CROCK:POT

THE ORIGINAL SLOW COOKER

POMALY HRNEC
CROCK POT

TYP 37401 (3,51)
NAVOD K POUZITI A RECEPTAR



PRECTETE SI A USCHOVEJTE TENTO NAVOD!

POPIS

Pomaly hrnec (dale jen hrnec) se sklada ze zakladni (topné) jednotky, keramické
nadoby (dale jen nadoba) a sklenéné poklice.

Typ 37401 (3,5 1)

A. Keramicka nadoba C. Zakladni jednotka

B. Sklenéna poklice D. Pfepina¢ vykonu a sitovy vypina¢

Na z&kladni jednotce je tfistupniovy piepinad vykonu spojeny se sitovym
vypinatem, ucha pro pienaSeni a privodni sitova Siira.

Polohy prepinace: OFF/O — vypnuto
LOW —niZsi vykon
HIGH — plny vykon
KEEP WARM apod. — udrZet jidlo teplé.

BEZPECNOSTNIi PREDPISY PRO POUZiVANI HRNCE
1. Pred jakoukoliv manipulaci (¢isténi, prenaSeni apod.) jg vZdy vypnéte ze sité.

2. Nepouzivali se del§i dobu, vypnéte jg ze sité. Nevytahujte zastreku ze zasuvky
pied vypnutim hrnce — poloha piepinate OFF (O).

3. Nezapingjte hrnec, je-li néktera z kovovych soucasti vihka nebo jsou-li na ni
zbytky jidla. Délejg nezapingite, je-li jakymkoliv zpisobem poskozeny.

4. Hrnec zapojujte vyhradné piimo do zasuvky. P vareni musi byt postaven na
nehoilavém povrchu.



5. Nikdy nepouzivejte zadné elektronické regulatory vykonu. Nezapojujte jg ani
pies prodiuzovaci kabely a tzv. ,rozdvojky“. Mohlo by dojit k vaznému poskozeni
nebo pozéru.

6. Nedotykejte se horkych povrchi hrnce. K jakékoliv manipulaci pouzivejte
vyhradng drzadla.

7. Do vnitiniho prostoru hrnce, tj. mezi zakladni jednotku a nadobu, se nesmi dostat
voda, ani jina kapalina.

8. Pokud hrnec pouzivaji déti, nebo jsou v jeho blizkosti je-li zapnut, zgjistéte
zvySeny dohled.

9. K hrnci nepouZzivejte z&dna ptidavna zatizeni, kterd nedodéva vyrobce.
10. Nestavte hrnec k zapaenym hotékiim nebo ke zdrojam salavého tepla

11. Jidlo v keramické nadobé muzete ohidt v béZzné nebo mikrovinné troubé (bez
poklice!!).

12. Do ohtétého hrnce nedavejte potraviny z mrazni¢ky nebo chladnicky.

13. Keramickou nadobu nikdy neohiivejte na elektrickém ani plynovém
spor aku.

14. Hrnec je uréen k pouZziti vyhradné ve vnitinim prostiedi.

NAVOD K POUZITI

Pred prvnim pouZitim odstraite vSechny obaly a Uchytky. Nédobu a poklicku
omyjte a oplachnéte.

Pred prvnim pouzitim je tieba nddobu vyhidt. Vlozte ji do zékladni jednotky, na asi
30 min. hrnec zapnéte bez pokli¢ky. Po vychladnuti nadobu opt umyjte.

Pri vyhtivani nebo na zac¢atku pouzivani se muze objevit jemny kout nebo i slaby
zapach. Toto je u zahtivanych spotiebica bézné.

Pokud byla nadoba piedehidta nebo je horka na dotek, nevkladejite do ni mrazené
potraviny. Nepredehiivejte hrnec, pokud tak neni fe¢eno v ndvodu k piiprave.

Hrnec by mél mit pokojovou teplotu pied vlozenim horkych prisad.



Upravy dob vaieni proti b&znym receptam:

Pokud recept fika: Pfipravujte na LOW: Pripravujte na HIGH:

15 aZ 30 minut 4 az 6 hodin 1,5 az 2 hodiny

31 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodiny

50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin
CISTENI

Pred jakymkoliv ¢idténim nebo mytim vytéhnste pti vypnutém vypinai sitovy
ptivod ze zasuvky.

Né&dobu a sklenénou poklici chraiite pied pady aomyvejte je béznymi prostredky na
myti nadobi nebo v automatické myéce. Umyjte je ihned po dokonéeni pripravy jidla,
pouZivejte horkou vodu.

NepouZivejte studenou vodou, pokud je nadoba zahidtd Nepouzivejte hrubé
materialy ani pisek na ¢isténi kameninové nadoby. Z poskrébaného povrchu se hire
smyvaji netistoty.

Z&ladni jednotka muze byt ¢isténa vyhradné mékkym a vihkym hadéikem
s piidavkem béZnych saponatovych prostiredkii na nddobi bez brusnych piimesi.

