


Hureci polévka

fiuracia polievka
Chicken soup
Zupa z kurczaka

@ 20 min

Suroviny Poatup Cz

500 g vykosténych kurecich prs e Nakrdjejte mrkev, cibuli a fapikaty celer. Ocistéte Cesnek.

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

1 velka cibule

3 mrkve

2 stonky celeru

2 |zi€ky tymianu

2 |zi€ky rozmarynu
3 strouzky ¢esneku
1 bobkovy list

sal

pepr

8 hrnkd kureciho vyvaru
téstoviny do polévky

Suroviny

500 g kuracich prs bez kosti
1 velka cibula

3 mrkvy

2 stonky zeleru

2 lyzicky tymianu

2 lyzicky rozmarinu

3 struciky cesnaku

1 bobkovy list

sol

korenie

8 Salok kuracieho vyvaru
cestoviny na polievku

e VSechny suroviny krom téstovin vlozZte do hrnce a zalijte vyvarem.

DUlikladné promichejte.

Uzavfete viko tlakového hrnce. Nastavte program POLEVKA a &as
20 minut.

Po skonceni programu opatrné upustte paru z hrnce a oteviete
viko.

Do polévky pridejte predvarené téstoviny a promichejte.

Servirujte s nakrajenou petrzelkou nebo jarni cibulkou.

Postup sK

Nakrajajte mrkvu, cibulu a stonky zeleru. Cesnak ocistite.

e VSetky prisady okrem cestovin vlozte do hrnca a zalejte vyvarom.

Dokladne premiesajte.

Zatvorte veko tlakového hrnca. Nastavte program POLEVKA a ¢as
na 20 minut.

Po skonceni programu opatrne vypustite paru z hrnca a otvorte
pokrievku.

Do polievky pridajte vopred uvarené cestoviny a premiesajte.
Podavajte s nasekanou petrzlenovou viiatou alebo jarnou ci-
bulkou.



Ingredienis

500 g boneless chicken breast

1 large onion

3 carrots

2 stalks of celery

2 teaspoons thyme
2 teaspoons rosemary
3 cloves garlic

1 bay leaf

salt

pepper

8 cups chicken broth
pasta for soup

Surowce

500 g piersi z kurczaka bez
kosci

1 duza cebula

3 marchewki

2 todygi selera naciowego
2 tyzeczki tymianku

2 tyzeczki rozmarynu

3 zgbki czosnku

1 lis¢ laurowy

sol

pieprz

8 filizanek bulionu z kurczaka
makaron do zupy

Directions EN

Chop carrots, onions and celery stalks. Clean the garlic.

e Put all the ingredients except the pasta in a pot and pour in the

broth. Mix thoroughly.

Close the lid of the pressure cooker. Set the SOUP programme and
the time to 20 minutes.

When the programme is finished, carefully release the steam from
the pot and open the lid.

e Add the pre-cooked pasta to the soup and stir.

Serve with chopped parsley or spring onions.

‘Procedura PL

Posieka¢ marchew, cebule i fodygi selera. Oczys¢ czosnek.
Wszystkie sktadniki oprécz makaronu umiesci¢ w garnku i zala¢
bulionem. Doktadnie wymieszac¢.

Zamknij pokrywe szybkowaru. Ustaw program ZUPA i czas na 20
minut.

Po zakonczeniu programu ostroznie wypusc¢ pare z garnka i otwérz
pokrywe.

Dodaj ugotowany makaron do zupy i wymieszaj.

Podawac z posiekang natkg pietruszki lub dymka.



Fazolova polévka se spendlem

Fazulova polievka so dpendtom
Bean soup with spinach
Zupa fasolowa ze szpinakiem

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 Izice olivového oleje

1 ks paprikové klobasy
3 strouzky ¢esneku

1 cibule

3 mrkve

2 stonky celeru

2 konzervy bilych fazoli
1/2 |1zi€ky suSeného oregana
2 bobkové listy

8 hrnkd kureciho vyvaru
sal

pepr

3 hrnky baby $penatu

Suroviny

1 polievkova lyzica olivového
oleja

1 kus paprikovej klobasy

3 struciky cesnaku

1 cibula

3 mrkvy

2 stonky zeleru

2 plechovky bielej fazule

1/2 Cajovej lyzicky suseného
oregana

2 bobkové listy

8 Salok kuracieho vyvaru

sol

korenie

3 Salky baby Spenatu

@ 15 min

Postup Ccz

Orestuijte klobasku po dobu 3-4 minut - program SMAZENI.
Pridejte cibuli, cesnek, mrkev, celer, fazole, oregano a bobkovy list.
Osolte a opeprete. Vmichejte kureci vyvar.

Zruste program SMAZENI a zapnée program LUSTENINY. Cas
nastavte na 10 min.

