a teplota ,TEMP* 150 °C. Opatovne stlacte program fazo-
vého varenia ,STAGE COOKING* a nastavte fazu 2: dlzku varenia
na 5 minut a teplotu na 160 °C. ESte jedenkrat stlac¢te program

na fazové varenie ,STAGE COOKING* nastavte tretiu fazu: ¢as na
25 minut a teplotu na 160 °C. Potom uz zapnite pripravu pokrmu
pomocou tlacidla ,START/STOP“ (3 sekundy podrzat). Na displeji
sa objavi ukazovatel fazy ,1“

. Nie je potrebné zatvarat Multicooker vekom. Kacaci filet otacajte

kazdé 3 minuty.
Ked zac¢ne druha faza (budete pocut zvukovy signal — pipnutie),
priklopte vekom.

Pri tretej faze vytlacte stavu z pomarancov, zmiesajte s medom,
prelisovanym cesnakom a tymianom, dobre premieSajte a vlejte
na pokrm v nadobe. Opat zatvorte vekom.

Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

TIPY A RADY:

- Pokial mate radi azijsku prichut, kacku mézete namarinovat
v sojovej omacke a nechat odpocinut v chladnicke asi hodi-
nu vopred.
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HOVEZI MASO
V KORENOVE ZELENINE

HOVADZIE MASO
V KORENOVEJ ZELENINE

) . .

CZ

INGREDIENCE:

Hovézi maso (pfedni nebo kyta)
Vétsi cibule

Vétsi mrkev

Velké brambory

Mala bulva celeru
Koten kfenu
Smetana ke Slehani
Bobkovy list

Sul, ¢erny pepr cely
Voda

POSTUP:

800 ¢g
1ks (100 g)
1ks (150 g)

1-2 ks
(200-250 g)

1ks (300-500 g)
100 g

2 lZice

2 ks

na dochuceni

11

1. Nakrajejte cibuli na silnéjsi prouzky a mrkev na kolecka, celer na
malé kosti¢ky, brambory na pllmésicky, a vse dejte na dno hrnce
a na zeleninu polozte naporcované hovézi maso.

2. Vyberte program smazeni ,FRY*, s pfednastavenym ¢asem
,COOKING TIME* na 15 minut. Pak stisknéte a kratce pfidrzte
tlacitko ,START/STOP* a zeleninu neustale michejte.

3. Po skonceni zvoleného programu vypnéte funkci udrzovani teplo-

ty stisknutim tlacitka ,\WARM*.

4. Pridejte vodu, sul, bobkovy list, a cely pepf (nékolik kuli¢ek).

5. Uzavrete vikem, zvolte program na pomalé vareni ,SLOW
COOKING*, Stisknéte volbu délky pfipravy ,COOKING TIME*
a nastavte na 2 hodiny, pak zapnéte vari¢ pomoci tlacitka

LSTART/STOP*.

6. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zafizeni z pfivodu el. energie.

7. Scedte masovy vyvar a dusené maso umistéte na servirovaci talif.

vejte v samostatné misce a pridejte do néj zpét zeleninu.

SK

INGREDIENCIE:
Hovadzie maso (predné alebo stehno)
Vagsia cibula

Vacsia mrkva

Velké zemiaky

Mala bulva zeleru
Koren chrenu

Smotana na Slahanie
Bobkovy list

Sol, cele &ierne korenie
Voda

POSTUP:

800 g

1ks (100 g)

1ks (150 g)

1-2 ks (200-250 g)
1ks (300-500 g)
100 g

2 lyZzice

2 ks

na dochutenie

11

1. Nakrajajte cibulu na hrubsie platky a mrkvu na kolieska, zeler na
malé kocky, zemiaky na polmesiaciky a vSetko dajte na dno hrnca.
Na zeleninu polozte naporciované hovadzie maso.

2. Vyberte program smazenia ,FRY*“ s prednastavenym ¢asom
,COOKING TIME* na 15 minut. Potom stlacte a kratko podrzte
tlacidlo ,START/STOP* a zeleninu neustale miesajte.

3. Po skonceni zvoleného programu vypnite funkciu udrziavania

teploty stlacenim tlacidla ,WARM*

4. Pridajte vodu, sol, bobkovy list a niekolko guli¢iek ¢ierneho kore-

nia.

5. Uzavrite vekom, zvolte program na pomalé varenie ,SLOW
COOKING®, stlacte volbu dlzky pripravy ,COOKING TIME*
a nastavte 2 hodiny. Potom zapnite vari¢ pomocou tlacidla

,START/STOP*.

6. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
-KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

7. Scedte masovy vyvar a dusené maso umiestnite na servirovaci
tanier. Smotanu osolte a pridajte nastruhany chren. Vyvar poda-
vajte v samostatnej miske a pridajte doriho naspat zeleninu.
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KLOBASA PO KREOLSKU
KLOBASA NA KREOLSKY SPOSOB

CZ

INGREDIENCE:
Kvalitni ¢erstvé klobasky 4 ks (500 g)
Cibule 1ks

Cesnek 2 strouzky
Zazvor 1 kousek
(asi 1,5 cm)
Kurkuma 1zicka
Kajensky pepf 3 Spetky

Drcena rajcata

1 plechovka

(400 g)
Voda 1/3 odmérky*
Olej 11Zice
Petrzel (hladkolistd) 5 stonku
Sul a Cerstvé mlety pepf podle chuti

SK

INGREDIENCIE:
Kvalitné cerstvé klobasky 4 ks (500 g)
Cibula 1ks
Cesnak 2 strudiky
Zazvor asi1,5cm
Kurkuma 1lyzicka
Kajenské korenie 3 Stipky
Drvené paradajky 1 konzerva
(400 g)
Voda 1/3 odmerky*
Olej 1lyzica
Petrzlenova vnat 5 vetviciek
Sol a ¢erstvo mleté &ierne korenie podla chuti

POSTUP:

1. Oloupeijte a pokrajejte na tenké platky cesnek, cibuli a zazvor;
klobasky pokrajejte na asi 3 cm silné Spalicky.

2. Do varné nadoby dejte olej, zvolte program smazeni ,FRY*
a nastavte ¢asovac ,COOKING TIME*“ na 9 minut, zapnéte
LSTART/STOP*

3. Kdyz bude na displeji zobrazen ¢as 7 minut, pfidejte do hrnce
kousky klobasy a za obcasného michani opékeijte asi 3 minuty.

