


Hovezi vyvar

Hovdidzi vyvar
Beef broth
floadt wotowy

4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

400 g hovézich kosti
200 g hovéziho masa
1 cibule

2 strouzky ¢esneku

2 vétsi mrkve

1 petrzel

150 g celeru

2 bobkové listy

5 kuli¢ek celého pepre
5 kuli¢ek nového koreni
sul

petrzelka

1%-21 VOdy

Suroviny

400 g hovadzich kosti
200 g hovadzieho méasa
1 cibula

2 straciky cesnaku

2 vacsie mrkvy

1 petrzlenova viat

150 g zeleru

2 bobkové listy

5 celych zrniek korenia
5 gul'6cok nového korenia
sol

petrzlenova vnat

1% -2 | vody

12 hod

Postup Ccz

Do hrnce vloZte hovézi maso a kosti. Pfidejte zeleninu a lehce
orestujte. Osolte a pfidejte nové kofeni, bobkovy list a cely pepf.
Zalijte vodou tak, aby bylo v§e ponorené, a zapnéte hrnec na prvni
stupen pomalého vareni.*

Doporucena doba tazeni vyvaru je 12 hodin, ale mdzete ho tahnout
i déle, o to vyraznéjsi bude mit chut.

Po dovareni vyndejte z vyvaru velké kusy zeleniny, kosti a maso

a pres sitko slijte do bézného hrnce.

Uvarenou zeleninu nakréjejte do vyvaru, nebo ji vymeénte za cers-
tvou, kterou povafrite do zméknuti. Z kosti oberte maso a pridejte
do vyvaru.

Zvlast si uvarte nudle do polévky, které potom pfidejte do vyvaru
spole¢né s obranym masem z kosti. Ozdobte petrzelkou.

Nékteré multifunkéni hrnce maji pouze jeden stuperi pomalého vareni.
Cas je tedy potieba upravit dle zkusenosti.

Postup sK

Do hrnca vlozte hovadzie méaso a kosti. Pridajte zeleninu a orestuj-
te. Osolte a pridajte nové korenie, bobkovy list a celé korenie.
Zalejte vodou tak, aby bolo v§etko ponorené, a zapnite

hrniec na prvy stupen pomalého varenia.*

Odportcana doba tahania vyvaru je 12 hodin, ale méZete ho tahat
aj dlhsie, o to vyraznejsia bude mat chut.

Po dovareni vyberte z vyvaru velké kusy zeleniny, kosti a méaso

a cez sitko zlejte do bezného hrnca.

Uvarenu zeleninu nakrajajte do vyvaru alebo ju nahradte cerstvou,
ktord uvarte do makka. Maso zbavte kosti a pridajte do vyvaru.
Zvlast si uvarte rezance do polievky, ktoré potom pridajte

do vyvaru spolo¢ne s obranym masom z kosti. Ozdobte petrzleno-
vou viatou.

Niektoré multifunkéné hrnce majd iba jeden stupen pomalého varenia.
Cas je tedy nutné upravit dle zkuSenosti.
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Ingredienis

400 g beef bones
200 g beef

1 onion

2 cloves of garlic
2 larger carrots

1 parsley

150 g celery

2 bay leaves

5 whole peppercorns
5 allspice balls
salt

parsley

1% -2 | of water

Surowce

400 g kosci wotowych
200 g wotowiny

1 cebula

2 zgbki czosnku

2 wieksze marchewki

1 pietruszka

150 g selera

2 liscie laurowe

5 catych ziaren pieprzu
5 kulek ziela angielskiego
sol

pietruszka

1% -2 | wody

Directions EN

e Put the beef and bones in the pot. Add the vegetables and fry light-
ly. Add salt and allspice, bay leaf and whole peppercorns.

e Cover with water so that everything is dipped in the water, and turn
Slow Cook mode on to the low level.*

e The recommended broth cooking time is 12 hours, but you can
cook it for longer, it will have a more strong taste.

e When the broth is done, remove large pieces of vegetables, bones
and meat from the broth and strain through a sieve into a regular
pot. Cut the cooked vegetables into the broth, or replace them with
fresh ones that you boil until soft.

e Pick the meat off the bone and add to the stock.

e Cook the noodles for the soup separately, then add them to
the stock with the meat from the bone. Garnish with parsley.

