


firémova zeleninova polévka

firémova zeleninova polievka
Creamy vegetable soup
firemowa zupa jarzynowa

*T 4 porce|porcie|servings|porcje @ 1 hod

Suroviny

700 g brambor
500 g mrkve

200 g porku

2 stiedni cibule

4 strouzky ¢esneku
1 Izice oleje

stl a pepr dle chuti

Suroviny

700 g zemiakov
500 g mrkvy

200 g péru

2 stredna cibula

4 straciky cesnaku
1 lyzica oleja

sol a korenie podla chuti

Postup cz

e Nastavte program SMAZENI na 10 minut. Pfidejte IZici oleje
a jakmile bude rozpéleny (pfiblizné do minuty) orestujte cibulku.

e Po 2 minutach pridejte oloupané a nakrajené brambory, mrkev,
pérek a nadrobno nakrajeny ¢esnek.

o Jakmile skoné&i program SMAZENI nebo se zaéne zelenina moc
pfipalovat, vlijte 1,5 | vrouci vody, pridejte 1Zzicku soli a zapnéte
program POMALE VARENI.

e Zakryjte hrnec poklickou a varte 40—50 minut (dle velikosti
nakrajené zeleniny).

e Odeberte zeleninu do pfiblizné dvou tfetin polévkové misky
nebo talife. Zbylou zeleninou rozmixujte v hrnci dohladka. Pokud
je polévka malo hustd, pridavejte i odlozenou zeleninu a mixujte
na pozadovanou konzistenci.

e Odlozenou zeleninu pfidejte do hrnce, zamichejte a dochutte soli
a pepfem.

Postup sK

e Nastavte program SMAZENI na 10 mindt. Pridajte lyZicu oleja
a akonahle bude rozpaleny (priblizne do mintty) orestujte cibulku.

e Po 2 minudtach pridajte olupané a nakrajané zemiaky, mrkvu, por
a nadrobno nakrajany cesnak.

e Akonahle skoné&i program SMAZENI alebo sa za&ne zelenina
velmi pripalovat, vlejte 1,5 | vriacej vody, pridajte lyZicku soli
a zapnite program POMALE VARENI.

e Zakryte hrniec pokrievkou a varte 40—-50 minut (podla velkosti
nakrajanej zeleniny).

e Odoberte zeleninu do priblizne dvoch tretin polievkovej misky
alebo taniera. Zvysnu zeleninou rozmixujte v hrnci dohladka.
Ak je polievka malo husta pridavajte aj odlozenu zeleninu a mixujte
na pozadovanu konzistenciu.

e OdlozZenu zeleninu pridajte do hrnca, zamiesajte a dochutte solou
a korenim.



Ingredienis

700 g potatoes

500 g carrots

200 g leek

2 medium onions

4 cloves of garlic

1 tablespoon oil

salt and pepper to taste

Surowce

700 g ziemniakow
500 g marchwi

200 g pora

2 Srednie cebule

4 zgbki czosnku

1 tyzka oleju

s6l i pieprz do smaku

Directions EN

Set the SAUTE programme for 10 minutes. Add a tablespoon of oil
and once hot (within a minute or so) fry the onions.

After 2 minutes add the peeled and chopped potatoes, carrots,
leek and finely chopped garlic.

Once the SAUTE programme is over or the vegetables start to burn
too much, pour in 1,5 | of boiling water, add a teaspoon of salt

and switch to the SLOW COOK programme.

Cover the pot with a lid and cook for 40-50 minutes (depending

on the size of the chopped vegetables).

Remove vegetables to approximately two-thirds of a soup bowl

or plate. Puree the remaining vegetables in the pot until smooth.

If soup is not dense enough, add the reserved vegetables and
blend to desired consistency.

Add the reserved vegetables to the pot, stir and season with salt
and pepper.

‘Procedura PL

Ustaw program SMAZENIE na 10 minut. Dodaj tyzke oleju i po
rozgrzaniu (w ciggu okoto minuty) podsmaz cebule.

Po 2 minutach dodaj obrane i pokrojone ziemniaki, marchew, por
i drobno posiekany czosnek.

Gdy program SMAZENIE dobiegnie korica lub warzywa zaczng sie
zbyt mocno przypalaé, wlej 1,5 | wrzacej wody, dodaj tyzeczke soli
i przetgcz na program WOLNE GOTOWANIE.

Przykryj garnek pokrywka i gotuj przez 40-50 minut (w zaleznosci
od wielkosci pokrojonych warzyw).

Wyja¢ warzywa do okoto 2/3 miski na zupe lub talerza. Pozostate
warzywa zmiksowac¢ w garnku na gtadka mase. Jesli

zupa nie jest wystarczajgco gesta, doda¢ pozostate warzywa

i zmiksowac do uzyskania pozadanej konsystenciji.

Doda¢ pozostate warzywa do garnka, wymieszac i doprawi¢ sola
i pieprzem.



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

1 mléka

sul

pepr

1/2 muskatového orisku
1 kelimek kyslé smetany
nasekana petrzelova nat
uprazené dyrnové 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 cz

Odstrante jadfinec z dyné. Oloupané brambory a dyni nakrdjejte
na kostky. Zapnéte hrnec na program SMAZENI. Pfidejte 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
RUCNI NASTAVENI na 90°C a 20 minut.