4. Opecené klobasky z hrnce vyjméte a nechte stranou.

5. Pridejte cibuli, ¢esnek i zazvor, 3 Spetky soli, a po dobu jedné
minuty kratce orestujte.

6. Pridejte dalsi koteni a pokracuijte v restovani asi 30 vtefin, stale
michejte.

7. Pridejte vodu a varte jesté 2 minuty.

8. Po skonceni programu vmichejte drcena rajc¢ata a vratte dovnitt
klobaskové Spalicky.

9. Zvolte program pomalého vareni ,SLOW COOKING®, stisknéte
c¢asovac ,,COOKING TIME®, nastavte na 30 minut, zapnéte pomoci
LSTART/STOP* a priklopte vikem.

10. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vytahnéte privodni Sndru ze zasuvky.

11. Nakonec podle potieby lehce osolte a podaveijte posypané
petrzelkou.

*PouZzijte originalni odmérku Multicooker.

POSTUP:

1. Olupte a pokrajajte na tenkeé platky cesnak, cibulu a zazvor.
Klobasky pokrdjajte na asi 3 cm hrubé kolieska.

2. Do varnej nadoby dajte olej, zvolte program smazenia ,FRY*
a nastavte ¢asovac ,COOKING TIME*“ na 9 minut. Zapnite pomo-
cou tlacidla ,START/STOP*.

3. Ked bude na displeji zobrazeny ¢as 7 minut, pridajte do hrnca
kusky klobasy a za ob¢asného miesania opekajte asi 4 minuty.

4. Opecené klobasky z hrnca vyberte a nechajte bokom.

5. Pridajte cibulu, cesnak i zazvor, 3 stipky soli, a pocas jednej
minuty kratko orestuje.

6. Pridajte ostatné korenie a pokracuijte v restovani asi 30 sekund,
neustdle miesajte.

7. Pridajte vodu a varte eSte 2 minuty.

8. Po skonceni programu vmiesajte drvené paradajky a vratte
dovnutra kusky klobasy.

9. Zvolte program pomalého varenia ,SLOW COOKING®, stlac¢te
c¢asovac ,,COOKING TIME®, nastavte na 30 minut, zapnite pomo-
cou ,START/STOP*“ a priklopte vekom.

10. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vytiahnite privodnu Snuru zo zasuvky.

11. Nakoniec podla potreby [ahko osolte a podavajte posypané
petrzlenovou viatou.

*Pouzite originalnu odmerku Multicooker.
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TRADICNI HUSPENINA —
MASOVY SULC

TRADICNA HUSPENINA

CZ

INGREDIENCE:

Hovézi s kosti (hrudi, Zebro) 1,3 kg
Stfedni mrkev 1ks (75 g)
Stfedné velka cibule 1ks (75 g)
Pepf cely 10 kulicek
sal dle potteby
Cesnek 1 strouzek
Voda 251
POSTUP:

1. Maso dukladné oplachnéte. Neni potfeba porcovat, rovnou jej
celé vlozte do varné nadoby Multicooker.

2. Dolejte do plna vodou az ke znacce, uzavrete vikem a vyberte
program na masoveé aspiky ,MEAT JELLY*

3. Stisknéte ,START/STOP* a tlacitko pridrzte asi na 3 vtefiny. Vafric¢
Multicooker automaticky zapne ptipravu pokrmu. Délka vareni se
zacne odpocitavat az od bodu varu vody.

4. Asi hodinu pfed koncem programu otevfete viko a pfidejte do
vyvaru celou mrkev, cibuli, stl, pept a bobkovy list.

5. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vytahnéte pFivodni $naru ze zasuvky.

6. Vyjméte maso, a natrhejte & nakrdjejte na kousky. Vyvar slijte.

7. Do vhodné misky/formy rozlozte kousky masa, zeleninu a pfidejte
jemné nasekany cesnek, pfipadné dozdobte n&jakymi bylinkami.
Prelijte vyvarem.

8. Nechte vychladnout a poté umistéte do lednice, aby sulc fadné
ztuhl.

TIPY A RADY:

- Aby masovy vyvar dobfe rosolovatél, pouzivejte vétsi mnoz-
stvi kosti. Lze vyzkouset i z vepfovych nozicek, prasecich usi,
kurecich paratkt (ne pali¢ek, ani stehynek) a dribezich krka.

SK

INGREDIENCE:

Hovadzie s kostou (hrud, rebro) 1,3 kg

Stredne velka mrkva 1ks (75 g)
Stredne velka cibula 1ks (75 g)
Celé cierne korenie 10 ks

Sol podla potreby
Cesnak 1 strucik

Voda 251
POSTUP:

1. Maso dbékladne oplachnite. Nie je potrebné ho porciovat, rovno
ho celé vlozte do varnej nadoby Multicooker.

2. Dolejte do plna vodou az ku znacke, uzavrite vekom a vyberte
program na masové aspiky ,MEAT JELLY*

3. Stlacte ,START/STOP* a tlacidlo podrzte asi 3 sekundy. Varic
Multicooker automaticky za¢ne pripravu pokrmu. D(Zka varenia
sa za¢ne odpocitavat od bodu varu vody.

4. Asi hodinu pred koncom programu otvorte veko a pridajte do
vyvaru celu mrkvu, cibulu, sol, korenie a bobkovy list.

5. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vytiahnite privodnu Snuru zo zasuvky.

6. Vyberte maso a natrhajte ¢i nakrajajte ho na kusky. Vyvar zlejte.

7. Do vhodnej misky/formy rozlozte kusky madsa, zeleninu a pridajte
najemno posekany cesnak, pripadne dozdobte bylinkami. Zalejte
vyvarom.

8. Nechajte vychladnut pri izbovej teplote a potom umiestnite
do chladnicky, aby huspenina poriadne stuhla.

TIPY A RADY:

mnozstvo kosti. Je mozné recept vyskusat aj z bravcovych
paprciek ¢i usi, kuracich nozic¢iek a hydinovych krkov.