Po skonceni programu opatrné upustte paru z hrnce a oteviete
viko.

Pridejte baby $penat a promichejte. Spenat uz nevatte, po pridani
zmékne.

Muzete hned podavat.

Postup sK

Klobasu smazte 3-4 mintty - program SMAZENI.

e Pridajte cibulu, cesnak, mrkvu, zeler, fazul'u, oregano a bobkovy

list.
Osolte a okorente. Pridajte kuraci vyvar.

e Zruste program SMAZENI a zapnite program LUSTENINY. Nastavte

¢as na 10 min.

Po skonceni programu opatrne vypustite paru z hrnca a otvorte
pokrievku.

Pridajte baby $penat a premieSajte. Spenat uz nevarte, po pridani
zmakne.

Mozete ihned podévat.



Ingredienis

1 tablespoon olive oil

1 piece of paprika sausage
3 cloves of garlic

1 onion

3 carrots

2 stalks of celery

2 cans of white beans

1/2 teaspoon dried oregano
2 bay leaves

8 cups chicken broth

salt

pepper

3 cups baby spinach

Surowce

1 tyzka oliwy z oliwek

1 kawatek kietbasy paprykowej
3 zgbki czosnku

1 cebula

3 marchewki

2 todygi selera naciowego

2 puszki biatej fasoli

1/2 tyzeczki suszonego ore-
gano

2 liscie laurowe

8 filizanek wywaru z kurczaka
sol

pieprz

3 szklanki szpinaku baby

Directions EN

e Fry the sausage for 3-4 minutes - SAUTE program.

e Add onion, garlic, carrot, celery, beans, oregano and bay leaf.

e Season with salt and pepper. Stir in the chicken broth.

e Cancel the SAUTE program and turn on the BEAN program. Set the

‘Procedura

time to 10 min.

When the program is finished, carefully release the steam from the
pot and open the lid.

Add the baby spinach and stir. Do not boil the spinach anymore, it
will soften when added.

You can serve immediately.

PL

Smazy¢ kietbase przez 3-4 minuty - program SMAZENIE.

Dodac¢ cebule, czosnek, marchewke, seler, fasole, oregano i lis¢
laurowy.

Doprawi¢ solg i pieprzem. Dodac¢ bulion z kurczaka.

Wytgczyé program SMAZENIE i wigczyé program FASOLA. Ustaw
czas na 10 minut.

Po zakonczeniu programu ostroznie wypusc¢ pare z garnka i otwérz
pokrywke.

Dodaj szpinak i wymieszaj. Nie gotuj juz szpinaku, zmieknie po
dodaniu.

Mozna podawac natychmiast.



Guldiovd polévka

Guldioud polievka

Goulash soup
Zupa gulaszowa

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 45 min

Suroviny

200 g hovéziho masa na
kosticky

50 g sadla

2 cibule

1 |Zice rajcatového protlaku
1 Izice mleté sladké papriky
2,5 Izicky soli

0,5 I1zicky mletého pepre

1 Izicka drceného kminu

1 1zicka majoranky

250 g brambor

Cesnek

800 ml vody

Suroviny

200 g hovadzieho méasa nakra-
janého na kocky

50 g bravcovej masti

2 cibule

1 PL paradajkového pretlaku
1 PL mletej sladkej papriky
2,5 lyzicky soli

0,5 lyzicky mletého korenia

1 lyzicka drvenej rasce

1 lyzicka majoranky

250 g zemiakov

cesnak

800 ml vody

Postup Ccz

e Oloupanou cibuli nakrajejte na drobno. Do hrnce dejte sadlo,
zapnéte program SMAZENI, nechte rozehfat, pidejte cibuli, kmin,
posekany cesnek a restujte do zlatova.

e Pridejte na drobné kousky nakrajené maso, orestujte. Dale pridejte
protlak, papriku a jemné orestujte. Zalijte vodou nebo vyvarem.

e Osolte, opepfete, zaklopte a vafte na program POLEVKA 30 minut.

e Po skonceni programu zkontrolujte maso. Pokud je mékké pridejte
na kosti¢ky pokrajené brambory. Zakryjte a varte dal na stejny
program 10 minut. VSe ve vysokém tlaku.

e Po uvareni dochutte soli a majorankou. Podavejte s pecivem.

Postup sK

e Ocistenu cibulu nakrdjajte nadrobno. Do hrnca dajte mast, zapnite
SMAZENI, nechajte ju rozohriat, pridajte cibulu, rascu, nasekany
cesnak a opekajte dozlatista.

e Pridajte maso nakrajané na malé kusky, orestujte. Potom pridajte
pretlak, papriku a jemne opecte. Zalejte vodou alebo vyvarom.

e Osolte, okorerite, prikryjte a varte na programe POLEVKA 30 mindit.

e Po skonceni programu skontrolujte méso. Ak je makké, pridajte
na kocky nakrajané zemiaky. Prikryte a pokracujte vo vareni
na rovnakom programe este 10 minut. VSetko pod vysokym
tlakom.

e Po vareni dochutte solou a majoranom. Podavajte s chlebom.



