


Bramborova polévka

Zemiakovd polievka

Potalo soup

Zupa ziemniaczana

4 porce|porcie|servings|porcje 40 min

Suroviny

2 IZice sadla

1 cibule

1 mrkev

1 petrzel

1 celer

2 Izice susenych hub

4 brambory

2 bobkové listy

Spetka muskatového kvétu
1 1zicka drceného kminu

1 |Zice majoranky
houbové koreni

stl, voda

2 I1zice bramborového skrobu

Suroviny

2 lyzice masti

1 cibula

1 mrkva

1 petrzlen

1 zeler

2 lyzice susenych hub

4 zemiaky

2 bobkové listy

Stipka muskatového kvetu
1 lyzicka drvenej rasce

1 lyzica majoranky
hubové korenie

sol, voda

2 lyzice zemiakového Skrobu

Postup Ccz

e Do hrnce dejte sadlo. Zapnéte hrnec a zvolte program SMAZENI.
Pridejte cibuli a nechte zapénit. Poté pridejte na kosti¢ky nakréje-
nou mrkev, petrzel, celer a restujte, dokud se nezatahne.

e Pridejte namocené susené houby a orestujte. VloZte na kostky
nakrdjené brambory a promichejte. Chvili orestujte a vypnéte.
Pridejte bobkovy list, muskatovy kvét, drceny kmin, majoranku
a houbové koreni se soli.

e Zalejte vodou tak, aby byla veskera zelenina ponorfena. Dle potfeby
dosolte. Uzavrete viko hrnce a ventil nastavte na pozici SEALING.
Poté zvolte program POLEVKA na 30 minut.

e Po skonceni programu opatrné odtlakujte. Po vypusténi pary ote-
viete viko. Ochutnejte, zda se vSe dobre uvafilo. Zapnéte program
SMAZENI.

e Rozmichejte si Skrob ve vodé a jakmile za¢ne polévka vafit, pfilej-
te dle libosti do hrnce. Nechte zhruba 1 minutu provafit.

Postup sK

e Do hrnca dajte mast. Zapnite hrniec a zvolte program SMAZENI.
Pridajte cibulu a nechajte zapenit. Potom pridajte na kocky nakra-
janu mrkvu, petrzlen, zeler a restujte, kym sa nezatiahne.

e Pridajte namocené susené huby a orestujte. Vlozte na kocky nakra-
jané zemiaky a premieSajte. Chvilu orestujte a vypnite. Pridajte
bobkovy list, muskatovy kvet, drvent rascu, majoranku a hubové
korenie so solou.

e Zalejte vodou tak, aby bola vSetka zelenina ponorena. Podla
potreby dosolte. Uzavrite veko hrnca a ventil nastavte na poziciu
SEALING. Potom zvolte program POLEVKA na 30 min(it.

e Po skonceni programu opatrne odtlakujte. Po vypusteni pary otvor-
te veko. Ochutnajte, Ci sa vSetko dobre uvarilo. Zapnite program
SMAZENI.

e Rozmiesajte si skrob vo vode a akonéhle zacne polievka varit,
prilejte podla chuti do hrnca. Nechajte zhruba 1 minttu prevarit.
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Ingredienis

2 tablespoons lard

1 onion

1 carrot

1 parsley

1 celery

2 tablespoons dried mushro-
oms

4 potatoes

2 bay leaves

a pinch of mace

1 teaspoon crushed cumin
1 tsp marjoram

mushroom seasoning

salt, water

2 tablespoons potato starch

Surowce

2 tyzki smalcu

1 cebula

1 marchewka

1 pietruszka

1 seler

2 tyzki suszonych grzybow
4 ziemniaki

2 liscie laurowe

szczypta buzdyganu ziemnego
1 tyzeczka rozgniecionego
kminku

1 tyzeczka majeranku
przyprawa do grzybdéw

s6l, woda

2 tyzki skrobi ziemniaczanej

Directions EN

e Put the lard in the pot. Turn on the pot and select the SAUTE
program. Add the onions and leave to foam. Then add the diced
carrots, parsley, celery and sauté until browned.

e Add the soaked dried mushrooms and sauté. Add the diced pota-
toes and mix. Sauté for a while and turn off. Add bay leaf, mace,
crushed cumin, marjoram and mushroom seasoning with salt.

e Cover with water so that all the vegetables are submerged. Add
salt as needed. Close the lid of the pot and set the valve to the
SEALING position. Then select the SOUP program for 30 minutes.

e When the program is finished, gently depressurize. Open the lid
when the steam has been released. Taste to make sure everything
has cooked well. Switch on the SAUTE programme.

e Whisk the starch in the water and once the soup starts to boil, add
to the pot as desired. Allow to boil for approximately 1 minute.