Po skonceni programu otevrete viko. Pridejte prolisovany éesnek
a nastrouhany muskatovy ofiSek. Poté rozmixujte. Dle libosti
muzete pridat mléko, abyste dosahli pozadované hustoty.

V pfipadé, ze budete pridavat mléko, je poté zapotiebi polévku
promichat a nechat kratce povafit.

Pred servirovanim Ize ozdobit trochou Eerstvé smetany,
sekanoupetrzelkou nebo uprazenymi dyfovymi 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
RUCNI NASTAVENI na 90°C a 20 mindt.

Po skonceni programu otvorte veko. Pridajte prelisovany cesnak
a nastruhany muskatovy oriesSok. Potom rozmixujte. Ak chcete,
mozete pridat mlieko, aby ste dosiahli pozadovanu hustotu.

V pripade, Ze pridate mlieko, musite polievku premiesat a nechat
kratko povarit.

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



Ingredients

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. Cut the peeled potatoes

and pumpkin into cubes. Turn the cooker on the SAUTE
programme. Add 2 tablespoons of butter and allow to melt.

Then add the diced onion, pumpkin and potato. Pour in broth, add
a teaspoon of salt and pepper.

Cancel the SAUTE programme, close the lid and set the MANUAL
programme to 90 °C and 20 minutes.

When the programe is finished, 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 boil briefly.

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

‘Procedura PL

Usuna¢ pestki z dyni. Pokroi¢ obrane ziemniaki i dynie w kostke.
Wigczy¢ kuchenke na program SMAZENIE. Dodaé 2 tyzki masta
i pozostawi¢ do spienienia. Nastepnie doda¢ pokrojong w kostke
cebule, dynie i ziemniaki. Zala¢ bulionem, dodac¢ tyzeczke soli

i pieprzu.

Anuluj program SMAZENIE, zamknij pokrywe i ustaw program
TRYB RECZNY na 90 °C i 20 minut.

Po zakonczeniu programu otwérz pokrywe. Dodaj przecisniety
przez praske czosnek i startg gatke muszkatotowa. Nastepnie
zmiksuj. Jesli chcesz, mozesz doda¢ mleko, aby uzyskac
pozadang grubos$¢. W przypadku dodania leka, zupe nalezy
wymieszac i pozostawi¢ na matym ogniu.

Przed podaniem udekorowac odrobing swiezej Smietany,
posiekang natka pietruszki lub prazonymi pestkami dyni.



Duseruj hovézi quldi

Duseny hovdidzi gulas

Beef stew
Gulasz wotowy

4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

1 Izice rostlinného oleje
900 g duseného hovéziho
masa, nakrajeného na kostky
1 stfedné velka Zluta cibule
2 mrkve

2 rapiky celeru

stl, mlety ¢erny pepr

3 strouzky ¢esneku

1/4 rajcatového protlaku

6 hrnk( hovéziho vyvaru

1 hrnek ¢erveného vina

1 Izice worcestrové omacky
1 Izi€ka tymianu

2 bobkové listy

450 g baby brambor

Suroviny

1 lyzica rastlinného oleja

900 g duseného hovadzieho
masa, nakrajaného na kocky
1 stredne velka zlta cibula

2 mrkvy

2 stopky zeleru

sol, mleté Cierne korenie

3 struciky cesnaku

1/4 paradajkového pretlaku

6 hrncekov hovadzieho vyvaru
1 hrn¢ek Cerveného vina

1 lyzica worcestrovej omacky
1 lyzicka tymianu

2 bobkové listy

450 g baby zemiakov

1 hod 20 min

Postup cz

o Nastavte probram SMAZEN/ a v hrnci rozehfejte olej. Orestujte
nakrajenou cibuli, mrkev a celer do mékka, cca 5 minut. Osolte
a opeprete. Pridejte prolisovany ¢esnek a rajcatovy protlak
a restujte cca 2 minuty.

e Poté pridejte hovézi maso a opecte ho ze vsech stran 10 minut.

e Maso zalijte vyvarem, vinem, worcestrovou omackou. Pridejte
tymidn a bobkové listy.

e Pfepnéte na program POMALE VARENI. Dochutte soli a pepfem.
Prikryjte a nechte dusit 30 az 45 minut, dokud hovézi maso
nezmékne.

e Pridejte brambory a prikryté varte, dokud brambory nezméknou,
asi 15 minut.

e Vyjméte bobkové listy. Gulas podle chuti osolte a opeprete.

Postup sK

e Nastavte prebram SMAZENI av hrnci rozohrejte olej. Orestujte
nakrajanu cibul'u, mrkvu a zeler do makka, cca 5 minut. Osolte
a okorente. Pridajte prelisovany cesnak a paradajkovy pretlak
a restujte cca 2 minuty.

e Potom pridajte hovadzie méso a opecte ho zo vSetkych stran
10 minat.

e Maso zalejte vyvarom, vinom, worcestrovou omackou. Pridajte
tymian a bobkové listy.

e Prepnite na program POMALE VARENI. Dochutte solou a korenim.
Prikryte a nechajte dusit 30 az 45 minut, kym hovéadzie maso
nezmaékne.

e Pridajte zemiaky a prikryté varte, kym zemiaky nezmaknu,
asi 15 minat.

e Vyberte bobkové listy. Gulas podla chuti osolte a okorente.