Nemyjte ji pod tekouci vodou, ani ji nenamécejte do vody. Hrozi nebezpeci Urazu
elektrickym proudem po zapnuti hrnce!

Nepouzivejte zadneé gistici prostiedky pro horkovzdusné trouby. Mohly by nadobu
i poklici poskodit.

TECHNICKE PARAMETRY

Typ hrnce 37401
Rozméry v mm (S x v x h) 330 x 200 x 240
Hmotnost v kg 51
Objem v | 3,5
Napéti 230 V/50 Hz
Max. pfikon ve W 210




Novinka do vasi kuchyné

Na nas trh prichézi novy doméaci pomocnik - Pomaly hrnec (Crock Pot - Stoneware
Slow Cooker)) a réda bych vam jg predstavila. UZ vés dlySim jak tikate: , Zase dalSi
hrnec?' To jsem si myslela na zatétku také, i kdyZz v Americe, odkud pochazi, v ném
hospodytiky vari téméi 30 let.

Réda zkousim nové vyrobky a proto jsem se pustila i do vyzkouSeni Pomalého
hrnce. Musim pfiznat, Ze m¢ okamZité zaujal a pochopila jsem pro¢ je tak oblibeny
u americkych hospodynek. V afi, dusi, pefe a pritom Setii to nevzacnéjsi - ¢as.

Sami vite, kolik ¢asu stravite denné v kuchyni, kdyz chcete roding uvatit chutné
azdravé jidlo. Pomaly hrnec je velkym pomocnikem nejen pro zaméstnané zeny, ae
i pro maminky , které jsou doma smaymi détmi a pro zeny v doméacnosti. V aeni
v Pomalém hrnci na chaté nebo na chalupé oceni i muzi.

Vyhodou Pomalého hrnce je, Ze se jidlo vaii pomalu (Low - I. stupen 8 hodin,
High —I1. stupen 4 - 5 hodin), proto se nemaZe v keramické nadobg pripdlit, nemusi se
dolévat voda, protoZe se Z&dna nevyvaii, jidlo se nemusi michat, nemaZe , utéct” jako
pii klasickém vateni na sporéku. Po téchto zkuSenostech nechdvam hrnec vait bez
dozoru. V hrnci sedajidioi nekolik hodin prihtivat (Keep warm - I11. stuper).

Postupné jsem vyzkousela fadu zndmych jidel, jeichz ptiprava je pti klasickém
vareni zdlouhavd VyzkouSela jsem napt. Spanélské ptacky, plnené papriky, gulése,
maso se zeleninou. Upekla jsem i maso veelku (nemusi se podlévat a piitom zastava
Stavnaté) — krkovicku, kotlety, koleno a celé kure. Dalsi vyhodou Pomalého hrnce je,
Ze sejidlo (kromée ptilohy) ptipravujete ngjednou i se Stavou nebo omackou.

Jidla pripravena v Pomalém hrnci jsou velmi chutna a pii tom zdrava, protoze se
mohou pripravovat bez tuku. Do jidla se ptidava i mnohem méné koieni a soli nez
u klasického vareni. Pomaly hrnec je diky svym vlastnostem idedni nejen pro piipravu
dietnich jidel pro vSechny, ktei maji zdravotni potize nebo se potykaji s nadvahou, ale
i proty, kteri chtgji jist zdrave.

V arfime v Pomalém hrnci

Hlavni vyhody vaieni v Pomalém hrnci:

- Uspora ¢asu pii vareni - maso, zeleninu a vsechny ostatni piisady date do hrnce
najednou, zamichéate, nastavite stupeil vaireni a hrnce si vice nevSiméte,

- vareni bez tuka (vatreni jidel pro razné diety - napt. redukeni),
- Uspora penéz (nizké spotieba el ektrického proudu, Uspora penéz za tuky),



zachovéni vyzivné hodnoty pokrma (zastavaji zachovény vitaminy i minerdni
latky),

pokrmy se pii vareni nepripdi ani nevysudi (jidlo se vati pomalym varem, pri
kterém se neodpaii Zadné tekuting),

vaii se pomau stggnomérné (nemize se stat, ze jidlo ,utece* jako u bézného
vaieni),

v keramické nddobé vydrZi jidlo dlouho teplé,

jidlo v keramické n&dobé muZete prihrivat — nastavte prepinaé na Keep Warm
(nepouzivejte déle jak 4 hodiny),

v keramické nadobé muzete jidlo piimo servirovat na stal (vzdy pouZijte
podlozku),

keramickou n&dobu i sklengnou poklici mizete umyt v myéce nadobi,

Z&dné dalSi n&dobi (k vareni v pomaém hrnci potiebujete uz jen niz, prkénko a
1Zici),