Ingredienis

200 g diced beef

50 g lard

2 onions

1 tbsp tomato puree

1 tbsp ground sweet paprika
2,5 teaspoons salt

0,5 teaspoon ground pepper
1 teaspoon crushed cumin

1 teaspoon marjoram

250 g potatoes

garlic

800 ml water

Surowce

200 g wotowiny pokrojonej w
kostke

50 g smalcu

2 cebule

1 tyzka przecieru pomidorowe-
go

1 tyzka mielonej stodkiej
papryki

2,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki mielonego pieprzu
1 tyzeczka rozgniecionego
kminku

1 tyzeczka majeranku

250 g ziemniakow

czosnek

800 ml wody

Directions

‘Procedura

EN

Finely chop the peeled onion. Put the lard in the pot, turn on the
SAUTE, let it heat up, add the onion, cumin, chopped garlic and
roast until golden.

Add the meat cut into small pieces, fry. Next, add the puree, papri-
ka and fry gently. Pour in water or broth.

Season with salt and pepper, cover and turn on the SOUP program
for 30 minutes.

Check the meat at the end of the programme. If it is soft, add diced
potatoes. Cover and continue cooking on the same program for 10
minutes. All under high pressure.

After cooking, season with salt and marjoram. Serve with bread.

PL

Drobno posiekaj obrang cebule. Wrzu¢ smalec do garnka, wigcz
SMAZENIE, pozwdl mu sie rozgrzaé, dodaj cebule, kminek, posie-
kany czosnek i smaz na ztoty kolor.

Doda¢ migso pokrojone na mate kawatki, podsmazy¢. Nastepnie
dodac¢ przecier, papryke i delikatnie podsmazy¢. Wla¢ wode lub
bulion.

Doprawi¢ solg i pieprzem, przykry¢ i gotowaé na programie ZUPA
przez 30 minut.

Sprawdz mieso po zakonczeniu programu. Jesli jest migkkie, do-
dac pokrojone w kostke ziemniaki. Przykryj i kontynuuj gotowanie
na tym samym programie przez 10 minut. Wszystko pod wysokim
cisnieniem.

Po ugotowaniu doprawi¢ solg i majerankiem. Podawac z pieczy-
wem.



Segedinsky gulas

Segedinshy qulds
Szeged goulash

Gulasz szegedynski

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 kg veprového plecka

350 g kysaného zeli

200 ml veprového vyvaru

2 Izice hladké mouky

2 cibule

2 Izice mleté sladké papriky
3 ks bobkového listu

1/2 1zice mleté palivé papriky
250 g zakysané smetany

7 kulicek celého pepre

stl, cukr moucka

Suroviny

1 kg bravcového pliecka

350 g kyslej kapusty

200 ml brav€ového vyvaru

2 lyzice hladkej muky

2 cibule

2 lyzice mletej sladkej papriky
3 bobkové listy

1/2 PL mletej Stiplavej papriky
250 g kyslej smotany

7 celych zrniek korenia

sol, praskovy cukor

) ne

Postup Ccz

Maso nakrdjejte na kostky a vlozte do hrnce. Pfiméfené osolte,
pfidejte pepf, sladkou a palivou papriku, hladkou mouku, bobkovy
list a najemno pokréjenou cibuli.

Prilijte studeny vyvar a neproplachnuté zeli. Pouzit Ize i voda

ze zeli. Pokud mate radéji sladsi variantu, pridejte 2 1Zzicky moucko-
vého cukru. V$e dlikladné promichejte.

Zvolte program POMALE VARENI a nastavte na 8 hodin.

e Zhruba hodinu pred skonc¢enim programu dosolte dle potreby,

pfidejte zakysanou smetanu a pofadné rozmichejte.
Podavejte s knedlikem.

Postup sK

Méso nakréjajte na kocky a vloZte do hrnca. Dochutte solou, kore-
nim, sladkou a palivou paprikou, hladkou mukou, bobkovym listom
a nadrobno nakrajanou cibulou.

Zalejeme studenym vyvarom a neumytou kapustou. Mézeme
pouZit aj vodu z kapusty. Ak mate radsej sladsiu verziu, pridajte 2
lyzicky praskového cukru. VSetko dokladne premiesajte.

Vyberte program POMALE VAREN/ a nastavte ho na 8 hodin.
Priblizne hodinu pred koncom programu podla potreby osolte,
pridajte kysli smotanu a dobre premieSajte.

Podavajte s knedlou.