TVAROHOVY NAKYP S ROZINKAMI

TVAROHOVY NAKYP
S HROZIENKAMI

CZ

INGREDIENCE:

Tvaroh 250 g

Vejce 1celé

Cukr krystal 70 g

Krupice 11zicka
(zarovnana)

Rozinky 18alek

Kyptici prasek do pediva 0,3 lzicky
(zarovnana)

Vanilka podle chuti

Olej na vymasténi

POSTUP:

1. Lehce vymastéte hrnec Multicooker.

2.V jiné misce si pfipravte vejce s cukrem. Dobfe rozslehejte
a postupné pridavejte tvaroh, po dalsim propracovani pak krupici,
vanilkovy extrakt a kypfici prasek, opét jen postupné, po mensich
castech, lZici po lZici. Na zavér vmichejte rozinky.

3. Celou smés nyni vlijte do varné nadoby Multicooker.
4. Priklopte vikem a zvolte program peceni ,BAKE®

5. Stisknéte ¢asovac a nastavte délku vafeni ,COOKING TIME* -
prednastaveno na 45 minut, poté teplotu pomoci , TEMP*
na 140 °C. Stisknéte ,START/STOP* a tlacitko ptidrzte 3 vtefiny.

6. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vytahnéte privodni $ndru ze zasuvky.

TIPY A RADY:

- Do tohoto dezertu mUzete pfidat jakékoliv susené nebo

kandované ovoce. Vyzkousejte také s kousky horké cokola-
dy, platky kyselejsiho jablka ¢i s oblibenou marmeladou.

SK

INGREDIENCIE:
Tvaroh

Vajce

Cukor krystal
Krupica

Hrozienka

Kypriaci prasok do peciva

Vanilka

Olej

POSTUP:

1. Lahko vymastite hrniec Multicooker.

250 g

1celé

70 g
1lyzicka
(zarovnanad)
138alka

1/3 lyzicky
(zarovnanej)
podla chuti

na vymastenie

2. Vinej miske si pripravte vajce s cukrom. Dobre rozslahajte a po-
stupne pridavajte tvaroh, po dalsom prepracovani potom krupicu,
vanilkovy extrakt a kypriaci prasok. Pridavajte postupne, po men-
Sich ¢astiach, lyZicu po lyzici. Na zaver vmieSajte hrozienka.

3. Celu zmes nalejte do varnej nadoby Multicooker.

4. Priklopte vekom a zvolte program na pecenie ,BAKE".

5. Stlac¢te ¢asovac a nastavte dlzku varenia ,COOKING TIME* —
prednastavené na 45 minut, potom teplotu pomocou ,TEMP*
na 140 °C. Stlacte ,START/STOP* a tlacidlo podrzte 3 sekundy.

6. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vytiahnite privodnu snuru zo zasuvky.

TIPY A RADY:

- Do tohoto dezertu mézete pridat akékolvek susené alebo
kandizované ovocie. Vyskusajte tiez s kuskami horkej coko-
lady, platkami kyslejSieho jablka & oblubenym dzemom..




PECENA JABLKA
PECENE JABLKA

9 G e

CZ

INGREDIENCE:

Zelena jablka — napf. Granny Smith 4 ks (600-750 g)
Med 4 |zicky

Mleté ofechy a mandle 4 |zice

Piniové ofisky 4 1zicky

Voda 75 ml
POSTUP:

1. Odfiznéte vrchni ¢ast jablek — nevyhazuite. Vydlabejte prostfedek
kazdého jablka a zcela zbavte jadtince, dejte vSak pozor, abyste
ho neprofizli tplné. Naplrite zickou medu a dvéma lzickami smési
orechl. Odriznutymi vréky nyni priklopte jablka.

2. Do varné nadoby Multicooker nalijte vodu, opatrné vlozte plnéna
jablicka a uzavrete vikem.

3. Zvolte program vlastni vafeni ,MANUAL", nastavte ¢asovac
,COOKING TIME*“ na 10 minut a teplotu na 160 °C, a nakonec
zapnéte pomoci tlacitka “START/STOP*“ — pridrzet na 3 vtetiny.

4. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zafizeni z pfivodu el. energie.

5. Vyjméte cely hrnec, jablka nalozte na servirovaci talitky a pred
podavanim nechte lehce vychladnout.

TIPY A RADY:

Pokud pourzijete vétsi jablka, pridejte k délce pfipravy pomo-
ci ¢asovace 10 minut.

- V ptipadé, ze preferujete mekdi (vice uvarena) jablicka, pro-
dluzte dobu vareni.

- Pred podavanim mUzete pecena jablka pocukrovat moucko-
vym cukrem, nebo pfipadné dozdobit Slehackou.

SK

INGREDIENCIE:

Zelené jablka — napr. Granny Smith 4 ks (600-750 g)
Med 4 lyzicky

Mleté orechy a mandle 4 lyZzice

Piniové oriesky 4 lyzicky

Voda 75 ml
POSTUP:

1. Odrezte vrchnu ¢ast jablk — nevyhadzuijte. Vydlabte stred kazdého
jablka a uplne ho zbavte jadrovnika, dajte vsak pozor, aby ste
ho neprerezali Uplne. Naplnte lyzickou medu a dvoma lyzi¢kami
zmesi orechov. Odrezanymi vrskami priklopte jablka.

2. Do varnej nadoby Multicooker nalejte vodu, opatrne vlozte plnené
jablka a uzavrite vekom.

3. Zvolte program vlastné varenie ,MANUAL", nastavte ¢asovac
,COOKING TIME*“ na 10 minut a teplotu na 160 °C. Nakoniec
zapnite pomocou tlacidla ,START/STOP“ — podrzte 3 sekundy.

4. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

TIPY A RADY:

Pokial pouzijete vacsie jablka, pridajte k dlZke pripravy
pomocou ¢asovaca 10 minut.

- V pripade, ze preferujete maksie (viac uvarené) jablka,
pred(Zte ¢as varenia.

- Pred podavanim mézete jablka pocukrovat praskovym
cukrom, alebo pripadne dozdobit Slahackou.