1 tablespoon vegetable oil
900 g beef stew, diced

1 medium-sized yellow onion
2 carrots

2 celery stalks

salt, ground black pepper

3 cloves of garlic

1/4 tomato puree

6 cups beef broth

1 cup red wine

1 tablespoon worcestershire
sauce

1 teaspoon thyme

2 bay leaves

450 g baby potatoes

Surowce

1 tyzka oleju roslinnego

900 g gulaszu wotowego, pokro-
jonego w kostke

1 sredniej wielkosci zotta cebula
2 marchewki

2 todygi selera

sOl, pieprz czarny mielony

3 zgbki czosnku

1/4 przecieru pomidorowego

6 filizanek bulionu wotowego

1 szklanka czerwonego wina

1 tyzka stotowa sosu worcester-
shire

1 tyzeczka tymianku

2 liscie laurowe

450 g mtodych ziemniakéw

Directions

Set the SAUTE programme and heat the oil in the pot. Fry the
chopped onion, carrot and celery until soft about 5 minutes.
Season with salt and pepper. Add the crushed garlic and tomato
paste and sauté for about 2 minutes.

e Then add the beef and sear on all sides for 10 minutes.

‘Procedura

Pour the broth, wine, worcestershire sauce over the meat. Add
thyme and bay leaves.

Switch to the SLOW COOK programme. Season with salt and
pepper. Cover and simmer for 30 to 45 minutes until beef is tender.
Add potatoes and cook, covered, until potatoes are tender, about
15 minutes.

Remove the bay leaves. Season the stew with salt and pepper

to taste.

PL

Ustaw probram na SMAZENIE i rozgrzej olej w garnku. Podsmaz
posiekang cebule, marchewke i seler do migkkosci, okoto 5 minut.
Dopraw solg i pieprzem. Dodaj zmiazdzony czosnek i koncentrat
pomidorowy i smaz przez okoto 2 minuty.

Nastepnie dodaj wotowine i smaz ze wszystkich stron przez

10 minut.

Zalej mieso bulionem, winem i sosem worcestershire. Dodaj
tymianek i liscie laurowe.

Przetagcz na program WOLNE GOTOWANIE. Doprawic solg i
pieprzem. Przykryj i gotuj na wolnym ogniu przez 30 do 45 minut,
az wotowina bedzie miekka.

Doda¢ ziemniaki i gotowac pod przykryciem, az ziemniaki beda
miekkie, okoto 15 minut.

Usuna¢ liscie laurowe. Doprawi¢ gulasz solg i pieprzem do smaku.



Trhané veprové leriyaki

Trhané bravcové teriyaki
Tenderloin pork teriyaki
Poledwiczki wieprzowe teriyaki

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

700 g veprového masa

3 Izice teriyaki omacky

2 Izice sojové omacky

1 Izice Ustficové omacky
1 |Zice rybi omacky

2 Izice cukru krupice

1 Izice oleje

Suroviny

700 g bravéového méasa

3 lyzice teriyaki omacky

2 lyzice so6jovej omacky

1 lyzica ustricovej omacky
1 lyzica rybej omacky

2 lyzice cukru krupice

1 lyzica oleja

@ 4 hod 18 min

Postup cz

Maso nakrdjejte na kostky 3-5 cm. Velikost masa predurcuje, jak
dlouho budete maso vafit.

Zapnéte program SMAZEN!, pfidejte IZici oleje a pi teploté 200 °C
maso 2-3 minuty orestujte.

Poté pridejte 1,2 litru vrouci vody. Zapnéte program POMALE
VARENI na 4 hodiny a pikryjte hrnec pokli¢kou.

Maso mizete prilbézné kontrolovat. Ze je maso hotové poznéte,
Ze kdyz na néj pfitlacite vidlickou, zacne se rozpadat.

NeZ se maso uvafi, pfipravte si omacku smichanim vS§ech omacéek
a pokud mate radi maso vice do sladka, zkuste pfidat i dvé Izice
cukru.

Vyvar slijte do jiného hrnce. Maso rozdrtte vidlickou v hrnci

a promichejte s omackou. Hrnec vyjméte z varné nadoby a dejte
ho zapéct do trouby na 15 minut na 220 °C.

Podavejte do baget, hamburger( nebo s bramborovym pyré.

Postup sK

Méso nakréjajte na kocky 3-5 cm. Velkost masa predurcuje ako
dlho budete maso varit.

Zapnite program SMAZENIE, pridajte lyZicu oleja a pri teplote
200 °C maso 2-3 minuty orestujte.

Potom pridajte 1,2 litra vriacej vody. Zapnite program POMALE
VARENI na 4 hodiny a prikryte hrniec pokrievkou.