hrnec je idedini pro vareni i na chaté, chalupé nebo nadovolené,
Co se v&echno vari v Pomalém hrnci?
piesnidavkoveé polévky (zelhacka, bors, bramboracka...),
guléSe a perkelty z hovéziho, veprového, srnéiho, jehnééiho, kureciho masaaryb,
zévitky z hovéziho, veprového a kureciho masa s raznymi druhy omé&iek ast'év,
viechny druhy masa dusené na cerstvé nebo mrazené zelening (naptiklad
svickova),
maso veelku (napriklad krkovicka, kotlety, koleno),
porcovaneé kuie (predem rozmraZzené nebo chlazené),
spole¢né s masem a zeleninou miZete v hrnci najednou uvatit i brambory,
mleté maso naplnéné do paprik ¢i zelnych listd,
mrazené nebo cerstvé zeleninové smesi.

Jak sevari v Pomalém hrnci?

Kazda kucharka sama nejlépe vi, kolik ¢asu stravi v kuchyni p¥i klasickém

zpuasobu vareni, kdy jidlo musi michat, podlévat, hlidat aby se nep¥ipélilo nebo
neuteklo.

Nemiuze byt jednodusi zptisob vareni nez je vaifeni v Pomalém hrnci.



Do keramické nadoby Pomalého hrnce dédte maso a k nému v3echny prisady
najednou. Diikladné promichéte a zakryjete poklic¢kou. Podle toho na kdy mé byt jidlo
ptipravené zapnete hrnec na nizsi (Low) nebo vysSi (High) stupen vareni. Na nizsi
stupeii se vari kolem 8 h, na vysSi stupei 4 - 5 h. Pri vafeni v Pomalém hrnci nemusite
jidlo hlidat ani michat. V &i se velmi pomalu a z hrnce se neodpatuje tekutina. Jidlo se

neptipali, nevysusi ani , neutece".

Pri vareni miuZe dochézet k nadzvedavéni poklice p¥i unikani péry. Je to
normalni jev, ktery neovliviiuje funkci vaieni v pomalém hrnci.

Pokud jidlo nebudete ihned podavat, nastavte teplotu ,, Keep warm* (jidlo bude stéle
teplé). Prihiivani , Keep warm® nepouzivejte déle nez 4 hodiny. Az si Pomaly hrnec
vyzkousite, zjistite, Ze s ho po celou dobu vareni nemusite vSimat.

Nékolik rad a zkuSenosti nez se pustite do vyzkouseni recepti

maso, které pouzijete na guléSe a perkelty krgjejte na stejné velké kousky,
nejlépe kostky o hrang asi 2 nebo 3 cm kviili rovnomérnému vaieni.

maso na platky kréjejte asi 1 cm silné alehce naklepejte.
cibuli do gul&sa predem neduste jako pti béZném vareni, ale piidete ji jemné
nakrajenou primo do masa.

tuk (olgj, maslo, sadlo) nemusite viitbec pouzivat, zvlasté cheete-li, aby bylo
jidlo dietni.

pokud se bez tuku neobejdete, pak staci 1 1Zice olgje.

do gul&st a perkelta patti paprika, kterou nasypete piimo na maso. Jestlize
chcete aby omécka byla zbarvena vice do ¢ervena, pak papriku miaZete lehce
osmahnout na panvic¢ce naoleji ado masove smési ji pridat.

maso a vSechny prisady (kofeni a sil) smichegite dohromady. Smgs muiizete
nechat pies noc prolezet, je pak kieh¢i, mavyrazngjsi chut’ aje drive hotova

zahusovéni omé&ky v gulédsi ¢i perkeltu se provadi tak, Ze hned na zacétku
pridéte do masové smeési hladkou mouku, Skrob nebo jisku.

do masové smési hned pri pripravé prilijte vodu, masovy vyvar nebo vino.
VZdy pouzijte jen takové mnozstvi, aby bylo maso potopené v oméce,
protoZe dalSi tekutina se uvolni z masa a prakticky Z&dna se neodpairi, tak jako
pti béZzném vareni ¢ peceni, kdy vodu nekolikrdt dolévéte. Smetanu nebo
mléko pridejte do pokrmu asi hodinu pied dokonéenim.

masovy vyvar nemusite piedem pripravovat, sta¢i kdyz na maso nalijete vodu a
pridate jemné rozdrobeny hoveézi, slepi¢i nebo zeleninovy bujén a dukladng
zamichate.



vatite-li zeleninu smasem dohromady, WtSinou se zelenina vati pomaleii,
proto ji davejte v hrnci na dno a po obvodu hrnce a teprve na ni doprostied
maso.

do studeného hrnce miZete da i maso mrazené, musite v3ak pridat asi 2 dl
teplé vody nebo vyvaru, aby mezi masem a keramickou nédobou vznikla
tepelnd mezivrstva, ktera chréani keramickou nédobu pred rychlou zménou
teplot. Pocitejte, Ze vaieni bude o nékolik hodin delsi.

jidlo v Pomalém hrnci pak vaite podle potieby. Zapnete-li hrnec na ,Low*
(ddlejen I. stupen), vareni trva asi 8 h. Pti ,,High* (ddejen Il. stupen) vatite
asi 4 - 5h. Casy vareni zavisi nakvalité masaavelikosti kouska.