* Some multi-function pots have only one stage of slow cooking.
The time should therefore be adjusted according to experience.

‘Procedura PL

e Wi6z wotowine i kosci do garnka. Doda¢ warzywa i lekko pods-
mazy¢. Dopraw solg i pieprzem, dodaj ziele angielskie, lis¢ laurowy
i catg papryke.

e Przykryj woda tak, aby wszystko byto zanurzone i ustaw garnek
na pierwszy etap powolnego gotowania.*

e Zalecany czas gotowania bulionu to 12 godzin, ale mozna go goto-
wac dtuzej, wtedy smak bedzie bardziej wyrazisty.

e Pokréj ugotowane warzywa do bulionu lub zastgp je $wiezymi, kt6-
re gotujesz do miekkosci. Obra¢ mieso z kosci i doda¢ do bulionu.

e Osobno ugotowa¢ makaron do zupy, a nastepnie doda¢ go do
wywaru wraz z odcietym migsem z kosci.

* Niektore garnki wielofunkcyjne maja tylko jeden etap powolnego gotowania.
Czas gotowania nalezy wiec dostosowac¢ do wtasnych potrzeb.



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
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

% lyzicky suSeného oregana
2 bobkové listy

8 Salok kuracieho vyvaru
sol

korenie

3 Salky baby Spenatu

) sone

Postup Ccz

Orestujte klobasku po dobu 3-4 minut.

Pridejte do hrnce ¢esnek, cibuli, mrkev, celer, fazole, oregano a
bobkovy list.

Vmichejte kureci vyvar, 2 hrnky vody, osolte a opeprete.

e Hrnec zapnéte na Pomalé vareni, zakryjte a varte pfi nizké teploté

(low) 7-8 hodin nebo 3-4 hodiny pfi vysoké teploté (high).*
Pfidejte baby $penat a promichejte. Spenat jiz nevaite, po pridani
zmékne.

MizZete ihned podavat.

Nékteré multifunkéni hrnce maji pouze jeden stuperi pomalého vareni.
Cas je tedy potieba upravit dle zkusenosti.

Postup sK

Klobasu smazte 3-4 minuty.

Pridajte do hrnca klobdsu, cesnak, cibulu, mrkvu, zeler, fazulu,
oregano a a bobkovy list.

Primiesajte kuraci vyvar, 2 $alky vody, sol a korenie.

e Hrniec zapnite na pomalé varenie, prikryte a varte na nizkej teplote

7-8 hodin alebo na vysokej teplote 3-4 hodiny.*

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

Mozete ihned podévat.

Niektoré multifunkéné hrnce majd iba jeden stupen pomalého varenia.
Cas je tedy nutné upravit dle zkusenosti.



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

% 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

% tyzeczki suszonego oregano
2 liscie laurowe

8 filizanek wywaru z kurczaka
sol

pieprz

3 szklanki szpinaku baby

Directions

EN

Fry the sausage for 3-4 minutes.

e Place the sausage, garlic, onion, carrot, celery, beans, oregano

and bay leaf in the pot.
Stir in chicken broth, 2 cups water, salt and pepper.

e Turn the pot to Slow Cook, cover and cook on low level

‘Procedura

for 7-8 hours or high level for 3-4 hours.*

Add the baby spinach and stir. Do not cook the spinach any longer,
it will soften when added.

You can serve immediately.

Some multi-function pots have only one stage of slow cooking.
The time should therefore be adjusted according to experience.

PL

Smazy¢ kietbase przez 3-4 minuty.

Umies¢ kietbase, czosnek, cebule, marchewke, seler, fasole, orega-
no i lis¢ laurowy w garnku.

Dodaj bulion drobiowy, 2 szklanki wody, sél i pieprz.

Przestaw garnek na tryb Slow Cook, przykryj i gotuj na niskim
poziomie przez 7-8 godzin lub na wysokim poziomie przez

3-4 godziny.*

Dodaj szpinak i wymieszaj. Nie gotuj szpinaku dtuzej, zmieknie

po dodaniu.

Mozna podawac natychmiast.