Maso mézete priebezne kontrolovat. Ze je méso hotové zistite tak,
Ze ked nan pritlacite vidlickou, zacne sa rozpadat.

Kym sa méso uvari pripravte si omacku zmiesanim vsetkych
omacok a pokial' méate radi maso viac do sladka skuste pridat aj
dve lyzice cukru.

Vyvar zlejte do iného hrnca. Maso rozdrvte vidlickou v hrnci

a premieSajte s omackou. Hrniec vyberte z varnej nadoby a dajte
ho zapiect do rdry na 15 minGt na 220 °C.

Podavajte do bagiet, hamburgerov alebo so zemiakovym pyré.
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Ingredienis

700 g pork

3 tablespoons teriyaki sauce

2 tablespoons soy sauce

1 tbsp oyster sauce

1 tbsp fish sauce

2 tablespoons granulated sugar
1 tablespoon oil

Surowce

700 g wieprzowiny

3 tyzki sosu teriyaki

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka sosu ostrygowego

1 tyzka sosu rybnego

2 tyzki cukru granulowanego
1 tyzka oleju

Directions

‘Procedura

EN

Cut the meat into 3-5 cm cubes. The size of the meat determines
how long you cook the meat.

Turn on the SAUTE programme and at a temperature of 200 °C,
fry the meat in a tablespoon of oil for 2-3 minutes.

Then add 1.2 litres of boiling water. Turn on the SLOW COOK
programme for 4 hours and cover the pot with a lid.

You can check the meat continuously. The meat is done when
you press on it with a fork and it starts to fall apart.

Before the meat is cooked prepare the sauce by mixing all

the sauces and if you like your meat more sweet try adding two
tablespoons of sugar.

Pour the broth into another pot. Crush the meat with a fork in
the pot and mix with the sauce. Remove the pot from the cooker
and put it in the oven for 15 minutes at 220 °C.

Serve in baguettes, burgers or with mashed potatoes.

PL

Pokroéj migso w kostke o boku 3-5 cm. Od wielkosci miesa zalezy
czas jego smazenia.

Witgcz funkcje SMAZENIE i w temperaturze 200 °C smaz mieso
na tyzce oleju przez 2-3 minuty.

Nastepnie dodaj 1,2 litra wrzacej wody. Wtacz program WOLNE
GOTOWANIE na 4 godziny i przykryj garnek pokrywka.

Mieso mozna sprawdzac na biezaco. Mieso jest gotowe, gdy

po nacisnieciu widelcem zaczyna sie rozpadac.

Przed ugotowaniem migsa przygotuj sos, mieszajgc wszystkie
sosy, a jesli lubisz bardziej stodkie migso, dodaj dwie tyzki cukru.
WIlej bulion do innego garnka. Rozgnie¢ migso widelcem w garnku
i wymieszaj z sosem. Zdejmij garnek z wrzgcego naczynia i wtéz
do piec w piekarniku przez 15 minut w temperaturze 220 °C.
Podawac w bagietkach, burgerach lub z ttuczonymi ziemniakami.



firkovicka na cerném pive

firkovicka na ciernom pive
Pork neck on black beer
fiarkéwka na czarnym piwie

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

4 platky veprové krkovice
bez kosti po 200 g

200 g cibule

100 g slaniny

2 IZice veprového sadla
150 ml ¢erného piva

40 g medu

200 ml vody

sul

mlety cerny pepf

Suroviny

4 platky bravcovej krkovice
bez kosti po 200 g

200 g cibule

100 g slaniny

2 lyzZice bravCovéa mast
150 ml ¢ierne pivo

40 g medu

200 ml vody

sol

mleté Cierne korenie

@ 1 hod 20 min

Postup cz

Zapnéte hrnec na program SMAZENI na 20 minut. Rozpalte sédlo
a opecte platky osolené a opeprené krkovice 3 minuty z kazdé
strany (podle tloustky masa).

Maso odlozte. Do hrnce vlozte na kostiCky nakrajenou slaninu,

2 minuty restujte. Ke slaniné pridejte cibuli nakrajenou na mésicky.
Restujte do zlatova pfiblizné 3 minuty.

Jakmile je cibule a slanina orestovan3, zalijte ¢ernym pivem

a nechte odpafit vétsinu piva. Pak vratte do hrnce maso a zalijte
vodou.

Prikryjte poklickou a zapnéte program DUSENI na 30 minut.

e Mezitim si rozehrejte troubu, ve které budete maso péct na 180 °C.

Po ptl hodiné sundejte poklici hrnce a vlozte maso do rozehraté
trouby na 20 minut. Po dvaceti minutach potrete medem a nechte
jesté 10 minut péct.

Postup sK

Zapnite hrniec na program SMAZENI na 20 minut. Rozpéalte mast
a opecte platky osolenej a okorenej krkovice 3 minuty z kazdej
strany (podla hribky masa).

Maso odlozte. Do hrnca vlozte na kocky nakrajanu slaninuy,

2 minuty restujte. K slanine pridajte cibulu nakrajand na mesiaciky.
Restujte do zlatista priblizne 3 minuty.