RECEPTY Z HOVEZIHO MASA

HOVEZI GULAS
500 g hoveéz klizky nebo libového predniho masa
2l|Ziceolge
2 cibule
1 dajova lzcka sladké papriky
1/2 cajové I zicky pélivé papriky
mzzeme nahradit c¢erstvou fefer onkou
2 polévkové | Zice hladké mouky
1 kostka hoveziho bujénu
2d| vody
sil, pepr kmin

Omyté, osuSené maso zbavime tuku a blan. Nakrgjime na stejré velké kostky.
Nakrgené maso vlozime do keramické nadoby Pomalého hrnce. Osolime, opepiime,
piidame sladkou i palivou papriku, kmin a olg. Dikladné promichame. Ke smgsi
piidame jemn¢ nakrgenou cibuli, posypeme moukou, pridame rozdrobenou kostku
hovéziho bujénu a 2 dl vody. Jesté jednou dtikladné promichame. Keramickou nadobu
vloZzime do Pomalého hrnce avaiime na . stupni 8 h nebo nall. stupni 5 h.

Ptiloha: chleb, knedlik

MADARSKY PERKEL T

500 g piedniho libového hovéziho masa
1lZiceolge

2 cibule

1 cajova I Zicka sladké papriky



1/2 cajové I Zi¢ky palivé papriky nebo fefer onky

2 cerstvé zelené papriky

4 rajcata

1 parek

2 | Zice hladké mouky

3 1Zice kecupu

sil, pepr, drceny kmin, 1/2 kostky hoveziho bujonu
1dl vody

Omyté, osuSené maso zbavime tuku a blan. Nakrgjime na stejré velké kostky.
Kostky viozime do keramické nadoby Pomalého hrnce. Postupné ptidame obé papriky,
sal, drceny kmin, pept, olg a 2 Izice mouky. Smes dikladné promichame. Pridame
jemne nakrgjenou cibuli, papriky na nakrgené na nudlicky, raj¢ata na osminky a parek
na kolecka. Nakonec prilijeme 1dl vody, pridame 3 IZice ke¢upu a rozdrobime 1/2
kostky hovéziho bujonu. Opét vSechno ditkladné promichame. Keramickou nadobu se
smési vlozime do Pomalého hrnce avaiime nal. stupni 8 h nebo nall. stupni 5 h.

Ptiloha: chléb

VALASSKY GULAS

500 g piedniho libového hovéziho masa
200 g kysaného zeli

2 cibule

100 g cerstvych Zampionii

1lZiceolge

2 | Zice hladké mouky

1 cajova IZicka sladké papriky

4 strouZky ¢esnek, kmin

siil, pepr, 2 kulicky nového koreni,1 bobkovy list, Spetka majoranky
1/2 kostky hoveéziho bujénu

2dl vody

Omyté, osusené maso zbavime tuku a blan. Nakrgjime na hranolky asi 2 x 2 x 4 cm.
Hranolky vloZime do keramické nddoby Pomalého hrnce. Pridame olgj, papriku, zeli,
Zampiony pokrgené na platky, jemnré nakrgenou cibuli. Osolime, ptidame vsechno
ostatni koreni, rozmatkany c¢esnek, hladkou mouku a 1/2 kostky hovéziho bujénu,
ktery jemné rozdrobime. Zalijeme 2 dl vody a dikladné rozmichdme. Smés mazeme
pripravit den piedem a nechat rozlezet v ledni¢ce. Keramickou nadobu pak musime asi
ptl hodiny nechat pti pokojové teploté temperovat, aby se nedala do hrnce studena
ptimo zlednice. Smés miZeme pripravit v porceldanové misce a druhy den pied
varenim prendat do keramické nadoby. Keramickou nédobu vlioZzime do Pomalého
hrnce avatime pii |. stupni asi 8 h nebo pii I1. stupni 5 h.

Priloha: chléb, chlupaté knedliky



BRATISLAVSKY GULAS

500 g zadniho libového hovéziho masa
1cibule
2 mrkve
1 petrzel
/4 celeru
2 | Zice hladké mouky
1 |Zice plnotucné horcice
1/21Zcky cukru
2,5 dl smetany ke Slehani
3 kulicky pepre, 2 kulic¢ky nového koreni,
1 bobkovy list, Spetka tymianu,
1/2 1Zicky citrénové Sravy, sil
1/2 kostky hoveziho bujonu

Omyté, osuSené maso nakrgjiime na stejné velké kostky. Kostky viozime do
keramické nadoby Pomalého hrnce. Pridame oci&ténou, na tenké nudlicky nakrgjenou
korenovou zeleninu a jemné nakrdjenou cibuli. Smés osolime, pridame vechno koreni,
citrénovou Stavu a v3e dikladné promichame. Do smési piidame zbytek piisad -
hoicici, cukr, hladkou mouku, rozdrobime 1/2 kostky hovéziho bujénu.. Ve jesté
znovu dobre promichame. Doporucujeme vzdy alespon dvakrét dikladné promichat a
to proto, Ze po celou dobu vareni smés nemichdme. Smetanu piidame asi hodinu pred
dokon¢enim jidla. Keramickou nadobu viozime do Pomaého hrnce a vaiime na I.
stupni asi 8 h nebo nall. stupni 5 h.