JABLECNY KOLAC
JABLKOVY KOLAC

CZ

INGREDIENCE:
Vejce 4 cela
Cukr krystal 260 g
Maslo na vymasténi
Mouka 315¢g
Vanilkovy cukr 11zicka
VeétsSi Cervena jablka 2 ks
(celkem asi 500 g)
POSTUP:

1. Vytfete varnou nadobu kouskem masla a lehce posypte krystalo-
vym cukrem.

2. Oloupana a na osminky nakrajena jablka polozte na dno hrnce.

3. Naslehejte cela vejce az do utvoreni pény, pak postupné pridavej-
te cukr a vanilkovy cukr.

4. Dale prisypavejte mouku, neustale slehejte tésto. Kdyz jsou
vSechny suroviny dobfe zapracované, nalijte tésto na jablka.

5. Hrnec dejte do vafi¢e Multicooker a ptiklopte vikem. Zapnéte
program na peceni ,BAKE" s pfednastavenym ¢asem, a nastavte
teplotu na 150 °C, pak uz jen stisknéte ,START/STOP*.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

8. Kolac¢ nechte zchladnout asi 30 minut, poté ho pocukrujte mouc-
kovym cukrem.

TIPY A RADY:

Pokud chcete dosahnout intenzivnéjsi chuti, jablka pred
vloZzenim mUzete nejdfive zkaramelizovat.

- Pokud z néjakého divodu tésto dostate¢né nenakyne, pristé

zkuste naslehat vajecné bilky zvlast: nejprve udélejte snih,
pak pridejte cukr, slehejte, dokud tésto nezhoustne, pak pfi-
dejte Zloutky a pokracuijte ve Slehani tésta, pricemz dodrzuj-
te zbyvajici postup pripravy receptu.

SK

INGREDIENCIE:
Vajcia 4 celé
Cukor krystal 260 g
Maslo na vymastenie
Muka 315¢g
Vanilkovy cukor 1lyzicka
Vacsie Cervené jablka 2 ks
(spolu asi 500 g)
POSTUP:

1. Potrite varnu nadobu kuskom masla a zlahka posypte krystalovym
cukrom.

2. Olupané a na osminky nakrajané jablka polozte na dno hrnca.

3. Slahajte celé vajcia do peny, potom pridavaijte cukor a vanilkovy
cukor.

4. Potom prisypavajte muku a neustale slahajte cesto. Ked su vsetky
suroviny dobre spracované, nalejte cesto na jablka.

5. Hrniec dajte do vari¢a Multicooker a priklopte vekom. Zapnite
program na pecenie ,BAKE“ s prednastavenym ¢asom
a nastavte teplotu na 150 °C. Potom stlacte ,START/STOP*“

6. Po skon&eni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

7. Kolac nechajte vychladnut asi 30 minut, potom ho pocukrujte
praskovym cukrom.

TIPY A RADY:

- Ak chcete dosiahnut intenzivnejSiu chut, jablka mézete pred
vlozenim do vari¢a najprv skaramelizovat.

- Pokial z nejakého dévodu cesto dostato¢ne nenarastie,
skuste nabuduce vyslahat vajecné bielky zvlast: najprv
urobte sneh, potom pridajte cukor, Slahajte, dokym cesto
nezhustne, potom pridajte Zltky a pokracuijte v $lahani cesta,
pricom dodrzujte ostavajuci postup pripravy receptu.




KRUPICOVY DEZERT
KRUPICOVY DEZERT

CZ

INGREDIENCE:

Kefir 375 ml
Krupice 200 g
Mouka 160 g
Cukr 200 g
Vejce 3 cela
Maslo 100 g
Kyptici prasek do peciva 11zicka
Jedla soda 0,3 zicky
POSTUP:

1. Krupici zalijte kefirem, dobre promichejte a nechte asi 20 minut
odpocdivat.

2. Pak pridejte vejce, rozpusténé maslo, cukr, a mouku smichanou
s jedlou sodou a praskem do peciva; vSe fadné smichejte a pro-
pracovaneé tésto dejte do mirné vymazané nadoby Multicooker.

3. Priklopte vikem, vyberte program na peceni ,BAKE* (¢as ptipra-
vy je automaticky nastaven na 45 min). Casova¢ nastavte na 50
minut, teplotu na 160 °C, poté zapnéte zafizeni tlac¢itkem ,START/
STOP* — pridrzet na 3 vtefiny.

4. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

5. Mou¢nik pfed podavanim nechte vychladnout alespon 15 minut,
servirujte pocukrovany mouckovym cukrem nebo dle chuti doplni-
te ¢okoladovou polevou.

SK

INGREDIENCIE:

Kefir 375 ml
Krupica 200 g
Muka 160 g
Cukor 200 g
Vajcia 3 celé
Maslo 100 g
Kypriaci prasok do peciva 1lyzicka
Soda bikarbona 1/3 lyzicky
POSTUP:

1. Krupicu zalejte kefirom, dobre premiesajte a nechajte asi 20 minut
odpocivat.

2. Potom pridajte vajcia, rozpustené maslo, cukor a muku zmiesanu
s jedlou s6dou a praskom do peciva. Vsetko riadne zmiesajte
a prepracované cesto nalejte do mierne vymastenej nadoby
Multicooker.

3. Priklopte vekom, vyberte program na pecenie ,BAKE*“ (¢as pripra-
vy je automaticky nastaveny na 45 minut). Casova¢ nastavte na
50 minut, teplotu na 160 °C. Potom zapnite zariadenie tlacidlom
LSTART/STOP“ — podrzte na 3 sekundy.

4. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

5. Kolac¢ pred podavanim nechajte vychladnut aspor 15 minut.
Servirujte pocukrovany praskovym cukrom alebo podla chuti
doplnte ¢okoladovou polevou.
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MRKVOVY DORT
MRKVOVA TORTA

CZ

INGREDIENCE:
Mouka 315g
sul 5 g (11zicka)
Kyptici prasek do pediva 15g
(1 zarovnana lZice)
Jedla soda 15g
(1 zarovnana lZice)
Skofice (mletd) 15g
(1 zarovnana lZice)
Hrebicek (mlety) 3 g (1zarovnana
[Zicka)
Suseny zazvor (mlety) 3 g (1zarovnana
1Zicka)
Cukr krystal 180 g
Rostlinny olej 4 |zice
Vejce 3cela
Stfedné velké mrkve asi 3 ks
(220-250¢)
Vlasskeé ofechy (hrubé mleté) 100 g
Cestvy smetanovy syr (Zervé) 300 g
Maslo 100 g
Cukr moucka 100 g
POSTUP:

1. Smichejte mouku, sUl, kypfici prasek, jedlou sodu, skofici, hfebi¢ek
a zazvor v misce.

2. Do jiné misy dejte cukr, ktery smichejte s olejem (asi 90 ml, nejlé-
pe slunecnicovy), a postupné vmichejte vejce, jedno po druhém,
smeés dobre proslehejte.