Akonabhle je cibula a slanina orestovang, zalejte Ciernym pivom

a nechajte odparit vacsinu piva. Potom vratte do hrnca maso

a zalejte vodou.

Prikryte pokrievkou a zapnite program DUSENI na 30 mindit.

e Medzitym si rozohrejte ruru, v ktorej budete maso piect na 180 °C.

Po pol hodine zlozte pokrievku hrnca a vlozte méso do rozohriatej
rdry na 20 minut. Po dvadsiatich minutach potrite medom
a nechajte este 10 minut piect.
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Ingredienis

4 slices of pork neck
boneless 200 g each
200 g onions

100 g bacon

2 tablespoons pork lard
150 ml black beer

40 g honey

200 ml water

salt

ground black pepper

Surowce

4 plastry karkowki
bez kosci 200 g kazdy
200 g cebuli

100 g boczku

2 tyzki smalcu wieprzowego

150 ml czarnego piwa
40 g miodu

200 ml wody

sol

pieprz czarny mielony

Directions EN

Turn the pot on the SAUTE program for 20 minutes. Heat the lard
and sear the slices of salted and peppered neck for 3 minutes

on each side (depending on the thickness of the meat).

Remove the meat. Place the diced bacon in the pot, fry for

2 minutes. Add the onion cut into marigolds. Sauté until golden
brown for approximately 3 minutes.

Once the onions and bacon are browned, pour in the black beer
and let most of the beer evaporate. Then return the meat to the pot
and cover with water.

Cover with a lid and turn on the STEW programme for 30 minutes.

e |n the meantime, preheat the oven in which you are going to cook

the meat to 180 °C.

After half an hour, take the lid off the pot and put the meat in the
preheated oven for 20 minutes. After 20 minutes, brush with honey
and leave to bake for another 10 minutes.

‘Procedura PL

Wtgcz garnek na program SMAZENIE na 20 minut. Rozgrzaé
smalec i smazy¢ plastry solonej i pieprzonej karkéwki przez

3 minuty z kazdej strony (w zaleznosci od grubosci miesa).
Wyja¢ miegso. Do garnka wtozy¢ pokrojony w kostke boczek,
smazy¢ przez 2 minuty. Do boczku dodac¢ cebule pokrojona

w piérka. Smazy¢ na ztoty kolor przez okoto 3 minuty.

Gdy cebula i boczek sie zrumienig, wlej czarne piwo i pozwal,
aby wiekszos$¢ piwa wyparowata. Nastepnie w6z mieso do garnka
i zalej woda.

Przykryj pokrywka i wigcz program DUSZENIE na 30 minut.

W miedzyczasie rozgrzej piekarnik, w ktérym bedziesz gotowac
mieso, do 180°C.

Po pot godzinie zdejmij pokrywke z garnka i wtéz mieso do
nagrzanego piekarnika na 20 minut. Po 20 minutach posmaruj
miodem i pozostaw do pieczenia na kolejne 10 minut.
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Veproud pecené na mrhwi

Bravcova pecienka na mrkve

‘Pork roast on carrots

Pieczen wieprzowa na marchewce

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

800 g veprové pecené
700 g brambor

700 g mrkve

2 stredni cibule

2 Izice oleje

60 g masla

oblibené koreni na pecené
maso

stl a pepr dle chuti

Suroviny

800 g pieczeni wieprzowej
700 g ziemniakow

700 g marchwi

2 Srednie cebule

2 tyzki oleja

60 g masla

ulubione przyprawy do pieczo-
nego miesa

sOl aj pieprz do smaku

@ 2 hod 55 min

Postup cz

e Veprovou peceni osolte, opeprete a okorente oblibenym kofenim.
Pridejte jednu IZici oleje a vmasirujte kofeni co nejvice do masa.
Nechte minimalné hodinu odpocinout v lednici. PGl hodiny pred
varenim vytahnéte maso z lednice, aby mélo pokojovou teplotu.

e Predehrejte si troubu, kde budete péct maso na 220 °C.

e Zapnéte hrnec na program SMAZENI na 5-10 minut. V hrci rozpalte
IZici oleje. Cibuli restujte pfiblizné dvé minuty. Pfidejte nakrajenou
mrkev a brambory.

e Po deseti minutach vypnéte hrnec, vloZte do néj kousky masla
a promichejte.

e Na zeleninu vloZte maso a pec¢te s obc¢asnym michanim 40 minut
s poklickou a 30 minut bez poklicky na 220 °C. Maso vyndejte a
nechte 5 minut odpocinout. Brambory s mrkvi jesté miZete nechat
dopéct v troubé.

Postup sK

e Bravcovu pecienku osolte, okorente Ciernym korenim a oblibenym
korenim. Pridajte jednu lyZicu oleja a vmasirujte korenie o najviac
do masa. Nechajte minimalne hodinu oddychnut chladnicku.