‘Procedura PL

e Umies¢ smalec w garnku. Wigcz garnek i wybierz program
SMAZENIE. Dodaj cebule i pozostaw do spienienia. Nastepnie
doda¢ pokrojong w kostke marchewke, pietruszke, seler i smazyc¢
do zrumienienia.

e Dodaj namoczone suszone grzyby i podsmaz. Dodac¢ pokrojone
w kostke ziemniaki i wymiesza¢. Smazy¢ przez chwile i wytaczy¢.
Dodac¢ lis¢ laurowy, buzdygan, rozgnieciony kminek, majeranek i
przyprawe do grzybéw z sola.

e Zala¢ woda tak, aby wszystkie warzywa byty zanurzone. W razie
potrzeby dodaj sél. Zamknij pokrywe garnka i ustaw zawér w po-
zycji SEALING. Nastepnie wybierz program ZUPA na 30 minut.

e Po zakonczeniu programu delikatnie zmniejsz cisnienie. Otwoérz
pokrywe, gdy para zostanie uwolniona. Sprébuj, aby upewnic¢ sie,
ze wszystko jest dobrze ugotowane. Wtgcz program SMAZENIE.

e Ubij skrobie w wodzie i gdy zupa zacznie wrze¢, dodaj do garnka
wedtug uznania. Gotowac¢ przez okoto 1 minute.
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Hrachova polévka s uzenyymi zebry

‘Hraskova polievka 3 idenymi rebierkiami
Pea soup with smotied ribs
Zupa grochowa z wedzonymi ieberkami

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 30 min

Suroviny

500 g uzenych zeber
150 g hrachu

150 g mrkve

50 g brambor

10 g cibule

1,5 | vody

sul

pepr

Suroviny

500 g udenych rebierok
150 g hrachu

150 g mrkvy

50 g zemiakov

10 g cibule

1,5 | vody

sol

korenie

Postup Ccz

e Umyjte uzena Zebra a nakrajejte zeleninu na mensi kousky.

e Do hrnce vlozte uzena Zebra a pridejte nakradjenou zeleninu.

e Vse zalijte vodou, prikryjte hrnec vikem, ventil nastavte na pozici
SEALING.

e Poté nastavte program POLEVKA na 30 minut na vasem tlakovém
hrnci.

e Po ukonéeni programu opatrné uvolnéte paru z hrnce, otevrete
viko a ochutnejte polévku.

e Pridejte sul a pepr podle své chuti.

Postup sK

e Umyte Udené rebierka a nakrajajte zeleninu na mensie kusky.

e Do hrnca vlozte udené rebierka a pridajte nakrajanu zeleninu.

e VSetko zalejte vodou, prikryte hrniec vekom, ventil nastavte na
poziciu SEALING.

e Potom nastavte program POLEVKA na 30 mindt na vasom tlako-
vom hrnci.

e Po skonceni programu opatrne vypustite paru z hrnca, otvorte
pokrievku a ochutnajte polievku.
Podl'a chuti pridajte sol a korenie.



Ingredienis

500 g of smoked ribs
150 g of peas

150 g of carrots

50 g of potatoes

10 g of onion

1.5 liters of water
salt

pepper

Surowce

500 g wedzonych zeberek
150 g grochu

150 g marchwi

50 g ziemniakow

10 g cebuli

1,5 litra wody

sol

pieprz

Directions EN

Wash the smoked ribs and cut the vegetables into smaller pieces.

e Put the smoked ribs into the pot and add the chopped vegetables.

Pour water over everything, cover the pot with a lid, set the valve to
the SEALING position.

Then set the SOUP program for 30 minutes on your pressure
cooker.

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

Add salt and pepper to your taste.

‘Procedura PL

Umyj wedzone zeberka i pokréj warzywa na mniejsze kawatki.
W16z wedzone zeberka do garnka i dodaj pokrojone warzywa.
Zalej wszystko wodg, przykryj garnek pokrywka, ustaw zawor

na pozycje SEALING.

Nastepnie ustaw w szybkowarze program ZUPA na 30 minut.

Po zakonczeniu programu ostroznie wypusc¢ pare z garnka, otworz
pokrywke i sprobuj zupy.

Dodaj s6l i pieprz do smaku.



Dyjriovd polévka

Tekwicovd polievka

Pumpkin soup
Zupa dyniowa

4 porce|porcie|servings|porcje 25 min

Suroviny

1 ks dyné Hokaido

0,5 | vyvaru

1 vétsi brambor

4 |zice masla

3 strouzky ¢esneku

1 ks cibule

11 mléka

stl

pepr

1/2 muskatového orisku

1 kelimek kyslé smetany
nasekana petrzelova nat
uprazené dynové seminka

Suroviny

1 ks tekvica Hokkaido
0,5 | vyvaru

1 vacsi zemiak

4 lyzice masla

3 struciky cesnaku

1 cibula

1 I mlieka

sol

korenie

1/2 muskatového orieska

1 kelimok kyslej smotany
nasekana petrZlenova viat
prazené tekvicové semienka

Postup Ccz

Odstrante jadfinec z dyné. Oloupejte si brambory a dyni a nakrajej-
te na kostky. Zapnéte hrnec na program SMAZENI. Pridejte

2 Izice masla a nechte zpénit. Poté pridejte nakrajenou cibuli, dyni
a brambor. Zalejte vyvarem, pridejte 1Zicku soli a opeprete.