3. Nyni smichejte dohromady obé smési, do vzniklého tésta pfidejte
jemné nastrouhanou mrkev i vétsinu ofechl (¢ast nechte
na ozdobu), a stale michejte.

4. Rostlinnym olejem vymazte varnou nadobu Multicooker, vlijte
hotové tésto a uzavrete vikem.

5. Vyberte program peceni ,BAKE*, teplotu nastavte na 160 °C,
a stisknéte tlacitko ,START/STOP*.

6. Mezitim si pfipravte krém do naplné: smichejte Cerstvy smetanovy
syr (Zzervé) s maslem a mouckovym cukrem.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

8. Vyjméte cely hrnec, upeceny dort polozte na servirovaci tac
a dokoncete krémem a posypte mletymi ofechy.

SK

INGREDIENCE:

Muka 315g

Sol 5 g (1lyzi¢ka)

Kypriaci prasok do peciva 15 g (1 zarovnana
lyzica)

Soda bikarbona 15 g (1 zarovnana
lyzica)

Skorica (mleta) 15 g (1 zarovnana
lyZica)

Klin¢ek (mlety) 3 g (1zarovnana
lyzi¢ka)

Suseny zazvor (mlety) 3 g (1zarovnana
lyzicka)

Cukor krystal 180 g

Rastlinny olej 4 lyzice

Vajcia 3celé

Stredne velka mrkva asi 3 ks
(220-250 g)

Vlasské orechy (nahrubo pomleté) 100 g

Cerstvy smotanovy syr (zerve) 300g

Maslo 100 g

Praskovy cukor 100 g

POSTUP:

1. ZmieSajte muku, sol, kypriaci prasok, sédu bikarbénu, skoricu,
klincek a zazvor v miske.

2. Do inej misy dajte cukor, ktory zmieSate s olejom (asi 90 ml,
najlepsie slne¢nicovy) a postupne vmiesajte vajcia, jedno
po druhom. Zmes dobre vyslahajte.

3. ZmieSajte obe zmesi dokopy, do vzniknutého cesta pridajte
najemno nastruhanud mrkvu a vacsinu orechov (¢ast nechajte
na ozdobu) a stale miesajte.

4. Rastlinnym olejom vymastite varnu nadobu Multicooker, vlejte
hotové cesto a uzavrite vekom.

5. Vyberte program pecenia ,BAKING®, teplotu nastavte na 160 °C
a stlacte tlacidlo ,START/STOP*

6. Medzitym si pripravte krém do naplne: zmiesajte Cerstvy smota-
novy syr s maslom a praskovym cukrom.

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

8. Vyjmite cely hrniec, upecenu tortu polozte na servirovaci tanier,
dokoncite krémom a posypte mletymi orechmi.
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DETSKA PIZZA NASLADKO
DETSKA PIZZA NASLADKO

CZ

INGREDIENCE:
Na tésto:

Vybérova hladka nebo polohruba mouka 315 g (3 odmérky
az po znacku

160%)
Vejce 2 cela
Cukr 2 lzice
(zarovnané)
Maslo 100 g
Na napln:
Stfedné velka hruska 1ks (asi 200 g)
Stfedné velké jablko 1ks
(asi 150-180 g)
Hroznové vino 150 g
Med 2 lZzice
Husta smetana — napf. zakysana 4 |zice (100 g)
Vlasské orechy 3 lzice
POSTUP:

1. Pfipravte tésto. Smichejte vejce s rozpusténym maslem, naslehej-
te. Pfidejte prosatou mouku, Spetku soli a cukr. Vsechny suroviny
dobfe propracuijte ve vlacné tésto, pfikryjte utérkou a nechte
v chladnicce odpocinout asi 30 minut.

2. Vychlazené tésto rozdélte na dveé ¢asti, a kazdou polovinu pak
vytvaruijte do kruhu dle velikosti vnitfniho hrnce.

3. Smichejte ovoce, kysanou smetanu a med v samostatné misce.

4. Tésto vlozte na dno nadoby Multicooker, potfete naplni a navrch
pridejte ostatni ingredience.

5. Vyberte program na pizzu ,PIZZA* s dobou pfipravy ,COOKING
TIME*“ nastavenou na 30 minut. Stisknéte a na 3 vtefiny ptidrzte
tlacitko ,START/STOP*.

6. Cely proces zopakuite i s druhou polovinou tésta.

7. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

* Poutzijte originalni odmérku dodavanou v prislusenstvi Multicooker.

SK

INGREDIENCIE:
Na cesto:

Vyberova hladka alebo polohruba muka 315 g (3 odmerky
po znacku 160%)

Vajcia 2 celé
Cukor 2 lyzice
(zarovnané)
Maslo 100 g
Na napln:
Stredne velka hruSka 1ks (asi 200 g)
Stredne velké jablko 1ks
(asi 150-180 g)
Hrozno 150 g
Med 2 lyzice
Kysla smotana 4 lyzice (100 g)
Vlasské orechy 3 lyzice
POSTUP:

1. Pripravte cesto. ZmieSajte vajcia s rozpustenym maslom, vysla-
hajte. Pridajte preosiatu muku, stipku soli a cukor. VSetky suroviny
dobre premiesajte na vlacne cesto, prikryte utierkou a nechajte
v chladnic¢ke odpocinut asi 30 minut.

2. Vychladené cesto rozdelte na 2 Casti a kazdu polovicu potom
vytvarujte do kruhu podla velkosti vnutorného hrnca.

3. Zmiesajte ovocie, kyslu smotanu a med v samostatnej miske.

4. Cesto vlozte na dno nadoby Multicooker, potrite naplrhou a navrch
pridajte ostatné ingrediencie.

5. Vyberte program na pizzu ,,PIZZA“ s ¢asom pripravy ,,COOKING
TIME* nastavenym na 30 minut. Stla¢te a na 3 sekundy podrzte
tlacidlo ,START/STOP*

6. Cely proces zopakuijte aj s druhou polovicou cesta.

7. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

* Pouzite originalnu odmerku dodavanu v prislusenstve Multicooker.