Pol hodinu pred varenim vytiahnite méso z chladnicky, aby malo
izbovu teplotu.

e Predhrejte si ruru, kde budete piect méso na 220 °C.

e Zapnite hrniec na program SMAZENIE na 5-10 mindt. V hrnci
rozpalte lyzicu oleja. Cibulu restujte priblizne dve minuty, potom
pridajte nakrajanu mrkvu a zemiaky.

e Po desiatich minudtach vypnite hrniec, vlozte don kisky masla
a premieSajte.

e Na zeleninu vlozte maso a pecte s obcasnym miesanim 40 minut
s pokrievkou a 30 minut bez pokrievky na 220 °C. Méaso vyberte
a nechajte 5 minat odpocindt. Zemiaky s mrkvou este mozete
nechat dopiect v rare.
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Ingredienis

800 g pork roast

700 g potatoes

700 g carrots

2 medium onions

2 tablespoons oil

60 g butter

favourite spices for roast meat
salt and pepper to taste

Surowce

800 g pieczeni wieprzowej
700 g ziemniakow

700 g marchwi

2 Srednie cebule

2 tyzki oleju

60 g masta

ulubione przyprawy do pieczo-
nego miesa

s6l i pieprz do smaku

Directions EN
e Season the pork roast with salt, pepper and your favorite spices.
Add one tablespoon of oil and massage the seasoning into
the meat as much as possible. Let rest in the fridge for at least
an hour. Half an hour before cooking, take the meat out of the
fridge to bring it to room temperature.
e Preheat the oven where you will be cooking the meat to 220 °C.
e Turn the pot on the SAUTE programme for 5-10 minutes. Heat
a tablespoon of oil in the pot. Sauté the onion for about two
minutes, then add the chopped carrots and potatoes.
After ten minutes, turn off the pot, add the butter pieces and stir.
Put the meat on top of the vegetables and bake, stirring
occasionally, for 40 minutes with a lid and 30 minutes without a lid
at 220 °C. Remove the meat and let rest for 5 minutes. You can still
leave the potatoes and carrots in the oven.

‘Procedura PL

e Doprawic pieczen wieprzowa solg, pieprzem i ulubionymi
przyprawami. Dodaj jedng tyzke oleju i wmasuj przyprawy w mieso
tak mocno, jak to mozliwe. Odstawi¢ do lodéwki na co najmniej
godzine. P6t godziny przed gotowaniem wyjmij mieso z lodéwki,
aby osiggneto temperature pokojowa.

e Rozgrzej piekarnikdo 220 °C.

e Wigcz garnek na program SMAZENIE na 5-10 minut. Rozgrzej
tyzke oleju w garnku. Podsmaz cebule przez okoto dwie minuty,

a nastepnie dodaj pokrojong marchewke i ziemniaki.

e Po dziesieciu minutach wytacz garnek, dodaj kawatki masta i

wymieszaj.

Potéz migso na warzywach i piecz, od czasu do czasu mieszajac,

przez 40 minut pod przykryciem i 30 minut bez przykrycia

w temperaturze 220 °C. Wyja¢ mieso i odstawi¢ na 5 minut.

Ziemniaki i marchewke mozna nadal pozostawi¢ w piekarniku.
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Lapecené gnocchi s mlelyym masem

Zapecené gnocchi s mlelym méisom
Pieczone gnocchi z miesem mielonym

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

Suroviny

600 g mletého hovéziho nebo
veprového masa

500 g gnocchi

1 stiedni cibule

2 strouzky ¢esneku

400 g sekanych rajcat
100 ml bileho vina

1/2 |1zi€ky provensalského
koreni

200 g smetany na vareni
100 g mozzarelly

1 Izice olivového oleje

sul

pepr

Suroviny

600 g mletého hovadzieho
alebo brav€ového masa
500 g gnocchi

1 stredna cibul'a

2 straciky cesnaku

400 g sekanych paradajok
100 ml bieleho vina

1/2 lyzicky provensalskeho
korenia

200 g smotany na varenie
100 g mozzarelly

1 lyzica olivového oleja
sol

cierné korenie

Postup cz

e Predehrejte troubu, ve které budete zapékat gnocchi, na 180 °C.

e Zapnéte multifunkéni hrnec na program RUCNI NASTAVENI 190 °C
na 15 minut. V hrnci rozehrejte olej a orestujte na ném 2-3 minuty
cibuli. Pridejte nadrobno nasekany ¢esnek. Jak se rozvoni, pfidejte
mleté maso a orestujte.

e K orestovanému masu prilijte bilé vino a nechte odpafit. Poté
pridejte plechovku sekanych rajcat, stl, pepf a provensalské koreni.

e Jakmile se zaCne omacka vafrit prilijte smetanu, promichejte
a opét privedte k varu.

e Do hrnce pridejte neuvarené noky a promichejte. Noky se uvari
az kdyz se bude celé jidlo zapékat v troubé.

e Nez vlozite hrnec bez poklicky do rozehraté trouby, natrhejte
mozzarellu na malé kousky a rozprostrete na povrch omacky.
Nechte zapéct na 15 minut.