Zruste program SMAZENI, uzavfete viko a nastavte program
POLEVKA na 15 minut.

Po skonceni programu opatrné upustte paru a oteviete viko.
Pridejte protlaceny cesnek a nastrouhany muskatovy ofisek.

Poté rozmixujte. Dle libosti miZete pridat mléko, abyste dosahli
pozadované hustoty. V pfipadé, Ze budete pridavat mléko, je poté
zapotrebi polévku promichat a nechat kratce povarit.

Pred servirovanim Ize ozdobit trochou ¢erstvé smetany, sekanou
petrzelkou nebo uprazenymi dynovymi seminky.

Postup sK

Odstrante jadro z tekvice. Zemiaky a tekvicu oSupte a nakrajajte
na kocky. Zapnite hrniec na program SMAZENI. Pridajte 2 lyZice
masla a nechajte spenit. Potom pridajte na kocky nakrajanu cibulu,
tekvicu a zemiaky. Zalejte vyvarom, pridajte lyzicku soli a korenia.
Zruste program SMAZENI, zatvorte pokrievku a nastavte program
POLEVKA na 15 mindt.

Po skonceni programu jemne vypustite paru a otvorte veko. Pri-
dajte prelisovany cesnak a nastrihany muskatovy orieSok. Potom
rozmixujte. Ak chcete, mdZzete pridat mlieko, aby ste dosiahli
pozadovanu hustotu. V pripade, ze pridate mlieko, musite polievku
premiesat a nechat ju kratko povarit.

Pred podavanim ju ozdobte trochou Cerstvej smotany, nasekanou
petrZlenovou viatou alebo oprazenymi tekvicovymi semienkami.



1 pcs Hokkaido pumpkin
0,5 | of broth

1 larger potato

4 tablespoons butter

3 cloves of garlic

1 onion

1 I milk

salt

pepper

1/2 nutmeg

1 cup sour cream
chopped parsley
roasted pumpkin seeds

Surowce

1 szt. dyni Hokkaido

0,5 | bulionu

1 wigkszy ziemniak

4 tyzki masta

3 zgbki czosnku

1 cebula

1 I mleka

sol

pieprz

1/2 gatki muszkatotowej

1 szklanka kwasnej Smietany
posiekana natka pietruszki
prazone pestki dyni

Directions EN

Remove the pith from the pumpkin. Peel the potatoes and pumpkin
and cut into cubes. Turn the cooker on the SAUTE program. Add

2 tablespoons of butter and allow to foam. Then add the diced
onion, pumpkin and potato. Cover with broth, add a teaspoon of
salt and pepper.

Cancel the SAUTE program, close the lid and set the program
SOUP for 15 minutes.

When the programme is finished, gently release the steam

and open the lid. Add the pressed garlic and grated nutmeg.

Then blend. If desired, you can add milk to achieve the desired
thickness. In case you add milk, you need to stir the soup and let it
simmer briefly.

Garnish with a little fresh cream, chopped parsley or roasted
pumpkin seeds before serving.

‘Procedura PL

Usuna¢ pestki z dyni. Ziemniaki i dynie obrac¢ i pokroi¢ w kostke.
Wigczy¢ kuchenke na program SMAZENIE. Dodaé 2 tyzki masta i
pozostawic¢ do spienienia. Nastepnie doda¢ pokrojong w kostke
cebule, dynie i ziemniaki. Zala¢ bulionem, doda¢ tyzeczke soli i
pieprzu.

Anuluj program SMAZENIE, zamknij pokrywe i ustaw program
ZUPA na 15 minut.

Po zakonczeniu programu delikatnie uwolnij pare i otworz
pokrywe. Dodaj przecisnigty przez praske czosnek i startg gatke
muszkatotowa. Nastepnie zmiksuj. Jesli chcesz, mozesz dodac
mleko, aby uzyska¢ pozadang grubos¢. W przypadku dodania
mleka, zupe nalezy wymieszac i pozostawi¢ na matym ogniu.