Ingredienis

1 kg pork shoulder

350 g sauerkraut

200 ml pork broth

2 tablespoons plain flour

2 onions

2 tablespoons ground sweet
paprika

3 bay leaves

1/2 tbsp ground hot pepper
250 g sour cream

7 whole peppercorns

salt, sugar powder

Surowce

1 kg topatki wieprzowej

350 g kapusty kiszonej

200 ml wywaru wieprzowego

2 tyzki stotowe maki

2 cebule

2 tyzki mielonej stodkiej papryki
3 liscie laurowe

1/2 tyzki mielonej ostrej papryki
250 g kwasnej Smietany

7 catych ziaren pieprzu

sol, cukier puder

Directions

EN

Cut the meat into cubes and place in the pot. Season with salt, pe-
pper, sweet and hot paprika, plain flour, bay leaf and finely chopped
onion.

Pour in the cold broth and the unwashed cabbage. Cabbage water
can also be used. If you prefer a sweeter version, add 2 teaspoons
of powdered sugar. Mix everything thoroughly.

Select the SLOW COOK program and set to 8 hours.

e About an hour before the end of the program, add salt if necessary,

‘Procedura

add the sour cream and stir well.
Serve with dumplings.

PL

Pokroj migso w kostke i umiesé w garnku. Doprawi¢ solg, pie-
przem, stodka i ostrg papryka, maka, lisciem laurowym i drobno
posiekang cebula.

WIa¢ zimny bulion i nieumyta kapuste. Mozna réwniez uzy¢ wody
z kapusty. Jesli wolisz stodszg wersjg, dodaj 2 tyzeczki cukru
pudru. Wszystko doktadnie wymieszac.

Wybierz program WOLNOWAR i ustaw na 8 godzin.

Na okoto godzine przed korncem programu posoli¢ w razie potrze-
by, doda¢ kwasng $mietane i dobrze wymieszac.

Podawac z knedlami.



Hovezi gulas

Hovddzi gulas

Beef goulash
Gulasz wotowy

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 65 min

Suroviny

1 kg hovéziho masa

1 kg cibule

500 ml hovéziho vyvaru nebo
vody

500 ml rajcatového pyré
rostlinny olej pfipadné sadlo
1 bujén

sal

pepr

uzena Cervend paprika
majoranka

chilli

Suroviny

1 kg hovadzieho masa

1 kg cibule

500 ml hovadzieho vyvaru
alebo vody

500 ml paradajkového pretlaku
rastlinny olej alebo bravcova
mast

1 vyvar

sol

korenie

udena cervena paprika
majoranka

chilli

Postup Ccz

e Zapnéte hrnec na program SMAZENI. Rozehtejte tuk, pfidejte
nakrdjenou cibuli a mirné orestujte do zlatohnéda, az zesklovati.
Prisypte uzenou papriku, zamichejte a chvili orestujte.

e Pridejte maso nakrdjené na vétsi kostky a nechte zatahnout. Ope-
prete mletym peprem, osolte, pridejte rajcatové pyré a majoranku.
Promichejte a pfidejte vyvar pfip. vodu (s bujénem).

e Poté ukongete program stisknutim tlaéitka ZRUSIT. Zapnéte hrnec
tlac¢itkem MASO na 60 minut. Uzavrete viko hrnce.

e Po ukonéeni programu opatrné upustte paru z hrnce a oteviete
viko. Promichejte a pfipadné dochutte.

e Podavejte s knedlikem a ozdobte cibuli nakrajenou na pulkolecka.

Postup sK

e Zapnite spordk na program SMAZENI. Rozpalte tuk, pridajte nakra-
janu cibulu a jemne ju opecte dozlatista. Pridajte idenu papriku,
premieSajte a chvilu smazte.

e Pridajte médso nakrdjané na vacsie kocky a nechajte zatiahnut.
Ochutime mletym korenim, solou, priddme paradajkovy pretlak
a majoran. PremieSame a priddme vyvar alebo vodu (s bujéonom).

e Potom program ukondite stlaéenim tlacidla ZRUSIT. Zapnite hrnec
tlacidlom MASO na 60 minut. Zatvorte pokrievku hrnca.

e Po skonceni programu opatrne vypustite paru z hrnca a otvorte
pokrievku. V pripade potreby premiesSajte a okorente.

e Podavajte s knedl'ou a ozdobte nakrajanou cibulou.

10



Ingredienis

1 kg beef

1 kg onion

500 ml beef broth or water
500 ml tomato puree
vegetable oil or lard
1 broth

salt

pepper

smoked red paprika
marjoram

chilli

Surowce

1 kg wotowiny

1 kg cebuli

500 ml bulionu wotowego lub
wody

500 ml przecieru pomidorowe-
go

olej roslinny lub smalec

1 bulion

sol

pieprz

wedzona czerwona papryka
majeranek

chili

Directions

‘Procedura

EN

Turn the cooker on to the SAUTE program. Heat the fat, add the
chopped onion and fry gently until golden brown. Add the smoked
paprika, stir and fry for a while.