Priloha: téstoviny, knedlik

ROSTENA NA HOUBACH

4 pléatky zadniho libového hoveéziho masa
100 g zampionz: nakladanych nebo cerstvych
nebo suSené houby

1cibule,

2,5dl smetany ke 3 ehani

1/2 kostky hoveziho bujonu

hladk& mouka na obaleni rostenek

sil, pepr

Platky hovéziho masa oplachneme, osuSime, po obvodu na nékolika mistech
nakrojime a z obou stran naklepeme. Osolime, opeprime a obalime v mouce. Pokud
budeme pripravovat platky dietng, tak je vlozime takto pripravené do keramické
nadoby Pomalého hrnce. Pfidame Zampiony. JestliZe pouzijeme houby suSené nechame
je piedem namocené asi 1h. ve vodg. V odu slijeme a houby pridame k masu. Ke smgsi
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dame jemn¢ nakrgjenou cibuli, rozdrobime 1/2 kostky hovéziho bujonu a zalijeme asi 1
d vody. Dobre promichdme. Ro&ténky miZeme pied duSenim v Pomalém hrnci i
zprudka opéci zobou stran na panvi volgi, aby ziskali barvu. Tento postup
samozigimé nedoporucujeme pii piipravé dietniho pokrmu. Keramickou nédobu
vlozime do Pomalého hrnce avatime nal. stupni asi 8 h nebo nall. stupni 4 - 5 h.

Priloha: knedlik, vafeny brambor

HOVEZi STROGANOV

500 g hoveziho rostence

1 cibule,

200 g Zampionz nakladanych nebo cerstvych
50 g sterilovaného hrasku

2 | Zice hladké mouky

1 |Zice plnotucné horcice

1 |Zice rozpusteného masla

3 1Zice ostrého kecupu

2,5dl smetany ke Slehani

sil, pepr,

Omyté a osuSené maso nakrgjime na platky, naklepeme a z plédtka nakrgjime
nudlicky. Do keramické nédoby Pomalého hrnce vliozime nudlicky hovéziho masa,
ptidame Zampiony, hrédek a jemns nakrgenou cibuli. Smés osolime, opeptime,
ptidame hoicici, kecup, hladkou mouku a rozpusténé maslo. Smeés dukladné
promichdme. Smetanu pridame asi hodinu pied dokonéenim a smés promichame.
Keramickou nadobu vlioZime do Pomalého hrnce. V &ime nal. stupni 7 - 8 h nebo na
Il. stupni 4-5h.

Priloha: ryZe, hranolky

VIDENSKY HOVEZI GULAS
500 g hovéziho rostence
1cibule
1 cajovalZicka dadke papriky
1/2 cajoveé 1 Zicky pélivé papriky
1,5 dl smetany ke dehéni
1 dl vody
3 1Zice kecupu
1lZiceolge
sil, pepr

Omyté, osuSené maso zbavime tuku a blan. Nakrgjime na stejré velké kostky.
Nakrgené maso vlozime do keramické nadoby Pomalého hrnce. Osolime, opepiime,
piidame ol a obé papriky, ketup, jemné nakrgenou cibuli a vodu. Dukladng
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promichame. Keramickou nadobu vlozime do Pomalého hrnce a vaiime na |. stupni
asi 8 hodin, nebo na Il. stupni 4 - 5 h. Asi hodinu pied dokonéenim piidame Slehacku a
promichame.

Priloha: chleb, knedlik, ryze

RECEPTY Z VEPROVEHO MASA

ZABIJACKOVY GULAS

400 g libového veprového raminka
100 g veprovych jater

100 g veprového srdce

1 ks vepiove ledvinky

2 cibule

1lZiceolge

3 IZice hladké mouky

5 strouzkii ¢esneku

1 dajova lzcka sladké papriky
1/2 cajové I zicky pélivé papriky
kmin, sil, nové koreni,pepr

1 kostka hoveéziho bujénu

2dl vody

Omyté, osuSené maso nakrgjime na stejné velké kostky. Vnitinosti nakrgjime na
kostky 0 néco mensi. Smés masa vlozime do keramické nadoby Pomalého hrnce.
Postupné pridame ob¢ papriky, sil, kmin, nové kaotreni, rozmackany cesnek, jemné
nakrgjenou cibuli a mouku. Smes dikladné promichame. Nakonec prilijeme 2 dl vody a
pfidame rozdrobenou kostku hovéziho bujéonu. Opét dikladné promichame.
Keramickou nadobu se smési viozime do Pomalého hrnce a vatime na . stupni 8 h
nebo nall. stupni 5 h.