53



COKOLADOVO-ORECHOVY
MOUCNIK

COKOLADOVO-ORECHOVY

ZAKUSOK

CZ

SK

INGREDIENCE:

Stfedni vejce 4 ks
Praskovy cukr 225g
Maslo 75 g
Mouka 60 g
Kyprici prasek do peciva 2 lzicky
Horka ¢okolada 100 g
Sekané vlasské ofechy 100 g

POSTUP:

1. Ve vhodné misce rozslehejte vejce. Pridejte cukr a Slehejte, az
bude mit smés krémovou konsistenci. Dale pfidavejte maslo
a stale michejte. Nakonec pridejte do vznikajiciho tésta mouku
s kypricim praskem do peciva.

2. Rozpustte ¢okoladu, smicheijte s téstem a pridejte i ofechy.

3. Vymastéte strany i dno nadoby a vlijte do ni tésto, rovnomérné
rozprostrete.

4. Zvolte funkci peceni ,BAKE* pfi teploté 160 °C. Stisknéte tlacit-
ko ¢asovace ,COOKING TIME*“ a nastavte na 45 minut. Pfiklopte
vikem a zapnéte pomoci ,START/STOP*.

5. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM*; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

6. Pred vyjmutim dezertu z hrnce vyckeijte, dokud nebude zcela
vychladly.

INGREDIENCIE:

Stredne velké vajcia 4 ks
Praskovy cukor 225¢g
Maslo 75g
Muka 60 g
Kypriaci prasok do peciva 2 lyzicky
Horka ¢okolada 100 g
Nasekané vlasské orechy 100 g

POSTUP:

1. Vo vhodnej miske rozslahajte vajcia. Pridajte cukor a slahajte, do-
kym bude mat zmes krémovu konzistenciu. Dalej pridavajte maslo
a stale miesajte. Nakoniec pridajte do vzniknutého cesta muku s
kypriacim praskom do peciva.

2. Rozpustite ¢okoladu, zmieSajte s cestom a pridajte aj orechy.

3. Vymastite steny a dno nadoby a vlejte do nej cesto, rovhomerne
rozprestrite.

4. Zvolte funkciu pecenia ,BAKE® pri teplote 160 °C. Stlacte tlacidlo
c¢asovaca ,COOKING TIME* a nastavte na 45 minut. Priklopte
vekom a zapnite pomocou ,START/STOP*.

5. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

6. Pred vybratim dezertu z hrnca pockajte, dokym nebude celkom
vychladnuty.
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OVOCNY JOGURT
OVOCNY JOGURT

9 G el

CZ

INGREDIENCE:

Mléko 151
Jogurt - na proces mlé¢ného kvaseni 120 ml
Jahody 250 g
Borlvky 100 g
POSTUP:

1. Pokud k nastartovani mlé¢ného kvaseni pouzijete mléko, ujistéte
se, ze ma pokojovou teplotu.

2. Mléko nalijte do misy, pfidejte jogurt, zamichejte a pak ptiklopte
vikem.

3. Zvolte program na vyrobu jogurttl ,YOGHURT®, zapnéte tlacitkem
L,START/STOP*. AZ bude zbyvat poslednich 30 minut, dejte dovnitf
jahody a bordvky — nékolik mensich kouskl nechte na dozdobeni.

4. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

TIPY A RADY:

- Protoze se jogurtoveé kultury hodne lisi a k dostani je velké
mnozstvi druhd, chut a finalni textura vysledného jogurtu

pfipraveného v zafizeni Multicooker se proto také muze
vyrazné lisit — nebojte se experimentovat.

SK

INGREDIENCIE:

Mlieko 151
Jogurt — ako zaklad mlie¢neho kvasenia 120 ml
Jahody 250 g
Cucoriedky 100 g
POSTUP:

1. Ak na nastartovanie mlie¢neho kvasenia pouzijete mlieko, uistite
sa, ze ma izbovu teplotu.

2. Mlieko dajte do misy Multicooker, pridajte jogurt, zmiesajte
a priklopte vekom.

3. Zvolte program na vyrobu jogurtov ,YOGHURT*, zapnite tlacidlom
L,START/STOP*. Ked bude ostavat poslednych 30 minut programu,
pridajte jahody a ¢ucoriedky — niekolko mensich kuskov nechajte
na dozdobenie.

4. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

TIPY A RADY:

PretoZze jogurtové kultury sa navzajom odliSuju a na trhu je
velké mnozstvo druhov, chut a finalna textura vyslednych
jogurtov pripravenych v zariadeni Multicooker sa méze
vyrazne liSit — nebojte sa experimentovat.




KOMPOT Z KANDOVANEHO
OVOCE

KOMPOT Z KANDIZOVANEHO

OVOCIA

_ -l |
S5

INGREDIENCE:

Kandované ovoce 300¢g
Voda 21
Cukr 130 g
POSTUP:

1. Proplachnéte kandované ovoce. Prelijte jej pfevarenou vodou,
kterou jste nechali zchladnout, a nechte nasat po dobu asi
20 minut.

2. Slijte a ovoce jesté jednou fadné proplachnéte. Pak ho vlozte
do varné nadoby Multicooker, pfidejte cukr a vodu a dobte
zamichejte.

3. Zavrete viko, zvolte program na zavarovani ,COMPOTE®, stisknéte
c¢asovac ,,COOKING TIME* a navolte délku ptipravy 40 min., poté
zapnéte zafizeni pridrzenim tlacitka ,START/STOP* na 3 vtefiny.

4. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

* Délka vareni se zacina pocitat az od bodu varu tekutiny.

TIPY A RADY:

Kompot z kandovaného ovoce bude hustSi a mit vyraznéjsi
chut i vini, pokud funkci udrzovani teploty ,KEEP WARM*

nechate zapnutou alespor hodinu a déle.

- Ovoce mUzete svairit i bez cukru, anebo cukr nahradte
medem.

SK

INGREDIENCIE:

Kandizované ovocie 300¢g
Voda 21
Cukor 130 g
POSTUP:

1. Preplachnite kandizované ovocie. Zalejte ho prevarenou vodou,
ktoru ste nechali ochladnut a nechajte napucat asi 20 minut.