Postup sK

e Predhrejte raruy, v ktorej budete zapekat gnocchi, na 180 °C.

e Zapnite multifunk&ny hrniec na program RUCNi NASTAVENI 190 °C
na 15 minut. V hrnci rozohrejte olej a orestujte na hom 2-3 minuty
cibul'u. Pridajte nadrobno nasekany cesnak. Ako sa rozvonia,
pridajte mleté maso a orestujte.

e K orestovanému masu prilejte biele vino a nechajte odparit. Potom
pridajte plechovku sekanych paradajok, sol, provensalske korenie
a Cierne korenie.

e Akonahle sa zacne omacka varit prilejte smotanu, premiesajte
a opat privedte do varu.

e Do hrnca pridajte neuvarené halusky a premieSajte. Noky sa uvaria
az ked' sa bude celé jedlo zapekat v rure.

e Nez vlozite hrniec bez pokrievky do rozohriatej riry, natrhajte
mozzarellu na malé kisky a rozprestrite na povrch omacky.
Nechajte zapiect na 15 mindt.
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Ingredienis

600 g ground beef or pork
500 g gnocchi

1 medium onion

2 garlic cloves

400 g chopped tomatoes
100 ml white wine

1/2 teaspoon Provencal herbs
200 g cooking cream

100 g mozzarella

1 tbsp olive oil

salt

pepper

Surowce

600 g mielonej wotowiny lub
wieprzowiny

500 g klusek

1 Srednia cebula

2 zgbki czosnku

400 g posiekanych pomidoréow
100 ml biatego wina

1/2 tyzeczki przypraw pro-
wansalskich

200 g Smietany do gotowania
100 g mozzarelli

1 tyzka oliwy z oliwek

sol

pieprz

Directions EN

Preheat the oven in which you will bake the gnocchi to 180 °C.

e Switch on the multifunction pot to the MANUAL setting at 190 °C

for 15 minutes. Heat the oil in the pot and fry the onions for

2-3 minutes. Add the finely chopped garlic. When it becomes
fragrant, add the minced meat and fry.

Add the white wine to the fried meat and let it evaporate. Then add
the can of chopped tomatoes, salt, pepper and Provencal herbs.
Once the sauce starts to boil, add the cream, stir and bring to

the boil again.

Add the uncooked gnocchi to the pot and stir. The gnocchi will be
cooked when the whole dish is cooked in the oven.

Before you put the pot without the lid into the hot oven, tear

the mozzarella into small pieces and spread it on the surface of
the sauce. Leave to bake for 15 minutes.

‘Procedura PL

Rozgrzej piekarnik, w ktérym bedziesz piec gnocchi, do 180°C.
Wigcz garnek wielofunkcyjny na TRYB RECZNY temperatury 190°C
na 15 minut. Rozgrzej olej w garnku i smaz cebule przez

2-3 minuty. Dodaj drobno posiekany czosnek. Gdy zacznie
pachnie¢, dodaj mieso mielone i smaz.

Dodaj biate wino do smazonego miesa i pozwdl mu odparowac.
Nastepnie dodaj puszke posiekanych pomidoréw, sél, pieprz

i przyprawy prowansalskie.

Gdy sos zacznie wrze¢, dodaj Smietane, wymieszaj i ponownie
doprowadz do wrzenia.

Dodaj nieugotowane gnocchi do garnka i zamieszaj. Gnocchi beda
ugotowane, gdy cate danie bedzie pieczone w piekarniku.

Przed wtozeniem naczynia bez pokrywki do rozgrzanego
piekarnika, porwij mozzarelle na mate kawatki i roztéz je na
powierzchni sosu. Pozostaw do zapieczenia na 15 minut.
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Toaoa v pare

losoa v pare

Steamed salmon

Toaos gotowany na parze

4 porce|porcie|servings|porcje 25 min

Suroviny

4 filety z lososa (kazdy cca
150 g)

500 g mrkve

1 brokolice ¢i jina oblibena
zelenina

citronova $tava

stl a pepr dle chuti

Suroviny

4 filety zlososa (kazdy cca
150 g)

500 g mrkvy

1 brokolica €i ina obltibena
zelenina

citrénova stava

sol a korenie podla chuti

Postup cz

Do hrnce vlijte vodu. Paracek umistéte tak, aby hladina vody
dosahovala maximalné dvou tfetin vysky paracku.

Ryba uvarend v pare je ¢asto velmi kiehkd a mohla by se vam

pfi poddavani rozpadnout. Proto miiZzete na paracek dat pecici papir,
ktery propichejte Spejli tak, aby mohla para volné unikat.
Nakréjenou zeleninu osolte a dejte na paracek. Zapnéte program
PARA na 20 minut.

Po 10 minutach odkryjte poklici hrnce a na vrch zeleniny umistéte
osoleného a opepreného lososa zbaveného kize.

Casy vafeni v pafe se mohou lisit podle velikosti nakrajeni zeleniny
a filetu lososa.

Lososa na talifi zakapnéte $tavou z citrénu.

Doporucujeme servirovat se sezonnim saldtkem, kuskusem

nebo svétlym pecivem.

Postup sK

Do hrnca vlejte vodu. Paracik umiestnite tak, aby hladina vody
dosahovala maximalne dve tretiny vysky paracika.