Niektore garnki wielofunkcyjne maja tylko jeden etap powolnego gotowania.
Czas gotowania nalezy wiec dostosowac¢ do wtasnych potrzeb.



Dusene hovezi

Hovcidzie dusene mdso

Beef stew
Gulasz wotowy

4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 Izice olivového oleje

1 kg hovéziho masa na kosticky
stl, pepr

500 g brambor

4 mrkve

1 cibule

3 strouzky ¢esneku

3 hrnky vyvaru

2 |zice rajského protlaku

1 Izice worcestrové omacky

1 1zicka tymidnu a rozmarynu
1 Izicka uzené papriky a kminu
2 bobkové listy

% hrnku hladké mouky

2 Izice Cerstvé petrzelky

Suroviny

1 lyzica olivového oleja

1 kg hovadzieho masa nakraja-
ného na kocky

sol, korenie

500 g zemiakov

4 mrkvy, 1 cibul'a

3 struciky cesnaku

3 salky vyvaru

2 lyzice paradajkového pretlaku
1 lyzica worcestrovej omacky

1 lyzicka tymianu a rozmarinu

1 lyzicka udenej papriky a rasce
2 bobkové listy

Ya Salky hladkej muky

2 lyzice Cerstvej petrzlenovej
vihate

Postup

*

Poalup

3-8 hod

Cz

Maso osolte a opeprete. Zahrejte olej v hrnci a orestujte nakrajené
maso 2—3 minuty.

Vlozte maso, brambory, mrkev, cibuli a ¢esnek do hrnce. Protlak
zamichejte s vyvarem, pfidejte kofeni. Smés vyvaru a kofeni nalijte
na maso a varte pfi nizké teploté (low) 7-8 hodin nebo pfi vysoké
teploté (high) 3-4 hodiny.*

Ke konci vareni smichejte mouku s % hrnkem vyvaru a za pomalé-
ho michani vlijte do hrnce. Zakryjte a varte pfi vysoké teploté (high)
jesté 30 minut.

Podavejte zdobené cerstvou petrzelkou.

Nékteré multifunkéni hrnce maji pouze jeden stuperi pomalého vareni.
Cas je tedy potieba upravit dle zkusenosti.

SK

Maso osolte a okorente. Zahrejte olej v hrnci a orestujte nakrajané
maso 2—3 minduty.

Vlozte méaso, zemiaky, mrkvu, cibulu a cesnak do hrnca. Pretlak
zamieS$ajte s vyvarom, pridajte korenie. Zmes vyvaru a korenia
nalejte na méaso a varte pri nizkej teplote (low) 7-8 hodin alebo

pri vysokej teplote (high) 3—4 hodiny.*

Ku koncu varenia zmieSajte muku s % hrn¢ekom vyvaru

a za pomalého miesania vlejte do hrnca. Zakryte a varte pri vyso-
kej teplote (high) este 30 mint.

Podavajte zdobené Cerstvou petrzlenovou viatou.

Niektoré multifunkéné hrnce majd iba jeden stupe pomalého varenia.
Cas je tedy nutné upravit dle zkuSenosti.



Ingredienis

1 tablespoon olive oil

1 kg diced beef

salt, pepper

500 g potatoes

4 carrots, 1 onion

3 cloves of garlic

3 cups of broth

2 tablespoons tomato puree
1 tablespoon worcestershire
sauce

1 tsp thyme and rosemary

1 tsp smoked paprika and cumin
2 bay leaves

Ya cup plain flour

2 tablespoons fresh parsley

Surowce

1 tyzka oliwy z oliwek

1 kg wotowiny

sOl, pieprz

500 g ziemniakéw

4 marchewki, 1 cebula

3 zgbki czosnku

3 szklanki bulionu

2 tyzki przecieru pomidorowego
1 tyzka stotowa sosu worcester-
shire

1 tyzeczka tymianku i rozmarynu
1 tyzeczka wedzonej papryki i
kminku

2 liscie laurowe

Ya szklanki zwyktej maki

2 tyzki Swiezej pietruszki

Directions

EN

Salt and pepper the meat. Heat the oil in the pot and fry the
chopped meat for 2-3 minutes.