2. Zlejte ovocie a este jedenkrat preplachnite. Potom ho vlozte
do varnej nadoby Multicooker, pridajte cukor a vodu a zamiesajte.

3. Zavrite veko, zvolte program na zavaranie ,COMPOTE", stlac¢te
¢asovac ,COOKING TIME*® a navolte d{Zku pripravy 40 minut,
potom zapnite zariadenie podrzanim tlacidla ,START/STOP*
na 3 sekundy.

4. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

* Dlzka varenia sa zac¢ina po¢itat az od bodu varu tekutiny.

TIPY A RADY:

Kompot z kandizovaného ovocia bude hustejsi a bude mat
vyraznejsiu chut aj vonu, pokial funkciu udrziavania teploty

.KEEP WARM* nechate zapnutu aspon hodinu a dlhsie.

- Ovocie mobzete povarit aj bez cukru, alebo cukor nahradte
medom.




HORKA COKOLADA
HORUCA COKOLADA

CZ

SK

INGREDIENCE:

Voda 051

Mléko 0,51

Horka cokolada 500 g

Vanilka 3g

Skrob 2 zarovnaneé lzice
POSTUP:

1. Do nadoby dejte kousky nalamané ¢okolady spole¢né s 500 ml
vody a 250 ml mléka; uzaviete vikem.

2. Zvolte program na zavarovani ,COMPOTE" (doba pfipravy je
automaticky nastavena na 10 minut — odpocitava se, az kdyz se
tekutina zac¢ne vatit), pak stisknéte ,START/STOP*

3. Mezitim si v jiné misce smichejte Skrob, druhou polovinu mléka
a vanilku.

4. Po skonceni programu vypnéte Multicooker, oteviete viko a vlijte
k ¢okoladé rozmichany Skrob, a za neustalého michani vyckeijte,
dokud tekutina nezhoustne.

5. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty pokr-
mu ,KEEP WARM®; vypnéte zatizeni z pfivodu el. energie.

6. Horkou ¢okoladu nalijte do $alkd a ihned podavejte.

INGREDIENCIE:

Voda 0,51

Mlieko 0,51

Horka ¢okolada 500 g

Vanilka 3g

Skrob 2 zarovnané lyzice
POSTUP:

1. Do nadoby Multicooker dajte kusky nalamanej ¢okolady spolo¢ne
s 500 mlvody a 250 ml mlieka; uzavrite vekom.

2. Zvolte program na zavaranie ,COMPOTE* (¢as pripravy je
automaticky nastaveny na 10 minut — odpocitava sa, az ked
sa tekutina zac¢ne varit), potom stlacte ,START/STOP*

3. Medzitym v inej miske zmieSajte sSkrob, druhu polovicu mlieka
a vanilku.

4. Po skonceni programu vypnite Multicooker, otvorte veko, vlejte
k ¢okolade rozmieSany skrob a za neustaleho miesania pockajte,
dokym tekutina nezhustne.

5. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty
pokrmu ,KEEP WARM®; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

6. Horucu ¢okoladu nalejte do salok a ihned podavaijte.
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INGREDIENCE: INGREDIENCE:

Suché cervené vino 0,751 Suché cervené vino 0,751

Voda 130 ml Voda 130 ml
Pomeranc 1/4 ks (30 g) Pomaranc 1/4 ks (30 g)
Hrebicek 10 ks Klincek 10 ks

Badyan 4 ks Badian 4 ks

Velké jablko 1/2 ks (50 g) Velké jablko 1/4 ks (50 g)
Cukr na dochuceni asi 3 plné lzice Cukor na dochutenie asi 3 plné lyzice
Skofice cela 4 ks Cela Skorica 4 ks

POSTUP: POSTUP:

1. Jablko a pomeranc nakrdjejte na tenké platky a vlozte do hrnce 1. Jablko a pomaranc pokrajajte na tenké platky a vlozte do hrnca
spolec¢né s vodou, cukrem a veSkerym korenim. spoloc¢ne s vodou, cukrom a vsetkym korenim.

2. Viko neni nutné priklapét. Vyberte program na zavarovani 2. Veko nie je nutné priklopit. Vyberte program na zavaranie
,COMPOTE", a zapnéte pridrzenim tlacitka ,START / STOP* ,COMPOTE" a zapnite podrzanim tlacidla ,START/STOP*
na 3 vtefiny. na 3 sekundy.

3. Po zapnuti zatizeni Multicooker, na displeji se zobrazi malé 3. Po zapnuti zariadenia Multicooker sa na displeji zobrazia malé
pomlcky, ¢imz se oznamuije, Ze tekutina uvnitf nadoby se ohfiva. pomlcky, ¢im sa oznamuje, ze tekutina vo vnutri sa zohrieva.
AZ se zacne Uplné vatit, zafizeni zahaji odpocet casu. Ked sa zacne tekutina Uplne varit, zariadenie zahaji odpocet ¢asu.

4. Jakmile se voda vafi, pfidejte vino a promichejte. 4. Akonahle sa voda vari, pridajte vino a premiesajte.
N/ 7 7 5. Nechte pfipravovat po celou nastavenou dobu pfipravy 5. Nechaijte pripravovat po cely nastaveny &as pripravy az do skon-
az do skonceni programu neptiklopené. cenia programu, nepriklopené.
6. Po skonceni programu se zobrazi funkce udrzovani teploty 6. Po skonceni programu sa zobrazi funkcia udrziavania teploty

pokrmu ,KEEP WARM*; vypnéte zafizeni z ptivodu el. energie. pokrmu ,KEEP WARM*; vypnite zariadenie z privodu el. energie.

VARENE VINO

4 TIPY A RADY: TIPY A RADY:
+ Aby chut svafeného vina byla intenzivnéjsi, nechte napoj po - Aby chut vareného vina bola intenzivnejsia, nechajte napoj
@ ?@ ' vypnuti zafizeni s uzavienym vikem asi 20 minut odpocivat. po vypnuti s uzavretym vekom asi 20 minut odpocivat.

+ Po pridani vina jiz nevarte! - Po pridani vina uz nevarte!