Ptiloha: chléb

VEPROVE MASO NA PAPRICE

4 pléatky veprové kyty
1cibule
1 dajovalzicka sladké papriky
1/4 cajové | Zicky pélivé papriky
2 | Zice hladké mouky
2,5 dl smetany ke dlehani
1lZiceolge
12



1/2 kostky hoveéziho bujénu

Omyté, osuené platky veprové kyty naklepeme a na okrgjich lehce nakrojime.
Osolime, opeptime a obalime v hladké mouce. Pldky viozime do keramické misy
Pomalého hrnce. Priddme olegj a obé papriky (pokud chceme, aby byla oméatka pekné
zbarvena paprikou, pak ob¢ papriky krétce osmahneme na olgji na panvicce a pak
ptidame na veprové platky). Pridame jemné nakrgenou cibuli, rozdrobime polovinu
kostky hovéziho bujénu a ve dukladné promichame. Smetanu pridame asi hodinu pied
dokon¢enim. Keramickou néddobu vioZime do Pomalého hrnce avarime nal. stupni asi
8 h nebo nall. stupni 4 - 5 h. Stejnym zpiasobem se da pripravit kuie na paprice, které
pied varenim naporcujeme.

Priloha: ryze, houskovy knedlik

VEPROVY GULASSFAZOLKAMI

500 g libového veprového raminka
200 g cerstvych nebo mrazenych fazolovych luskii
1 cibule

50 g Sunky

1 dajovalzcka sladké papriky

1/2 cajové | zicky pélivé papriky

5 strouzkii ¢esneku

1 kelimek kysané smetany

1 1Zice skrobu

1lZiceolge

pep#, sul, kmin

1/2 kostky hoveziho bujonu

1 dl vody

Omyté, osuSené veprové raminko zbavime tuku a nakrgjime na stejn¢ velké kostky.
Kostky vloZime do keramické nddoby Pomalého hrnce. Postupné priddvdme obé
papriky, sil, pepit a kmin. Pokud chceme, aby byla om&tka zbarvena paprikou, pak obé
papriky kratce osmahneme na 1 IZici olge zvla®' na panvicce a pridame k masu. Pri
piipravé dietniho guldSe vynechame olg. Ke smési dame jemn¢ nakrgenou cibuli,
oc¢i&téné nakrgjené fazolové lusky, Sunku, rozmaikany ¢esnek a 1 I1Zici Skrobu a 1/2
kostky hovéziho bujénu. VSe dikladné promichame. Kysanou smetanu pridame asi
hodinu pied dokoncenim. Keramickou nadobu spripravenou smési vloZime do
Pomalého hrnce. V aime podle potieby nal. stupni asi 8 h nebo nall. stupni 4 - 5 h.

Ptiloha: chléb
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ZIVANSKY VEPROVY ZAVITEK

4 pléatky veprové kyty
3 1Zice kecupu
2 | Zice hladké mouky

sil, pepr
1/2 kostky hoveziho bujonu
1 dl vody
naplsii: 4 platky Sunky nebo libové anglické slaniny
1 menSi mrkev
kousek celeru
1 mensi cibule
1vece

Omyté, osuSené veprové platky zobou stran lehce naklepeme a na okrgjich
natfizneme. Z obou stran osolime, opepiime. Potieme nadivkou. Platky prelozime,
sklepneme k sobé a sepneme paratkem. Obalime v mouce a vlozime do keramické
nadoby Pomalého hrnce. Pridame 3 IZice ke¢upu, 1 dl vody arozdrobeny hovézi bujon.
Opatrné, ale dukladné promichame. Keramickou n&dobu vlioZime do Pomalého hrnce a
zévitky dusime nal. stupni asi 8 h, nebo nalll. stupni 4 -5 h.

Postup pti ptipraveé nadivky:

Sunku nebo slaninu nakrgime na malé kousky, csidténou mrkev a celer
nastrouhdme na jemné nudlicky a cibuli nakrgjime nadrobno, osolime, opepiime a
krétce podusime. Pridame vajicko ajesté kratce podusime.