Add the meat, cut into larger cubes and let pull. Season with
ground pepper, salt, add tomato puree and marjoram. Stir and add
broth or water (with broth).

Then exit the program by pressing the CANCEL button. Switch on
the cooker with the MEAT button for 60 minutes. Close the lid of
the pot.

When the program is finished, carefully release the steam from the
pot and open the lid. Stir and season if necessary.

Serve with dumplings and decorate with sliced onions.

PL

Wtgcz kuchenke na program SMAZENIE. Rozgrzac ttuszcz, dodaé
posiekang cebule i delikatnie podsmazy¢ na ztoty kolor. Doda¢
wedzong papryke, wymieszac i smazy¢ przez chwile.

Doda¢ mieso, pokroi¢ w wigkszg kostke i pozostawi¢ do nacigg-
niecia. Doprawi¢ mielonym pieprzem, solg, doda¢ przecier pomido-
rowy i majeranek. Wymieszac i dodac¢ bulion lub wode (z rosotu).
Nastepnie wyj$¢ z programu, naciskajac przycisk ANULUJ.
Wiaczy¢ garnek przyciskiem MIESO na 60 minut. Zamknij pokrywe
garnka.

Po zakonczeniu programu ostroznie wypusc¢ pare z garnka i otwérz
pokrywe. W razie potrzeby zamieszaj i dopraw.

Podawac z knedlami i udekorowac¢ pokrojona cebula.
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Hovezi na vine

Hovdidzie na vine
Beef on wine

Wotowina na winie

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

400 g hovéziho masa

60 g sadla

100 g smési zeleniny pod svi¢-
kovou (mrkey, celer, petrzel)
60 g cibule

20 g slaniny

20 g cukru krupice

divoké koreni

20 g rajéatového protlaku
20 g citronové stavy

200 ml éerveného vina

200 ml vody (vyvaru)

40 g brambor na kosticky
60 g Zampiond

sal

Suroviny

400 g hovadzieho masa
60 g bravcovej masti
100 g zeleninovej zmesi
(mrkva, zeler, petrzlen)
60 g cibule

20 g slaniny

20 g krupicového cukru
divoké korenie

20 g paradajkového pretlaku
20 g citrénovej Stavy
200 ml €erveného vina
200 ml vody (vyvar)

40 g zemiakov

60 g Sampinénov

sol

@ 50 min

Postup Ccz

e Korenovou zeleninu, nadrobno pokrajenou cibuli, nadrobno pokra-
jenou slaninu, opecte na rozehratém sadle do zlatova na programu
SMAZENI.

e Pridejte cukr, protlak, maso, orestujte, pfidejte $tavu z citronu
a zalijte vinem a vodou (vyvarem). Pridejte kofeni a na kosticky
pokrajené brambory.

e Uzavrete viko a zvolte program MASO, vysoky tlak, na 35 minut.

e Po ukonéeni programu opatrné upustte paru z hrnce a oteviete
viko. Zkontrolujete, jestli je maso mékké. Pokud nebude, pridejte
jesté 10 minut. Pokud je mékké, maso vyjméte spolu s kofenim
a ponornym mixérem rozmixujte.

e Promichejte a pfipadné dochutte. Vhodna pfiloha je bageta nebo
bramborové pyré.

Postup sK

e Korenovu zeleninu, nadrobno nakréjanu cibulu, nadrobno nakra-
janu slaninu opecieme na roztopenej masti dozlatista na programe
SMAZENI.

e Pridame cukor, pretlak, maso, orestujte, pridédme citrénovu stavu
a zalejeme vinom a vodou (vyvarom). Priddme korenie a na kocky
nakrajané zemiaky.

e Zatvorte pokrievku a vyberte program MASO, vysoky tlak, 35 minut.

e Po skonceni programu opatrne vypustite paru z hrnca a otvorte
pokrievku. Skontrolujte, ¢i je maso makké. Ak nie, pridajte este 10
minut. Ak je maso makké, vyberte ho spolu s korenim a rozmixujte
ponornym mixérom.

e V pripade potreby premieSajte a okorente. Vhodnou prilohou je
bageta alebo zemiakova kaSa.
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Ingredients

400 g beef

60 g lard

100 g carrots, celery, parsley
60 g onions

20 g bacon

20 g semolina sugar

bay leaf, allspice, whole pepper,
thyme

20 g tomato puree

20 g lemon juice

200 ml red wine

200 ml water (broth)

40 g diced potatoes

60 g mushrooms

salt

Surowce

400 g wotowiny

60 g smalcu

100 g marchew, seler, piet-
ruszka

60 g cebuli

20 g boczku

20 g kaszy manny cukier
lis¢ laurowy, ziele angielskie,
caly pieprz, tymianek

20 g przecieru pomidorowego
20 g soku z cytryny

200 ml czerwonego wina
200 ml wody (bulionu)

40 g ziemniakow

60 g grzybow

sol

Directions

‘Procedura

EN

Chopped root vegetables, finely chopped onion, finely chopped
bacon, fry in melted lard until golden on the SAUTE program.