Przed podaniem udekorowac¢ odrobing swiezej Smietany, posie-
kang natka pietruszki lub prazonymi pestkami dyni.
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Veprovy quldi

Bravéovy gulas
Pork goulash

Gulasz wieprzowy

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 40 min

Suroviny

400 g veprového plecka
200 g bicku bez kosti

2 Izice sadla

3 cibule

3/4 | vyvaru

3 I1zicky madarské papriky
1 Izicka mletého kminu

1 Izicka uzené cervené papriky
stl, pepr

majoranka, kmin

Cesnek

hladka mouka
voda

Suroviny

400 g bravcového pliecka
200 g bravcového brucha bez
kosti

2 lyzice bravcovej masti

3 cibule

3/4 | vyvaru

3 lyzicky madarskej papriky
1 lyzicka mletej rasce

1 lyzicka udenej cervenej
papriky

sol, korenie

majoranka, rasca

cesnak

hladka muka
voda

Postup Ccz

e Nakrdjejte najemno cibuli. Zapnéte na multifunkénim elektrickém
tlakovém hrnci program SMAZENI. Pridejte sadlo, cibuli
a osmahnéte ji. Poté prisypte madarskou a uzenou papriku a krat-
ce promichejte. (V opacném pfipadé by mohla paprika zhorknout.)

e Nasledné vlozte na kostky nakrajené maso a dle chuti i 3 strouzky
najemno nakrajeného ¢esneku. Jakmile se maso zatéhne, pfilejte
horky vyvar nebo vodu, osolte, opeprete a pridejte kmin.

e Uzavrete viko a nastavte program MASO na 25 minut.

e Po dokonceni programu opatrné vypustte paru a oteviete viko.
Zapnéte program SMAZENI a pfidejte majoranku. D(ikladné rozmi-
chejte mouku ve vodé, prilejte do hrnce a varte alespor 10 minut.

e Podavejte s knedlikem.

Postup sK

e Cibulu nakrdjajte nadrobno. Na multifunkénom elektrickom
tlakovom hrnci zapnite program SMAZENI. Pridajte mast, cibulu
a orestujte ju. Potom pridajte madarskud a udenu papriku a kratko
premiesajte. (V opacnom pripade méZze paprika zhorknut.)

e Potom pridajte na kocky nakrajané maso a 3 struciky nadrobno
nasekaného cesnaku podla chuti. Ked sa méaso zatiahne, pridajte
hortci vyvar alebo vodu, sol, korenie a rascu.

e Zatvorte pokrievku a nastavte program MASO na 25 minut.

e Po skonceni programu opatrne vypustite paru a otvorte pokrievku.
Zapnite program SMAZENI a pridajte majoranku. Vo vode déklad-
ne rozslahajte muku, pridajte ju do hrnca a varte aspon 10 minut.

e Podavajte s knedlou.



Ingredienis

400 g pork shoulder

200 g boneless pork belly
2 tablespoons lard

3 onions

3/4 | broth

3 tsp Hungarian paprika

1 teaspoon ground cumin
1 teaspoon smoked red paprika
salt, pepper

marjoram, cumin

garlic

plain flour
water

Surowce

400 g topatki wieprzowej

200 g boczku wieprzowego bez
kosci

2 tyzki smalcu

3 cebule

3/4 | bulionu

3 tyzeczki wegierskiej papryki

1 tyzeczka mielonego kminku

1 tyzeczka wedzonej czerwonej
papryki

sOl, pieprz

majeranek, kminek

czosnek

zwykta maka
woda

Directions EN

e Finely chop the onion. Turn on the SAUTE program on the multifun-
ctional electric pressure cooker. Add the lard, the onions and fry
them. Then add the Hungarian and smoked paprika and stir briefly.
(Otherwise the paprika may turn bitter.)

e Then add the diced meat and 3 cloves of finely chopped garlic to
taste. Once the meat has retracted, add hot stock or water, salt,
pepper and cumin.

e Close the lid and set the MEAT program for 25 minutes.

e When the program is finished, carefully release the steam and
open the lid. Switch on the SAUTE programme and add the marjo-
ram. Whisk the flour thoroughly in the water, add to the pot and
cook for at least 10 minutes.

e Serve with dumplings.

‘Procedura PL

e Drobno posiekaj cebule. Wtgczy¢ program SMAZENIE w wielofunk-
cyjnym szybkowarze elektrycznym. Doda¢ smalec, cebule i pods-
mazyc¢. Nastepnie doda¢ wegierska i wedzong papryke i krotko
wymieszaé (w przeciwnym razie papryka moze stac sie gorzka).

e Nastepnie doda¢ pokrojone w kostke migso i 3 zgbki drobno po-
siekanego czosnku do smaku. Gdy mieso sie zwinie, doda¢ goracy
bulion lub wode, sdl, pieprz i kminek.

e Zamknij pokrywe i ustaw program MIESO na 25 minut.

e Po zakonczeniu programu ostroznie wypus¢ pare i otworz po-
krywe. Wtgcz program SMAZENIE i dodaj majeranek. Doktadnie
roztrzep make w wodzie, dodaj do garnka i gotuj przez co najmniej
10 minut.

e Podawac z knedlami.