Priloha: hranolky, ryze

SEGEDINSKY GULAS

500 g libového veprového raminka
1 velk& cibule

250 g kysaného zeli

1lZiceolge

1 dajovalzicka sladké papriky

1/2 cajové I zicky pélivé papriky

2 dl smetany ke Slehani

2 | Zice hladké mouky

sil, kmin, pepr

Omyté, osusené maso zbavime tuku a blan. Nakrgjime na stejré velké kostky. Maso
vloZime do keramické nddoby Pomalého hrnce. Pridavame ob¢ papriky, olej, hladkou
mouku, sil, kmin a pept. Ve dikladné promichame. Pokud chceme aby byla om&ka
Zbharvend paprikou do ¢ervena, pak obé papriky krétce osmahneme na olgji na panvicce
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a pridame k masu. Pri pripravé dietniho gulaSe vynechdme olg a papriku pridame
piimo na maso. Pridame kysané zeli a jemné nakrgenou cibuli. Ve jesté jednou
promichame. Smetanu pfidame asi hodinu pred dokon¢enim. Keramickou nadobu
vloZzime do Pomalého hrnce avaiime na l. stupni 8 h nebo nall. stupni 4 -5 h.

Priloha: houskovy knedlik

VEPROVE MASO NA ZELENINE

4 pléatky veprrového raminka

1 mala cukina

1 cervena a 1 zelena paprika

100 g cerstvych zampion:

2 | Zice sojove omacky

1/4 cajove | Zicky cerstvého zazvoru
11Zicemada

sil, pepr,

Omyté, osuSené maso nakrgjime na stejné velké kostky. Kostky vloZime do
keramické nadoby Pomalého hrnce. Pfidame na vétsi kousky nakragjené papriky, cukinu
a zampiony. Osolime, opepiime, pridame zazvor, rozpusténé maslo a sojovou omatku.
V&e dikladné promichame. Keramickou nadobu vlozime do Pomalého hrnce a vafime
nal. stupni 6 —8 hnebo nall. stupni 4 - 5 h.

Ptiloha: pecivo

RECEPTY Z KURECIHO MASA

MEXICKE KURE

4 kureci rizky -prsa

50 g Sunky

200 g kecupu

1 cibule, 2 strouzky c¢esneku

V2 1Z¢ky chili papriky

2 cajové |z cky rozinek

2 cajové lzicky oliv

2 cajové I zic¢ky kapar i

1 1Zice skrobu

1/2 ¢ajové | zicky soli

pepr,

1/4 cajoveé 1 Zicky tymidnu

1/4 ¢ajove 17 ¢ky dobromysdli
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1/2 kostky hoveéziho bujénu
1,5dl vody

Omyta a osusena kureci prsa nakrdjime na vétsi nudlicky. VIoZzime je do keramické
nadoby Pomalého hrnce. Postupné pridavame jemné nakrgenou Sunku, cibuli,
rozmackané strouzky ¢esneku, koreni a Skrob. VSe dikladné promichame, piidame
rozinky, olivy, kapary akeup, prilijeme 1,5 dl vody arozdrobime 1/2 kostky hovéziho
bujénu. Smés opét diakladné promichame. Keramickou nadobu s kureci smési vioZzime
do Pomalého hrnce avatime nal. stupni 6 h nebo nall. stupni 4 h.

Priloha: ryZe, bramborové placky

KURE NA ZELENINE

4 por ce kurete

1cibule

4 cerstvé zelené papriky

6 vyzrélych rajcat

( miiZe byt i mraZen& smes papriky, rajcata)
8 strouzkii ¢esneku

sil, pepr,

12 1Zicky papriky ( mize byt i paliva)

Omyté, osuSené porce kuiete potieme ¢esnekem (na 1 porci pouZijeme dva vétsi
strouzky c¢esneku), osolime, opepiime a posypeme paprikou. Cibuli nakrgime na
kolecka, papriky na prouzky a rgj¢ata na osminky. Zeleninu dame na dno keramické
nadoby Pomalého hrnce a promichdame. Na zeleninu polozime porce kuiete.
Keramickou nédobu vlioZime do Pomalého hrnce a vatime na . stupni 8 h nebo na ll.
stupni 4 -5 h.

Priloha: téstoviny

KURECI PLNENE KAPSY

4 kureci rizky — prsa

Népl7i: 20 g nastrouhaného syra - cihly
4 plétky Sunky nakrajené na dr obné kousky
2 |Zice nakréjenych Zampionii

grilovaci koreni na kure

2 |Zicemasa

1/2 kostky hoveéziho bujénu

1dl vody

Omyt4, osuSena kureci prsa lehce naklepeme a ze strany nakrojime tak, aby se
vytvorila kapsa. Kapsu naplnime smesi, lehce sklepneme a upevnime paratkem. Kapsu
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z obou stran posypeme grilovacim kofenim (nemusime solit ani pepiit) a hladkou
moukou. Do keramické nadoby Pomalého hrnce dame na dno 2 IZice rozpusténého
masla a kuieci kapsy. Frilijeme 1dl vody a piidame 1/2 kostky hovéziho bujénu, ktery
rozdrobime. Lehce zamichdme a kapsy otoc¢ime, aby byly z obou stran namocené ve
smési méasla a vody. Keramickou nadobu vlioZzime do Pomalého hrnce a dusime na I.
stupni asi 6 h nebo nall. stupni 4 h.