Add sugar, puree, meat, fry, add lemon juice and pour wine and
water (broth). Add spices and diced potatoes.

Close the lid and select the MEAT program, high pressure, for 35
minutes.

When the programme is finished, carefully release the steam from
the pot and open the lid. Check that the meat is tender. If not, add
10 more minutes. If tender, remove the meat with the spices and
blend with an immersion blender.

Mix and season if necessary. A suitable side dish is baguette or
mashed potatoes.

PL

Pokrojone warzywa korzeniowe, drobno posiekang cebule, drobno
pokrojony boczek, smazy¢ na roztopionym smalcu na ztoty kolor
na programie SMAZENIE.

Dodac¢ cukier, przecier, mieso, podsmazy¢, dodac¢ sok z cytryny i
zala¢ winem i wodg (bulionem). Doda¢ przyprawy i pokrojone w
kostke ziemniaki.

Zamkna¢ pokrywe i wybra¢ program MIESO, wysokie cisnienie,
przez 35 minut.

Po zakonczeniu programu ostroznie wypusc¢ pare z garnka i otwérz
pokrywe. Sprawdz, czy migso jest miekkie. Jesli nie, dodaj jeszcze
10 minut. Jesli jest miekkie, wyja¢ migso z przyprawami i zmikso-
wac blenderem zanurzeniowym.

W razie potrzeby wymieszac i doprawi¢. Odpowiednim dodatkiem
jest bagietka lub tluczone ziemniaki.
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Pomalu peceny biicek 3 cervenou repou

Pomaly peceny bravcovy bocik s cervenou repou
Slow roasted pork belly with beetroot
Wolno pieczony boczek wieprzowy z burakami

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

400 g veprového blcku bez
kosti

1 cibule

3 strouzky ¢esneku

20 g dijonské horcice
drceny kmin

sul

500 g Cervené fepy

20 g hnédého cukru

20 g medu

20 g olivového oleje

20 g hrubozrnné horcice
20 g balzamickeé redukce
sal

Suroviny

400 g bravcového bocika bez
kosti

1 cibula

3 struciky cesnaku

20 g dijonskej horcice
drvend rasca

sol

500 g Cervenej repy

20 g hnedého cukru

20 g medu

20 g olivového oleja

20 g hrubozrnnej horcice
20 g balzamickej redukcie
sol

@ 6 hod 20 min

Postup Ccz

Pokud je bcek s kdzi, odfiznete ji nebo ji nafezte jako jezka. Po-
mazte horcici, kminem a osolte.

Do hrnce pridejte nakrdjenou cibuli, cesnek a bicek. Mirné podlijte
vodou.

Uzavfete viko a zvolte program POMALE VAREN!I, stfedn/ tlak.
Nastavte Cas vareni 6 hodin.

Po ukonéeni programu opatrné upustte paru z hrnce a oteviete
viko.

Cervenou Fepu oloupejte, nakréjejte na hrubsi nudlicky (hranolky),
pridejte cukr, med, olej, trochu osolte. V$e promichejte a dejte

do hrnce, uzaviete viko. Zvolte program SMAZENI, 20 minut.

Po ukonéeni programu zkontrolujte, pokud bude mékka, dochutte
hrubozrnnou hof¢ici a balzamickou redukci. Podavejte s peGenym
backem.

Postup sK

Ak ma bravcovy bécik kozu, odrezte ju alebo ho nakrajajte na Stvor-
ce. Potrite horcicou, rascou a solou.

Do hrnca pridajte nakrajanu cibul'u, cesnak a brav€ovy bocik.
Mierne zalejte vodou.

Zatvorte pokrievku a vyberte program POMALE VARENI, stredny
tlak. Cas varenia nastavte na 6 hodin.

Po skonceni programu opatrne vypustite paru z hrnca a otvorte
pokrievku.