Segedinsky gulas

Segedinsky gulai

Szeged goulash

Gulasz szegedynski

*? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

500 g veprového plecka

3 cibule

Spetka kminu

olej

1 I1zicka mleté sladké papriky
sul

mlety cerny pepf

3 Izice hladké mouky

500 g nakladaného zeli

125 ml smetany na vareni

Suroviny

500 g bravcového pliecka

3 cibula

Stipka rasce

olej

1 lyzicka mletej sladkej papriky
sol

mleté Cierne korenie

3 lyzice hladkej muky

500 g nakladanej kapusty

125 ml smotany na varenie

Poatup

Poalup

@ 30 min

Cz

Zapnéte multifunéni elektricky tlakovy hrnec na program SMA-
ZENI. Cibuli nakrajejte nadrobno a nechte zesklovatét na oleji.
Pridejte

na kostky nakrdjené maso, kmin a nechte osmahnout.

Poté pridejte sl, pepf, Cervenou mletou papriku a znovu osma-
hnéte. Pfidejte cca 400 ml vody a uzavrete hrnec. Zvolte program
MASO na 12 minut.

Poté hrnec otevrete a pridejte nakladané zeli a asi 300 ml vody.
Uzavrete a zapnéte znovu na program MASO na 12 minut.
Mezitim si pfipravte zaklechtku tak, ze rozpustite 3 polévkové IZice
hladké mouky v cca 250 ml vody.

Do uvareného zeli pfidejte maso, véechnu $tavu z tlakového hrnce
a opét privedte do varu. Postupné vmichejte zaklechtku, az gulas
dostatecné zhoustne. Nakonec pfidejte 125 ml smetany.
Servirujte v hlubokém talifi s houskovym knedlikem nebo Spec-

SK

Zapnite multifunény elektricky tlakovy hrniec na program SMA-
ZENI. Cibulu nakrajajte nadrobno a nechajte zosklovatiet na oleji.
Pridajte na kocky nakrajané maso, rascu a nechajte osmahnut.
Potom pridajte sol, korenie, Cervenu mlett papriku a znovu os-
mazte. Pridajte cca 400 ml vody a uzavrite hrniec. Zvolte program
MASO na 12 minut.

Potom hrniec otvorte a pridajte nakladanu kapustu a asi 300 ml
vody.Uzavrite a zapnite znovu na program MASO na 12 minut.
Medzitym si pripravte zaklichtku tak, ze rozpustite 3 polievkové
lyZice hladkej muky v cca 250 ml vody.

Do uvarenej kapusty pridajte méso, vSetku stavu z tlakového hrnca
a opat privedte do varu. Postupne vmiesajte zéklichtku, az gulas
dostatocne zhustne. Nakoniec pridajte 125 ml smotany.
Servirujte v hibokom tanieri s zemlovou knedl'ou alebo Speclami.
Ochutit moéZete lyZicou kyslej smotany.
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Ingredienis

500 g pork shoulder

3 onions

pinch of cumin

oil

1 teaspoon ground sweet
paprika

salt

ground black pepper

3 tablespoons plain flour
500 g pickled cabbage
125 ml cooking cream

Surowce

500 g topatki wieprzowej
3 cebule

szczypta kminku

olej

1 tyzeczka mielonej stodkiej

papryki

sol

mielony czarny pieprz
3 tyzki zwyktej maki
500 g kiszonej kapusty

125 ml $mietany do gotowania

Directions EN

Switch on the multifunctional electric pressure cooker to the SAU-
TE programme. Chop the onion finely and let it fry in the oil. Add
diced meat, cumin and let it fry.

Then add salt, pepper, ground red pepper and fry again. Add about
400 ml of water and close the pot. Select the MEAT programme for
12 minutes. Then open the pot and add the pickled cabbage and
about 300 ml of water.

Close and switch back to the MEAT programme for 12 minutes.

In the meantime, prepare the vinaigrette by dissolving 3 table-
spoons of plain flour in about 250 ml of water.

Add the meat, all the juice from the pressure cooker to the cooked
cabbage and bring back to the boil. Gradually stir in the vinaigrette
until the stew has thickened sufficiently. Finally, add 125 ml of
cream.

‘Procedura PL

Wigcz wielofunkcyjny szybkowar elektryczny na program SMAZE-
NIE. Drobno posiekaj cebule i podsmaz jg na oleju. Dodaj
pokrojone w kostke migso, kminek i smaz.

Nastepnie dodaj sol, pieprz, mielong czerwong papryke i ponownie
podsmaz. Dodaj okoto 400 ml wody i zamknij garnek. Wybierz
program MIESO na 12 minut.