Put the meat, potatoes, carrots, onion and garlic in the pot. Stir
the purée with the broth, add the spices. Pour the broth and spice
mixture over the meat and cook on low level for 7-8 hours or

on high level for 3-4 hours.*

Towards the end of cooking, mix the flour with % cup of broth and
pour into the pot, stirring slowly. Cover and cook on high

for another 30 minutes.

Serve garnished with fresh parsley.

* Some multi-function pots have only one stage of slow cooking.

‘Procedura

*

The time should therefore be adjusted according to experience.

PL

Posoli¢ i popieprzy¢ mieso. Rozgrzaé olej w garnku i smazy¢
pokrojone migso przez 2-3 minuty.

Przetéz mieso, ziemniaki, marchewke, cebule i czosnek do garnka.
Wymieszac purée z bulionem, dodac¢ przyprawy. Zalej mieso bulio-
nem z przyprawami i gotuj na matym ogniu przez 7-8 godzin lub
na duzym ogniu przez 3-4 godziny.*

Pod koniec gotowania wymieszaj make z %2 szklanki bulionu i wlej
do garnka, powoli mieszajgc. Przykryj i gotuj na duzym ogniu przez
kolejne 30 minut.

Podawac udekorowane $wiezg pietruszka.

Niektore garnki wielofunkcyjne maja tylko jeden etap powolnego gotowania.
Czas gotowania nalezy wiec dostosowac¢ do wtasnych potrzeb.



Chilli con carne

Chilli con carne
Chilli con carne

Chilli con carne

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

500 g mletého hovéziho masa
2 plechovky fazolf

2 plechovky nakrajenych rajcat
1 plechovka rajcatové omacky
2 stiedni cibule

2 strouzky ¢esneku

2 |zicky chilli

1 I1zicka soli

1 Izicka pepre

strouhany syr cedar
jarni cibulka

Suroviny

500 g mletého hovadzieho
maésa

2 plechovky fazule

2 plechovky nakrajanych
paradajok

1 plechovka paradajkovej
omacky

2 stredna cibula

2 straciky cesnaku

2 lyzicky chilli

1 lyzicka soli

1 lyzicka korenia

struhany syr cedar
jarna cibulka

) rone

Postup Ccz

e V hrnci osmahnéte hovézi maso dohnéda. Pridejte k masu vsechny

ostatni ingredience.

e Varte na nizké teploté (low) po dobu 8-10 hodin nebo 4-5 hodin
na vysoké teploté (high).*

e V pribéhu vareni mizete dochutit pfidanim chilli koreni.

e Servirujte s nastrouhanym syrem ¢edar a jarni cibulkou.

* Nékteré multifunkeni hrnce maji pouze jeden stupen pomalého vareni.
Cas je tedy potieba upravit dle zkusenosti.

Postup sK

e V hrnci oprazte hovadzie maso dohneda. Pridajte k masu vSetky
ostatné ingrediencie.

e Varte na nizkej teplote (low) po dobu 8-10 hodin alebo 4-5 hodin
na vysokej teplote (high).*

e V priebehu varenia mézete dochutit pridanim ¢ili korenia.

e Servirujte s nastruhanym ¢edar syrom a jarnou cibulkou.

* Niektoré multifunkéné hrnce maju iba jeden stupef pomalého varenia.
Cas je tedy nutné upravit dle zkuSenosti.



Ingredients

500 g minced beef

2 cans of beans

2 cans diced tomatoes
1 can of tomato sauce
2 medium onions

2 garlic cloves

2 teaspoons chilli

1 tsp salt

1 teaspoon pepper

grated cheddar cheese
spring onions

Surowce

500 g mielonej wotowiny

2 puszki fasoli

2 puszki pomidorow pokrojo-
nych w kostke

1 puszka sosu pomidorowego
2 Srednie cebule

2 zgbki czosnku

2 tyzeczki chili

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

starty ser cheddar
cebula dymka

Directions

EN

In the pot, fry the beef until brown. Add all ingredients into the pot
and stir.

Cook on low level for 8-10 hours or on high level for 4-5 hours.*
You can season during cooking by adding chili spices.

Serve with grated cheddar cheese and spring onions.

Some multi-function pots have only one stage of slow cooking.
The time should therefore be adjusted according to experience.