Cervend repu o8upte, nakrajajte na hrubé rezance (hranolky), pri-
dajte cukor, med, olej, trochu soli. VSetko premiesajte a vlozte

do hrnca, zatvorte pokrievku. Vyberte program SMAZENI, 20 minit.
Po skonceni programu skontrolujte, ¢i je makkad, ochutte hrubozrn-
nou horc¢icou a balzamikovou redukciou. Podévajte s peCenym
brav€ovym bocikom.
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Ingredients

400 g boneless pork belly
1 onion

3 cloves of garlic

20 g Dijon mustard
crushed cumin

salt

500 g of beetroot

20 g of brown sugar

20 g of honey

20 g of olive oil

20 g of coarse mustard
20 g balsamic reduction
salt

Surowce

400 g boczku wieprzowego bez

kosci

1 cebula

3 zgbki czosnku

20 g musztardy Dijon
Kruszony kminek

sol

500 g burakow

20 g brazowego cukru

20 g miodu

20 g oliwy z oliwek

20 g grubej musztardy

20 g redukcji balsamicznej
sol

Directions EN

If the pork belly has skin, cut it off or cut it into squares. Spread
with mustard, cumin and salt.

Add the chopped onion, garlic and pork belly to the pot. Slightly
cover with water.

Close the lid and select the SLOW COOK programme, medium
pressure. Set the cooking time to 6 hours.

When the program is finished, carefully release the steam from the
pot and open the lid.

Peel the beetroot, cut into coarse noodles (fries), add sugar, honey,
oil, a little salt. Mix everything and put in the pot, close the lid.
Select the SAUTE program, 20 minutes.

Check after the program, if it is soft, season with coarse grain
mustard and balsamic reduction. Serve with roasted pork belly.

‘Procedura PL

Jesli boczek wieprzowy ma skére, odetnij jg lub pokroj w kwadraty.
Posmarowa¢ musztarda, kminkiem i sola.

Do garnka dodac¢ posiekang cebulg, czosnek i boczek wieprzowy.
Lekko zala¢ woda.

Zamknij pokrywe i wybierz program WOLNOWAR, srednie cisnie-
nie. Ustaw czas gotowania na 6 godzin.

Po zakonczeniu programu ostroznie wypusc¢ pare z garnka i otwérz
pokrywe.

Obierz buraki, pokrdj w gruby makaron (frytki), dodaj cukier, miéd,
olej, odrobine soli. Wszystko wymiesza¢ i wlozy¢ do garnka, zam-
kngé pokrywe. Wybraé program SMAZENIE, 20 minut.

Sprawdzi¢ po zakonczeniu programu, jesli jest miekki, doprawic¢
gruboziarnistg musztardsa i redukcjg balsamiczng. Podawac z
pieczonym boczkiem wieprzowym.
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Houbové krupelo

firapové rizoto s hubami
Barley risotlo with mushrooms
Risotlo jeczmienne z grzybami

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

250 g strednich krup €. 7

50 g cibule

15 g soli

250 g mrazenych hub

(pfip. 25 g susenych)

Spetka mletého ¢erného pepre
Spetka majoranky

1 Izice drceného kminu

100 g sadla

500 ml vyvaru

Suroviny

250 g stredne velkych krap ¢. 7
50 g cibule

15 g soli

250 g mrazenych hub
(alebo 25 g susenych)
Stipka mletého Cierneho
korenia

Stipka majoranky

1 lyzica drvenej rasce
100 g bravCovej masti
500 ml vyvaru

@ 35 min

Postup Ccz

e Cibuli s kminem osmahnéte na sadle do zlatova na programu
SMAZENI.

e Pridejte houby, kmin, pepf, osolte, promichejte, pfidejte dobre
proprané kroupy, promichejte, zalejte vyvarem, zavrete a varte na
program ZRNO 30 minut.

e Podavejte se salatkem nebo jako pfilohu k peenému masu.

Postup sK

e Cibulu a rascu opeéte na masti dozlatista na programe SMAZENI.
e Pridajte huby, rascu, korenie, sol, premiesajte pridajte dobre umyté
jacmenné krupy, premiesSajte, zalejte vyvarom, zatvorte a varte
na programe ZRNO 30 minut.
e Podavajte so Salatom alebo ako prilohu k pe¢enému masu.
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Ingredients

250 g barley grits

50 g onions

15 g salt

250 g frozen mushrooms

(or 25 g dried)

pinch of ground black pepper
a pinch of marjoram

1 tablespoon crushed cumin
100 g lard

500 ml broth

Surowce

250 g grys jeczmienny

50 g cebuli

15 g soli

250 g mrozonych grzybéw (lub
25 g suszonych)

szczypta mielonego czarnego
pieprzu

szczypta majeranku

1 tyzka rozgniecionego kminku
100 g smalcu

500 ml bulionu

Directions EN

e Fry the onion and cumin in the lard until golden brown in the SAU-
TE programme.

e Add mushrooms, cumin, pepper, salt, mix, add well washed barley
groats, mix, pour in broth, close and cook on the GRAINS program
for 30 minutes.

e Serve with salad or as a side dish with roast meat.