Nastepnie otworz garnek i dodaj kiszong kapuste oraz okoto

300 ml wody. Zamknij i przetagcz ponownie na program MIESO

na 12 minut.

W miedzyczasie przygotuj winegret, rozpuszczajgc

3 tyzki zwyktej maki w okoto 250 ml wody.

Dodaj mieso, caty sok z szybkowaru do ugotowanej kapusty i
ponownie doprowadz do wrzenia. Stopniowo dodawac¢ winegret,
az gulasz wystarczajgco zgestnieje. Na koniec doda¢ 125 ml
$mietany.
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Reckié kure

Grécke kura
Greeki chicken
Grecki kurczak

4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 celé kure

12 brambor

4 strouzky ¢esneku

1/4 hrnku citronové stavy
kousek Cerstvého zazvoru
1/4 hrnku kufeciho vyvaru
1/4 hrnku extra panenského
olivového oleje

oregano

1 I1zicka soli

1/2 |1zi€ky mletého ¢erného
pepre

Suroviny

1 celé kura

12 zemiakov

4 straciky cesnaku

1/4 hrnceka citrénovej tavy
kusok cerstvého zazvoru

1/4 hrnCeka kuracieho vyvaru

1/4 hrnceka extra panenského

olivového oleja

oregano

1 lyzicka soli

1/2 lyzicky mletého Cierneho
korenia

45 min

Postup Ccz

Poalup

Do nerezové varné nadoby v tlakovém hrnci vlozte brambory, ¢es-
nek, nastrouhany zazvor, nalijte citronovou $tavu, kufeci vyvar

a olivovy olej. Posypejte trochou oregana, soli a pepre. Kufe posyp-
te zbylym oreganem, soli a peprem.

Na brambory polozte nerezovy rost a vlozte na néj kufe. Uzavrete
poklici a nastavte program MASO na vysoky tlak ,Hi“ na 30 minut.
Poté brambory a ¢esnek vyndejte a udrzujte je teplé. Kure vlozte
do ko$e pro horkovzdusdny ohfev a nastavte program PECENI

na 200 °C na 10-15 minut, dokud nebude mit zlatavou krustu.
Podavejte s bramborami.

SK

Do nerezovej varnej nadoby v tlakovom hrnci vlozte zemiaky,
cesnak, nastruhany zazvor, nalejte citrénovu stavu, kuraci vyvar

a olivovy olej. Posypte trochou oregana, soli a korenia. Kurca
posypte zvysnym oreganom, solou a korenim.

Na zemiaky polozte nerezovy rost a vlozte nan kura. Uzavrite po-
krievku a nastavte program MASO na vysoky tlak ,Hi“ na 30 minut.
Potom zemiaky a cesnak vyberte a udrzujte ich teplé. Kurca vlozte
do ko$a na teplovzdusny ohrev a nastavte program PECENI{

na 200 °C na 10-15 minut, kym nebude mat zlatistd krustu.
Podavajte so zemiakmi.
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'3 L

7

Ingredienis

1 whole chicken

12 potatoes

4 garlic cloves

1/4 cup lemon juice

piece of fresh ginger

1/4 cup chicken stock

1/4 cup extra virgin olive oil
oregano

1 teaspoon salt

1/2 teaspoon ground black

pepper

Surowce

1 caty kurczak

12 ziemniakow

4 zgbki czosnku

1/4 szklanki soku z cytryny
kawatek $wiezego imbiru

1/4 szklanki wywaru z kurczaka
1/4 szklanki oliwy z oliwek

z pierwszego ttoczenia
oregano

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki mielonego czarne-
go pieprzu

Directions EN

e Place potatoes, garlic, grated ginger, lemon juice, chicken stock
and olive oil in a stainless steel pressure cooker. Sprinkle
with a little oregano, salt and pepper. Sprinkle the chicken with
the remaining oregano, salt and pepper.

e Place a stainless steel rack on top of the potatoes and place
the chicken on top. Close the lid Set the MEAT program on high
pressure ,Hi“ for 30 minutes.

e Then remove the potatoes and garlic and keep warm. Place
the chicken in the hot air basket and set the BAKE programme
to 200°C for 10-15 minutes until golden.

e Serve with potatoes.

‘Procedura PL

e Umiesci¢ ziemniaki, czosnek, starty imbir, sok z cytryny, wywar
z kurczaka i oliwe z oliwek w szybkowarze ze stali nierdzewne;j.
Posypac odrobing oregano, solg i pieprzem. Posypac kurczaka
pozostatym oregano, solg i pieprzem.