‘Procedura PL

W garnku usmazy¢ wotowine na brazowy kolor. Dodaj wszystkie
pozostate sktadniki do miesa.

Gotowaé na matym ogniu przez 8-10 godzin lub na duzym ogniu
przez 4-5 godzin.*

e Mozna doprawi¢ podczas gotowania, dodajgc przyprawy chili.

Podawaj z tartym serem cheddar i dymka.

Niektére garnki wielofunkcyjne maja tylko jeden etap powolnego gotowania.
Czas gotowania nalezy wiec dostosowac¢ do wtasnych potrzeb.



Pomalu pecené kure

Pomaly pecené kurca

Slow roasted chicken

Wolno pieczony kurczak

4 porce|porcie|servings|porcje 8 hod

Suroviny

1 kure

¥ 1Zicky pepre

1 Izicka tymianu

1 strouzek ¢esneku
2 |1ziky papriky

2 |zi€ky soli

1 cibule

Suroviny

1 kurca

% lyzicky korenia
1 lyzicka tymianu
1 strucik cesnaku
2 lyzicky papriky
2 lyzicky soli

1 cibula

Postup Ccz

e Celé kure oplachnéte vodou a osuste. Smichejte kofeni v misce
a poté potrete po celém kureti.

e Cibuli nakrajejte na platky, vlozte na dno hrnce. Zalijte %2 hrnkem
vody.

e Kure se smési koreni polozte na cibuli a varte 8 hodin na nizkou
teplotu (low).*

* Nékteré multifunkeni hrnce maji pouze jeden stupen pomalého vareni.
Cas je tedy potieba upravit dle zkusenosti.

Postup sK

e Celé kura oplachnite vodou a osuste. ZmieSajte korenie v miske
a potom potrite po celom kurcatu.

e Cibulu nakrajajte na platky, vlozte na hrnca. Zalejte %2 hrncekom
vody.

e KurCa so zmesou korenia polozte na cibulu a varte 8 hodin
na nizku teplotu (low).*

*Niektoré multifunk&né hrnce maju iba jeden stupef pomalého varenia.
Cas je tedy nutné upravit dle zkusenosti.
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Ingredienis

1 chicken

¥ teaspoon pepper
1 teaspoon thyme

1 clove garlic

2 teaspoons paprika
2 teaspoons salt

1 onion

Surowce

1 kurczak

Y tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka tymianku
1 zabek czosnku

2 tyzeczki papryki

2 tyzeczki soli

1 cebula

Directions EN

Rinse the whole chicken with water and pat dry. Mix the spices
in a bowl and then rub all over the chicken.

Slice the onion, place in the bottom of the pot. Cover with % cup
of water.

Place the chicken with the spice mixture on top of the onions
and cook on low level for 8 hours.*

Some multi-function pots have only one stage of slow cooking.
The time should therefore be adjusted according to experience.

‘Procedura PL

Optucz catego kurczaka wodg i osusz. Wymieszac¢ przyprawy

w misce a nastepnie natrzyj nimi catego kurczaka.

Cebule pokroi¢ w plastry i umiesci¢ w rondlu. Wla¢ % szklanki
wody.

Umies¢ kurczaka z mieszanka przypraw na cebuli i gotuj na wol-
nym ogniu przez 8 godzin.*

Niektore garnki wielofunkcyjne maja tylko jeden etap powolnego gotowania.
Czas gotowania nalezy wiec dostosowac¢ do wtasnych potrzeb.
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Barbecue zebra

‘Barbecue rebra
‘Barbecue ribs

‘Barbecue iebra

4 porce|porcie|servings|porcje 4-8 hod

Suroviny

1% kg zeber

sll a mlety cerny pepf podle
chuti

olej

500 ml barbeque omacky

Suroviny

1% kg rebier

sol’a mleté cierne korenie
podla chuti

olej

500 ml barbeque omacky

Postup Ccz

Zebra osolte a opeprete.

Hrnec vymazte olejem. Vlozte do néj Zebra a potrete je barbecue
omackou. Podlijte trochou vody.