Priloha: brambory, bramborova kase, ryze

KURE CHILLI SFAZOLEMI
4 kureci Fizky - prsa
250 g fazoli - smés hnedé, bilé a cerné
1cibule
smes koreni Chilli con carne
3 1Zice kecupu
1 |Zice hladké mouky
1 1Zice Skrobu
2 dl vody

Omyt4, osuSena kuieci prsa nakrgjime na prouzky. VIozZzime do keramické nadoby
Pomalého hrnce. Pridame fazole, které jsme méli pies noc namocené ve vodé
(nezapomeiite namocit, jinak se vaii dlouho). Do smési dame jemné nakrgenou
cibulku, smés koreni Chilli con carne, ke¢up, hladkou mouku a Skrob. Pridame vodu a
smés ditkladné promichame. Keramickou nadobu vlozime do Pomalého hrnce a vatime
nal. stupni 6 h nall. stupni 4 h.

Ptiloha: chléb

KURECI STEHNA SFAZOLOVYMI LUSKY

4 kureci vrchni stehna

400 g zelenych fazolovych luskii (cerstvych nebo mrazenych)
2, 5 dl smetany (meize byt i kysand)

1dl vody

1 |Zice instantni jiSky

3 1Zice plnotuc¢né horcice

sil, pepr

Omyt4 a osuSena vrchni kufeci stehna nakrgjime na veétsi kostky a vioZime do
keramické nadoby Pomalého hrnce. Pridame omyté a nakrgjené fazolové lusky, haicici,
sil, pept a vodu. Dukladné promichdme. Smetanu sjiskou priddme asi hodinu pred
dokon¢enim. Keramickou nédobu vioZime do Pomal ého hrnce avatime nal. stupni 6 h
nall. stupni 4 h.

Priloha: pecivo, knedlik
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RECEPTY Z MLETEHO MASA

PLNENE PAPRIKY

4 vétsSi cerstvé papriky

200 g mletého masa - veprového nebo kureciho
100 g libové anglické slaniny

ryze ve varnych saccich — 3 ks

500 g kecup sladky

3 1Zice olgje a 3 1Zice hladké mouky na jisku

1 vejce

sil, pepr, 2 strouzky cesneku

2 dl vody

K mletému masu pridame nadrobno pokrgjenou anglickou slaninu, pil saku
uvarené ryze, vejce, ¢esnek sil a pepr. VSe dukladné promichame a mame pripravenou
naplii do paprik. Papriky sefizneme, opatrné odstranime vnitiek a oplachneme.
Naplnime je masovou smési. Z mouky a olgje si zvla¥ pripravime svétlou jisku a
nechdme ji vychladnout. Do keramické nadoby Pomal ého hrnce ddme vychladiou jisku,
a za stdlého michani piidavame kecup. Prilijeme je&té 2 dl vody a dukladné zamichdme
aby byla oméaika hladkad Do omécky vliozime papriky - musi byt témsi potopené.
Keramickou nadobu vlioZzime do Pomalého hrnce a vatime na |.stupni asi 6 h nebo na
I1. stupni 4 - 5 h. Papriky se pii vareni v pomalém hrnci nerozvati.

Priloha: varenaryze

PLNENE ZELNE NEBO KAPUSTOVE LISTY

4 vetSi zelné nebo kapustové listy

200 g mletého kureciho masa

100 g dlaniny

50 g tvrdého syra na strouhani

1vece

sil, pepr, chili, oregano, tymian, sladka paprika
2,5dl Sehacky

1 polévkova | Zice hladké mouky

1 dajovalzice Skrobu

1/2 kostky hoveziho bujonu

Zelné nebo kapustove listy spafime horkou vodou a sefizneme silnou vnitini ¢ast
listu, aby se nam |épe balily. K mletému masu @idame nadrobno nakrgenou slaninu,
nastrouhany syr, 1 vejce, sl, chili, oregano a trochu tymianu. Na zelné nebo kapustové
listy ddme dostatetné mnoZstvi ndplné a zabalime je. Spichneme paratkem nebo
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zavazeme niti . Zavitky vlozime do keramické nadoby Pomalého hrnce. Pridame
Slehacku, do které jsme predem dikladné zamichali hladkou mouku, Skrob a 1/2
cajové lzicky dadké papriky. Nakonec do om&ky nadrobime 1/2 kostky bujonu.
Zavitky musi byt v om&ce téméi potopené, omacku mizeme naredit asi 1dl vody.
Keramickou nadobu vlozime do Pomalého hrnce a vaiime nal. stupni asi 6 h nebo na
I1. stupni 4 h.

Priloha: varenaryze
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LINKA POMOCI A SERVIS (ZARWNI | POZARUCNI)

Tel. 485 130 303

Ridici systémy, spol. st. 0. www.bionaire.cz
Jestédska 90/117a e-mail: info@bionaire.cz
460 08 Liberec 8
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