Umies¢ ruszt ze stali nierdzewnej na zie

e niakach i potéz na nim kurczaka. Zamknij pokrywe Ustaw program
MIESO na wysokie cisnienie ,Hi“ na 30 minut.

e Nastepnie wyjmij ziemniaki i czosnek i trzymaj w cieple. Umiesé
kurczaka w koszu z gorgcym powietrzem i ustaw program PIECZE-
NIE na 200°C na 10-15 minut do uzyskania ztotego koloru.

e Podawac z ziemniakami.
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Barbecue Zebirka

‘Barbecue rebierka
‘Barbecue ribs
Zeberka barbecue

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1/3 hrnku hoisin omacky

1/3 hrnku sojové omacky

1/4 hrnku ryZového nebo sherry
vina

2 |zi€ky strouhaného zazvoru
2 strouzky ¢esneku

1 Izicka mletého bilého pepre
1 I1Zicka koreni smés péti vani
2 |zi€ky soli

250 ml vyvaru

2 kg veprovych Zeber

2 |zi€ky sezamového oleje
sezamové seminka

Suroviny

1/3 hrnceka hoisin omacky
1/3 hrnceka sdjovej omacky
1/4 hrnceka ryzového alebo
sherry vina

2 lyzicky struhaného zazvoru
2 straciky cesnaku

1 lyzicka mletého bieleho
korenia

1 lyzicka korenia zmes piatich
voni

2 lyzicky soli

250 ml vyvaru

2 kg bravcovych rebier

2 lyzicky sezamového oleja
sezamové semienka

@ 45 min

Postup Ccz

Vlozte prvnich 9 ingredienci do nerezové varné nadoby a promi-
chejte. Pridejte Zebra a obalte je ve smési.

Uzavrete viko tlakového hrnce. Nastavte program MASO na vysoky
tlak ,Hi“ a ¢as 30 minut.

Uvolnéte tlak a otevrete hrnec. Pfidajte sezamovy olej a sezamové
seminka, promichajte. Vyménte nadobu za nddobu pro horko-
vzdusné vareni.

Pfidejte Zebra. Nastavte program PECENI na teplotu 200 °C a &as
na 15 minut.

Ozdobte jarni cibulkou a sezamovymi seminky, zakapnéte $tavou
z limetky a servirujte.

Postup sK

Vlozte prvych 9 ingrediencii do nerezovej varnej nadoby a pre-
miesajte. Pridajte rebra a obalte ich v zmesi.

Uzavrite veko tlakového hrnca. Nastavte program MASO na vysoky
tlak ,Hi“ a ¢as 30 minut.

Uvolnite tlak a otvorte hrniec. Pridajte sezamovy olej a sezamové
semienka, premiesajte. Vymente nadobu za nadobu na teplovzdus-
né varenie.

Pridajte rebra. Nastavte program PECENI na teplotu 200 °C a &as
na 15 minat.

Ozdobte jarnou cibulkou a sezamovymi semienkami, pokvapkajte
§tavou z limetky a servirujte.
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Ingredienis

1/3 cup hoisin sauce

1/3 cup soy sauce

1/4 cup rice or sherry wine
2 teaspoons grated ginger
2 cloves garlic

1 teaspoon ground white
pepper

1 teaspoon five-spice blend
2 teaspoons salt

250 ml broth

2 kg pork ribs

2 teaspoons sesame oil
sesame seeds

Surowce

1/3 szklanki sosu hoisin

1/3 szklanki sosu sojowego
1/4 szklanki wina ryzowego lub
sherry

2 tyzeczki startego imbiru

2 zgbki czosnku

1 tyzeczka mielonego biatego
pieprzu

1 tyzeczka mieszanki pieciu
przypraw

2 tyzeczki soli

250 ml bulionu

2 kg zeberek wieprzowych

2 tyzeczki oleju sezamowego
nasiona sezamu

Directions

‘Procedura

EN

Place the first 9 ingredients in a stainless steel cooking vessel
and stir. Add the ribs and coat them in the mixture.

Close the lid of the pressure cooker. Set the MEAT program to high
pressure ,Hi“ and the time to 30 minutes.

Release the pressure and open the pressure cooker. Add the
sesame oil and sesame seeds, stir. Replace the pot with a hot air
cooking pot.

Add the ribs. Set the BAKE programme to 200 °C and the time

to 15 minutes.

Garnish with spring onions and sesame seeds, drizzle with lime
juice and serve.

PL

Umies¢ pierwsze 9 sktadnikdw w naczyniu do gotowania ze stali
nierdzewnej i wymieszaj. Doda¢ zeberka i obtoczy¢ je w mieszan-
ce.

Zamknij pokrywe szybkowaru. Ustaw program MIESO na wysokie
ci$nienie ,Hi", a czas na 30 minut.

Zwolnij ci$nienie i otwérz szybkowar. Dodac¢ olej sezamowy i nasi-
ona sezamu, wymiesza¢. Wymieni¢ garnek na garnek do gotowa-
nia na gorgcym powietrzu.