Prikryté varte 4 hodiny pfi vysoké teploté (high) nebo 8 hodin

pfi nizké teploté (low).*

Pred podavanim zebra vyjméte z hrnce a znovu je potrete barbe-
cue omackou.

Nékteré multifunkéni hrnce maji pouze jeden stuperi pomalého vareni.
Cas je tedy potieba upravit dle zkusenosti.

Postup sK

Rebra osolte a okorerite.

e Hrniec vymazte olejom. Vlozte don rebra a potrite ich barbecue

omackou. Podlejte trochou vody.

Prikryté varte 4 hodiny na vysokej teplote (high) alebo 8 hodin

na nizkej teplote (low).

Pred podavanim pecené rebra vyberte z hrnca a znovu ich potrite
barbecue oméackou.

Niektoré multifunkéné hrnce majd iba jeden stupen pomalého varenia.
Cas je tedy nutné upravit dle zkuSenosti.
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Ingredienis

1% kg ribs

salt and ground black pepper
to taste

oil

500 ml barbeque sauce

Surowce

1% kg zeberek

s6l i mielony czarny pieprz do
smaku

olej

500 ml sosu barbeque

Directions EN
e Salt and pepper the ribs.
e Grease the pot with oil. Place the ribs in it and brush them
with the barbecue sauce. Cover with a little water.
e Cook covered for 4 hours on high level or 8 hours on low level.

e Before serving, remove the ribs from the pot and brush them again
with the barbecue sauce.

* Some multi-function pots have only one stage of slow cooking.
The time should therefore be adjusted according to experience.

‘Procedura PL

e Posoli¢ i popieprzy¢ zeberka.

e Nasmarowac garnek olejem. Umies¢ w nim zeberka i posmaruj je
sosem barbecue. Przykry¢ niewielka iloscig wody.

e Gotowac pod przykryciem przez 4 godziny na duzym ogniu lub
8 godzin na matym ogniu.

e Przed podaniem wyja¢ zeberka z garnka i ponownie posmarowac
je sosem barbecue.

* Niektore garnki wielofunkcyjne maja tylko jeden etap powolnego gotowania.
Czas gotowania nalezy wiec dostosowac¢ do wtasnych potrzeb.
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Steak Sous vide

Steak Sous vide
Steak Sous vide
Stek aous vide

4 porce|porcie|servings|porcje 1 hod 50 min

Suroviny

4 ks hovézich steaki
6 strouzkl ¢esneku
2 vétvicky rozmarynu
6 vétvicek tymidnu
800 g brambor

12 stonku chrestu
stl, pepr

1 mensi cibule
maslo

Suroviny

4 ks hovadzich steakov
6 strucikov cesnaku

2 vetvicky rozmarinu

6 vetviCiek tymianu
800 g zemiakov

12 stoniek Spargle

sol, korenie

1 mensia cibula

maslo

Postup Ccz

Predehfrejte hrnec s vodou pfiblizné na 52 °C. Maso osolte a ope-
prete a preneste jej do plastového uzaviratelného sacku spolu

s ¢esnekem, rozmarynem, tymidnem a vymacknéte vzduch.

Do dalsiho sacku vlozte brambory, chiest, cibuli, maslo, sul, pepf
a vymacknéte vzduch.

Sacek se zeleninou vloZte do hrnce a varte 45 minut. Poté pridejte
i sacek s masem a varte dal$i hodinu.

Steak vytahnéte ze sacku a rychle opecte na panvicce nebo grilu
do pozadované teploty a zbarveni.

Podavejte se zeleninou.

Postup sK

Predhrejte hrniec s vodou priblizne na 52 °C. Maso osolte a oko-
rente a preneste ho do plastového uzatvaratelného vrecka spolu
s cesnakom, rozmarinom, tymidnom a vytlacte vzduch.

Do dalSieho vrecka vlozte zemiaky, Sparglu, cibulu, maslo, sol,
korenie a vytlacte vzduch.

Vrecko so zeleninou vlozte do hrnca a varte 45 minut. Potom
pridajte aj vrecko s masom a varte dalSiu hodinu.

Steak vytiahnite z vrecka a rychlo opecte na panvicke alebo grile
do pozadovanej teploty a sfarbenia.