5] 10* 1




TABULKA PROGRAMU A TEPLOT

PROGRAMY

AUTOMATICKY

NASTAVITELNA

TEPLOTA

PROGRAMY

AUTOMATICKY
NASTAVENY CAS

NASTAVITELNA
DOBA PRIPRAVY

TEPLOTA

40-160 °C, 10 °C interval

NASTAVENY CAS DOBA PRIPRAVY
RICE - ryze 30-40 minut - 130-140°C, -
nelze prenastavit
GRAIN - obiloviny 30-40 minut - 130-140°C, -
nelze prenastavit
v ) 5 minut—-2h 90-100 °C,
JAM - dzem 10 minut (5min. interval, 1 h) nelze prenastavit
RISOTTO - rizoto 35 minut - 130-140°C, -
nelze prenastavit
L iy . 5minut-2h 100 °C,
STEAM -vareniv pare 20 minut (5min. interval, 1 h) nelze prenastavit
" . 5 minut — 2 h 100 °C,
EONL - vzl A0 Gl (5min. interval, 1 h) nelze prenastavit
. 20 minut — 4 h 90-100 °C,
SOUP - polevka th (5min. interval, 1 h) nelze prenastavit
FRY - smazeni 15 minut S MY = (E10) M B0,
(5min. interval) nelze prenastavit
SLOW COOKING - pomalé vafeni 5h 1h =15 min. go’c,
(Thinterval) nelze prenastavit
. 20 minut — 10 h 90 °C,
RSO = B 20 (5min. interval, 1 h) nelze prenastavit
. 20 minut — 10 h 90 °C,
STEW - duseni 2h (10min. interval, 1 h) nelze prenastavit
ROAST — restovani/opékani 1h — (OISO,

nelze prenastavit

BAKE - peceni 45 minut 2(? m.mut —2h -automaticky nastavena
(5min. interval, 1 h) . o
teplota je 130 °C
YOGHURT - jogurt 8h 6-12h 49 < )
nelze prenastavit
KEFIR - kefir 8h 6-12h 40°C,
nelze prenastavit
JELLY MEAT - 6h 4h-10h 90-100 °C,
masova huspenina (30 min., Th interval) nelze prenastavit
. . 1 minuta — 15 minut 100 °C,
EGGS - vejce 4 minut (5sec. Interval, 1 h) nelze prenastavit
BEVERAGES - napoje 10 minut > minut = 40 minut 100°C,
(Tmin. interval) nelze pfenastavit
PASTA - téstoviny 4 minut Tminuta - 15 minut oo’c.
(Imin. interval) nelze prenastavit
. . 10 — 60 minut 130 °C,
PIZZA - pizza =S il (5min. interval) nelze prenastavit
REHEAT - ohfev 25 minut 5 minut —1h 8°c,
(Tmin.) nelze prenastavit
5 minut — 10 h 30-160 °C, 10 °C interval
MANUAL - manualni nastaveni 2h L -automaticky nastavena
(5min. interval, 1 h) . N
teplota je 100 °C
30-160 °C, 10 °C interval
STAGE COOKING - fazové vareni 5 minut 5 minut =15 h -automaticky nastavena

teplota je 100 °C
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TABULKA PROGRAMOV A TEPLOT

PROGRAMY

AUTOMATICKY
NASTAVENY CAS

NASTAVITELNY CAS
PRIPRAVY

TEPLOTA

40-160 °C, 10 °C interval

AUTOMATICKY NASTAVITELNY CAS
PROGRAMY s . TEPLOTA
NASTAVENY CAS PRIPRAVY
RICE - ryza 30-40 minut - _130-140°C,
nie je mozne zmenit
GRAIN - obiloviny 30-40 minut - _130-1407°C,
nie je mozné zmenit
JAM - dzem 10 minut 5 minut - 2h _ 90-00°C,
(5min. interval, 1 h) nie je mozné zmenit
RISOTTO - rizoto 35 minut - _ 130-1407C,
nie je mozne zmenit
STEAM - varenie v pare 20 minut 5'm1'nut - 2h L 109 C .
(5min. interval, 1 h) nie je mozné zmenit
BOIL - varenie 20 minut o il = 21 . 0O, )
(5min. interval, 1 h) nie je mozné zmenit
i 20 minut — 4 h 90-100 °C,
SOUP - polievka h (5min. interval, 1 h) nie je mozné zmenit
FRY - smazenie 15 minut 2 IMIME = S0 M | e,
(5min. interval) nie je mozné zmenit
SLOW COOKING - 1h =15 min. 80 °C,
) ) 5h . L . "
pomalé varenie (Thinterval) nie je mozné zmenit
, 20 minut — 10 h 90 °C,
RAGOIEN =y 20 (5min. interval, 1 h) nie je mozné zmenit
) 20 minut =10 h 90 °C,
STEW - dusenie 2h (10min. interval, 1 h) nie je mozné zmenit
ROAST - restovanie/opekanie Th - 120150,

nie je mozné zmenit

BAKE - pecenie 45 minut 2Q m.mut —2h -automaticky nastavena
(5min. interval, 1 h) . o
teplota je 130 °C
YOGHURT - jogurt 8h 6-12h . 4ov C "
nie je mozne zmenit
KEFIR - kefir 8h 6-12h 4ok,
nie je mozné zmenit
JELLY MEAT - 6h 4h-10h 90-100 °C,
masovy aspik (30 min., Th interval) nie je mozné zmenit
- . 1 minuta — 15 minut 100 °C,
EGGS - vajcia 4 minuty (5sec. Interval, 1 h) nie je mozné zmenit
BEVERAGES - napoje 10 minat > minut = 40 minut oot
(Tmin. interval) nie je mozné zmenit
PASTA - cestoviny 4 mindty 1 minuta = 15 minut o deore,
(Imin. interval) nie je mozné zmenit
PIZZA - pizza 35 mindt 10 = 80 minut o mso,
(5min. interval) nie je mozné zmenit
REHEAT - ohrev 25 minut 5 minut —Th 8% ,
(Tmin.) nie je mozné zmenit
MANUAL - 5 minut — 10 h 30-160°C, 10°C interval
. ) 2h . -automaticky nastavena
manualne nastavenie (5min. interval, 1 h) . N
teplota je 100 °C
30-160 °C, 10 °C interval
STAGE COOKING - 5 minut 5 minut =15 h -automaticky nastavena

fazové varenie

teplota je 100 °C
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