Doda¢ zeberka. Ustawi¢ program PIECZENIE na 200°C i czas

na 15 minut.

Udekorowa¢ dymka i sezamem, skropi¢ sokiem z limonki i poda-
wac.

15



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, Svetsky)
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.

16



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 this several times. Set the STEAM program for 15 minutes.
Serve 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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Muffiny s kousky cokolddy

Muffiny s kiiskami cofiolady
Muffins with chocolale pieces

Muffiny z kawatkami czekolady

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

250 g hladké mouky

2 |zi€ky prasku do peciva

150 g cukru

2 vejce

200 ml mléka

100 ml oleje nebo rozpusténé-
ho masla

1 Izicka vanilkového extraktu
cokoladové kousky

Suroviny

250 g hladkej muky

2 lyzicky prasku do peciva

150 g cukru

2 vajcia

200 ml mlieka

100 ml oleja alebo rozpustené-
ho masla

1 lyzicka vanilkového extraktu
cokoladoveé kusky

@ 20 min

Postup Ccz

e Pripravte si silikonové formicky na muffiny. Pokud je nemate,
muZzete pouzit obycejné papirové kosicky.

e V mise smichejte mouku, prasek do peciva, sul a cukr.

e Vjiné mise smichejte vejce, mléko, olej (maslo) a vanilkovy extrakt.

e Pridejte mokré ingredience do suchych a promichejte. Nechte
tésto odpocivat asi 5 minut.

e Pridejte do tésta ¢okoladové kousky. Naplite formicky na muffiny
téstem zhruba do 2/3 jejich vysky.

e Vlozte formi¢ky do hrnce a nastavte program PECENI na teplotu
180 °C a ¢as na 15 minut. Muffiny budete muset péct v nékolika
davkach.

e Po upeceni muffiny opatrné vyjméte z hrnce a nechte je vychlad-
nout na mrizce.

Postup sK

e Pripravte si silikonové formicky na muffiny. Ak ich nemate, mozete
pouzit obycajné papierové kosicky.

e V mise zmieSajte muku, prasSok do peciva, sol a cukor.

e Vinej mise zmiesajte vajcia, mlieko, olej (maslo) a vanilkovy
extrakt.

e Pridajte mokré ingrediencie do suchych a premiesajte. Nechajte
cesto odpocivat asi 5 minut.

e Pridajte do cesta ¢okolddové kusky. Naplrite formi¢ky na muffiny
cestom zhruba do 2/3 ich vysky.

e VloZte formicky do hrnca a nastavte program PECENIA na
teplotu 180 °C a ¢as na 15 minGt. Muffiny budete musiet piect v
niekolkych davkach.

e Po upeceni muffiny opatrne vyberte z hrnca a nechajte ich vychlad-
nut na mriezke.
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Ingredienis

250 g plain flour

2 teaspoons baking powder
150 g sugar

2 eggs

200 ml milk

100 ml oil or melted butter
1 teaspoon vanilla extract
chocolate pieces

Surowce

250 g zwyktej maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
150 g cukru

2 jajka

200 ml mleka

100 ml oleju lub roztopionego
masta

1 tyzeczka ekstraktu wani-
liowego

wiorki czekoladowe

Directions

EN

Prepare silicone muffin cups. If you don't have them, you can use
plain paper cups.

In a bowl, mix together the flour, baking powder, salt and sugar.

In another bowl, mix the eggs, milk, oil (butter) and vanilla extract.

e Add the wet ingredients to the dry ingredients and mix. Let the

‘Procedura

dough rest for about 5 minutes.

Add the chocolate pieces to the batter. Fill the muffin tins about
2/3 of the way full with batter.

Place the muffin cups in the pot and set the BAKING programme
to 180 °C and the time to 15 minutes. You will need to bake the
muffins in several batches.

When the muffins are done, carefully remove them from the pot
and let them cool on a wire rack.

PL

Przygotuj silikonowe foremki na muffinki. Jesli ich nie masz,
mozesz uzy¢ zwyktych papierowych kubeczkéw.

W misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, sdl i cukier.

W innej misce wymieszaj jajka, mleko, olej (masto) i ekstrakt
waniliowy.

Dodaj mokre sktadniki do suchych i wymieszaj. Pozostaw ciasto
na okoto 5 minut.

Dodaj chipsy czekoladowe do ciasta. Napetnij foremki do muffinek
do okoto 2/3 wysokosci ciastem.

Umies¢ foremki do muffinek w rondlu i ustaw program PIECZENIE
na 180°C, a czas na 15 minut. Muffinki nalezy piec w kilku partiach.
Gdy babeczki beda gotowe, ostroznie wyjmij je z rondla i pozostaw
do ostygniecia na kratce.
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“Vice receptii najdete
v nasi online kucharce:
www.varteslaskou.cz