Podavajte so zeleninou.
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Ingredienis

4 beef steaks

6 cloves of garlic

2 sprigs of rosemary
6 sprigs of thyme
800 g potatoes

12 asparagus stalks
salt, pepper

1 small onion

butter

Surowce

4 steki wotowe

6 zgbkdéw czosnku
2 gatazki rozmarynu
6 gatazek tymianku
800 g ziemniakow
12 todyg szparagow
sOl, pieprz

1 mata cebula
masto

Directions EN
e Preheat a pot of water to 52 °C. Season the meat with salt
and pepper and transfer it to a plastic resealable bag with
the garlic, rosemary, thyme and squeeze out the air.
e Place the potatoes, asparagus, onion, butter, salt, pepper
and squeeze out the air into another bag.
e Place the bag of vegetables in the pot and cook for 45 minutes.
Then add the bag of meat and cook for another hour.
e Remove the steak from the bag and quickly sear on a griddle
or grill until desired temperature and color.
e Serve with vegetables.

‘Procedura PL

e Podgrzej garnek z woda do temperatury 52 °C. Dopraw migso solg
i pieprzem i przetéz do plastikowej zamykanej torebki razem
z czosnkiem, rozmarynem, tymiankiem i wycisnij powietrze.

e Umies¢ ziemniaki, szparagi, cebule, masto, sdl, pieprz i wycisnij
powietrze do innej torby.

e Umies¢ worek z warzywami w garnku i gotuj przez 45 minut.
Nastepnie dodaj worek z migsem i gotuj przez kolejng godzine.

e Wyjac stek z torebki i szybko obsmazy¢ na patelni lub grillu
do uzyskania pozadanej temperatury i koloru.

e Podawac z warzywami.
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Mrhvicky Sous vide

Mrhvicky Sous vide
Carrots Sous vide
Marchewka sous vide

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 25 min

Suroviny Poatup Cz

mlada mrkvicka nebo baby e Predehfejte vodu v hrnci pfiblizné na 85 °C. Vlozte mrkvicky
olivovy olej do sacku, smichejte se dvéma Izicemi oleje a Spetkou soli. Uzavre-
sll podle chuti te sacek a vloZte do predehraté vodni Idzné na 25 minut.

maslo e Podavejte okamzité s kouskem masla.

Suroviny Postup sK

mlada mrkvicka alebo baby e Predhrejte vodu v hrnci priblizne na 85 °C. Vlozte mrkvicky do vrec-
olivovy olej ka, zmiesSajte s dvoma lyzicami oleja a Stipkou soli. Uzavrite vrecko
sol' podla chuti a vlozte dopreduhriate vodné kupele na 25 minut.

maslo e Podavajte okamzite s kiskom masla.
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C E

Ingredients

young carrot or baby
olive oil

salt to taste

butter

Surowce

mtoda marchewka lub mtoda
marchewka

oliwa z oliwek

s6l do smaku

masto

Directions EN

e Preheat the water in the pot to 85 °C. Put the carrots in a bag,
mix with two tablespoons of oil and a pinch of salt. Seal the bag
and place in the preheated water bath for 25 minutes.

e Serve immediately with a knob of butter.

‘Procedura PL

e Podgrzej wode w garnku do 85 °C. Wtozy¢é marchewki do wo-
reczka, wymieszac z dwiema tyzkami oleju i szczyptg soli. Zam-
kna¢ torebke i umiesci¢ w podgrzanej kapieli wodnej na 25 minut.

e Podawac natychmiast z gatkg masta.
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Skoficovd jablka Sous Vide

Skoricové j

lka Sous Vide

Cinnamon apples Sous Vide
Jabtka z cynamonem w srodku Sous vide

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

4 ks jablek

citronova $téava z 1 ks citronu
3 Izice masla

2 ks datli

2 Izice hnédého cukru

1 1zici skorice

2 |zice rozinek

2 1zi€ky muskatového ofisku
Spetka soli

1 Izice vanilkového cukru
Slehacka

podle chuti vanilkova zmrzlina

Suroviny

4 ks jablk

citrénova stava z 1 ks citréna
3 lyzice masla

2 ks datli

2 lyzice hnedého cukru

1 lyzicu Skorice

2 lyzice hrozienok

¥ lyzicky muskatového orieska
Stipka soli

1 lyzica vanilkového cukru
Slahacka

podla chuti vanilkova zmrzlina

Postup

Q) tae

Cz

Jablka omyijte, oloupejte a vyfezte jadra tak, aby zakladna jablka
zUstala bez poskozeni. Pokapeijte je citronovou Stavou.