‘Procedura PL

e Cebule i kminek podsmazy¢ na smalcu na ztoty kolor na programie
SMAZENIE.

e Dodac grzyby, kminek, pieprz, s6l, wymieszac¢, doda¢ dobrze
wyptukang grys jeczmienng, wymieszacé, zala¢ bulionem, zamkna¢
i gotowac na programie ZIARNO 30 minut.

e Podawac z satatka lub jako dodatek do pieczonego miesa.
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Ovocné bramborové knedliky

Ovocné zemiakové knedliky
Fruit potato dumplings

Kluski cwocowo-ziemniaczane

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

500 g bramborového tésta

v prasku

300 az 500 ml vody do tésta
250 g mékkého tvarohu balené-
ho v kostce

1/2 prasku do peciva

600 g ovoce (jahody, Svestky)
vanilkovy cukr

130 g cukru moucky

mleta skorice

100 g strouhaného perniku
150 g masla

Suroviny

500 g zemiakového cesta

v prasku

300 az 500 ml vody na cesto
250 g makkého tvarohu, bale-
ného na kocky

1/2 prasku do peciva

600 g ovocia (jahody, slivky)
vanilkovy cukor

130 g praskového cukru
mleta Skorica

100 g struhaného pernika
150 g masla

Postup

Poalup

@ 20 min

Cz

V misce smichejte bramborové tésto v prasku, kypfici prasek,
tvaroh a vanilkovy cukr. Pridejte vodu (podle potfeby), promichejte
ve vlacné tésto.

Z tésta vytvorte valecek. Z valec¢ku odkrajujte priblizné tficentimet-
rové kousky. Z téch utvorte placky, do stfedu dejte ovoce

a zakulatte.

Hrnec pfipravte na vareni. Do nadoby dejte rost pro vareni v pare.
Knedlika vkladejte tolik, kolik se vejde na rost. Budete nékolikrat
opakovat. Nastavte program PARA 15 minut.

Uvarené podavejte posypané posypkou z cukru, perniku, skofice

a prelijte rozpusténym maslem.

SK

V miske zmieSajte zemiakové cesto v prasku, kypriaci prasok, tva-
roh a vanilkovy cukor. Pridajte vodu (podla potreby), premiesajte
na vlacne cesto.

Z cesta vytvorte valcek. Z valceka odkrajujte priblizne trojcen-
timetrové kusky. Z tych utvorte placky, do stredu dajte ovocie a
zagulatte.

Hrniec pripravte na varenie. Do nadoby dajte rost na varenie v
pare. Knedle vkladajte tol'ko, kolko sa zmesti na rost. Budete
niekolkokrét opakovat. Nastavte program PARA 15 minut.
Uvarené podavajte posypané posypkou z cukru, pernika, Skorice a
prelejte rozpustenym maslom.
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Ingredienis

500 g potato dough
powdered

300 to 500 ml water for the
dough

250 g soft cottage cheese,
packed in cubes

1/2 baking powder

600 g fruit (strawberries,
plums)

vanilla sugar

130 g powdered sugar
ground cinnamon

100 g grated gingerbread
150 g butter

Surowce

500 g ciasta ziemniaczanego
w proszku

300 do 500 ml wody do ciasta
250 g migkkiego twarogu,
pokrojonego w kostke

1/2 proszku do pieczenia

600 g owocow (truskawki,
sliwki)

cukier waniliowy

130 g cukru pudru
mielony cynamon

100 g startego piernika
150 g masta

Directions EN

e Mix the potato dough powder, baking powder, cottage cheese and

vanilla sugar in a bowl. Add water (as needed), mix into a pliable
dough.

Make a roll from the dough. Cut off approximately three centimeter
pieces from the roll. Form pancakes from them, put fruit in the
center and round them.

Prepare the pot for cooking. Place a steaming rack in the con-
tainer. Place as many dumplings as will fit on the rack. You will
repeat several times. Set the STEAM program for 15 minutes.
Serve cooked sprinkled with a sprinkle of sugar, gingerbread,
cinnamon and pour melted butter over it.

‘Procedura PL

W misce wymieszaj proszek z ciasta ziemniaczanego, proszek
do pieczenia, twarozek i cukier waniliowy. Doda¢ wode (w razie
potrzeby), zagniesc¢ elastyczne ciasto.

Z ciasta uformuj butke. Odetnij z butki okoto trzycentymetrowe
kawatki. Uformuj z nich nalesniki, na srodek potéz owoce i owin je.
Przygotuj garnek do gotowania. Umies$¢ ruszt do gotowania

na parze w pojemniku. Ut6z na ruszcie tyle klusek, ile zmiesci sie
na ruszcie. Bedziesz powtarzac kilka razy. Ustaw program PARA
na 15 minut.

Gotowe podawac posypane cukrem, piernikiem, cynamonem i
polewane roztopionym mastem.
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“Vice receptii najdete
v nasi online kucharce:
www.varteslaskou.cz
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