Do malé misky dejte maslo, datle, rozinky, hnédy cukr, sul, skofici,
muskatovy ofiSek a vanilkovy cukr. V§echno peclivé rozdrtte

a vymichejte na pastu.

Vzniklou hmotou naplite stfed jablek.

Jablka vlozite do sous vide sacku a uzavrete.

e Vodni lazen zahtejte pfiblizné na 84 °C, vloZte sacek a varte

Poalup

2 hodiny.

Jakmile jsou jablka uvafena, vyjméte je ze sacku a polozte

na servirovaci talife. Nahoru pfidejte Slehacku nebo zmrzlinu.
Muzete posypat ofechy a ozdobit matou. Okamzité podaveijte.

SK

Jablka umyte, olupte a vyrezte jadra tak, aby zakladna jablka zosta-
la bez poskodenia. Pokvapkajte ich citrénovou Stavou.

Do malej misky dajte maslo, datle, hrozienka, hnedy cukor, sol,
Skoricu, muskatovy orieSok a vanilkovy cukor. VSetko starostlivo
rozdrvte a vymieSajte na pastu.

Vzniknutou hmotou napliite stred jablk.

Jablka vlozite do sous vide sacku a uzavrite.

Vodny kupel zahrejte priblizne na 84 °C, vlozte sacok a varte

2 hodiny.

Akonahle su jablka uvarené, vyberte ich z vrecka a poloZzte na servi-
rovacie taniere. Hore pridajte Slahacku alebo zmrzlinu. M6zete
posypat orechy a ozdobit méatou. OkamZite podavajte.
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Ingredienis

4 apples

lemon juice from 1 lemon
3 tablespoons butter

2 pcs dates

2 tablespoons brown sugar
1 tablespoon cinnamon

2 tablespoons raisins

% teaspoon nutmeg

pinch of salt

1 tablespoon vanilla sugar
whipped cream

vanilla ice cream to taste

Surowce

4 jabtka

sok z 1 cytryny

3 tyzki masta

2 sztuki daktyli

2 tyzki brazowego cukru

1 tyzka cynamonu

2 tyzki rodzynek

¥ tyzeczki gatki muszkatotowej
szczypta soli

1 tyzka cukru waniliowego
bita Smietana

lody waniliowe do smaku

Directions EN

e Wash, peel and core the apples so that the base of the apple
remains intact. Drizzle them with lemon juice.

e Place the butter, dates, raisins, brown sugar, salt, cinnamon,

nutmeg and vanilla sugar in a small bowl. Grind everything carefu-

lly and stir to a paste.

Fill the centre of the apples with the paste.

Place the apples in a sous vide bag and seal.

Heat the water bath to 84 °C, insert the bag and cook for 2 hours.

Once the apples are cooked, remove them from the bag and place

them on serving plates. Top with whipped cream or ice cream. You

can sprinkle with nuts and garnish with mint. Serve immediately.

‘Procedura PL

e Umyj, obierz i usun gniazda nasienne z jabtek, tak aby podstawa
jabtka pozostata nienaruszona. Skropi¢ je sokiem z cytryny.

e Umies¢ masto, daktyle, rodzynki, brazowy cukier, sol, cynamon,
gatke muszkatotows i cukier waniliowy w matej misce. Wszystko
doktadnie rozgnie¢ i ubij na paste.

e Wypetnij Srodek jabtek powstatg masa.

e Umiesc¢ jabtka w torebce do sous vide i zamkni.

e Podgrzej taznie wodng do 84 °C, wtdz torebke i gotuj przez
2 godziny.

e Gdy jabtka beda juz ugotowane, wyjac je z torebki i umiescic na ta-
lerzach do serwowania. na talerzach do serwowania. Udekorowac¢
bitg Smietang lub lodami. Mozna posypa¢ orzechami i udekorowaé
mieta. Podawacé natychmiast.
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