Ryba uvarend v pare je ¢asto velmi krehka a mohla by sa vam
pri podavani rozpadnut. Preto moZete na paracik dat papier
na pecenie, ktory prepichajte Spajlou tak, aby mohla para volne
unikat.

Nakrajanu zeleninu osolte a dajte na paracik. Zapnite program
PARA na 20 mindt.

Po 10 minatach odkryte pokrievku hrnca a na vrch zeleniny
umiestnite osoleného a okoreneného lososa zbaveného koze.
Casy varenia v pare sa mdzu |iit podla velkosti nakrajanej
zeleniny a filé lososa.

Lososa na tanieri pokvapkajte $tavou scitrénu.

e Odportcame servirovat so sezonnym Salatkom, kuskusom

alebo svetlym pecivom.
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Ingredienis

4 salmon fillets (approx. 150
g each)

500 g carrots

1 broccoli or other favourite
vegetable

lemon juice

salt and pepper to taste

Surowce

4 filety z tososia (ok. 150 g
kazdy)

500 g marchwi

1 brokut lub inne ulubione
warzywo

sok z cytryny

s6l i pieprz do smaku

Directions EN

e Pour water into the pot. Position the steamer so that the water
level is no more than two-thirds of the height of the steamer.

e Steamed fish is often very fragile and could fall apart when
youserve it. You can therefore place baking paper on top of the
steamer and pierce it with a skewer so that the steam can escape
freely.

e Salt the chopped vegetables and put them on the steamer. Switch
on the STEAM programme for 20 minutes.

e After 10 minutes, uncover the lid of the pot and place the salmon,
salted and peppered and skinned, on top of the vegetables.

e Steaming times may vary depending on the size of the cut
vegetables and salmon fillet.

e Drizzle the salmon on the plate with the juice of the lemon.

e We recommend serving with a seasonal salad, couscous or light
bread.

‘Procedura PL

e Wlej wode do garnka. Ustaw parowar tak, aby poziom wody nie
przekraczat dwoch trzecich wysokosci parowaru.

e Ryba gotowana na parze jest czesto bardzo delikatna i moze
rozpas¢ sie podczas serwowania. Mozna zatem umiesci¢ papier
do pieczenia na wierzchu parowaru i przebi¢ go szpikulcem, aby
para mogta swobodnie wydostawac sie na zewnatrz.

e Posdl pokrojone warzywa i umies$¢ je w parowarze. Wiacz program
PARA na 20 minut.

e Po 10 minutach odkryj pokrywe garnka i umiesc tososia,
posolonego, oprészonego pieprzem i pozbawionego skory,
na wierzchu warzyw.

e Czas gotowania na parze moze sie rozni¢ w zaleznosci od
wielkosci pokrojonych warzyw i filetu z tososia.

e Na talerzu skropi¢ tososia sokiem z cytryny.

Zalecamy podawanie z sezonowg satatkg lub lekkim pieczywem.
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fiyzovy nakyp

fyzovy nakyp

Balied rice pudding
Pudding ryiowy

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

200 g ryze Arborio

200 ml smetany 30-33%
1 mléka

2 celé skorice

seminka vanilkové lusku
100 g masla

4 vejce

2 |zice javorového sirupu
1 mango

1 jablko

maliny

3 Izice tftinového cukru

Suroviny

200 g ryze Arborio

200 ml smotany 30-33%

1 I'mlieka

2 celej skorice

semienka vanilkovej struku
100 g masla

4 vajcia

2 lyzice javorového sirupu
1 mango

1 jablko

maliny

3 lyzice trstinového cukru

Q) tae

Postup cz

e Zapnéte program RUCNI NASTAVENI 190 °C na 20 minut. Rozdélte
maslo na tfi dily a na jednom dilu oprazte celou skofici
a seminka z vanilkového lusku. Smazte 2 minuty.

e Na hrnci snizte teplotu na 150 °C, pfilijte smetanu a mléko.
Privedte k varu. Do hrnce pfidejte ryzi a varte pfiblizné 15 minut,
dokud nebude ryze mékka. Doporucujeme ryzi ¢asto michat,
pfipadné prilévejte mléko dle potfeby.

e Ve vedlejSim hrnci na druhem dilu masla lehce povarte ovoce
a pridejte 2 Izice tftinového cukru.

e Zloutky oddélte od bilk{. Zloutky smichejte s poslednim dilem
rozpusténého masla a pfimichejte do ryze. Z bilk( vyslehejte snih
a pridejte zbyly cukr.

e Do hrnce s ryzi dejte vrstvu ovoce a na ni vrstvu snéhu, nemichejte.

e Pecte do zlatova v predehraté troubé pfiblizné 15 minut.

Postup sK

e Zapnite program RUCNi NASTAVEN{ 190 °C na 20 mindit.
Rozdelte maslo na tri diely a na jednom diele oprazte celu Skoricu
a semienka zvanilkového struku. Vymazte 2 minuty.

e Na hrnci znizte teplotu na 150 ° C, prilejte smotanu a mlieko.
Privedte kvaru. Do hrnca pridajte ryzu a varte priblizne 15 mindt,
kym nebude ryza makka. Odporic¢ame ryzu Casto miesat, pripadne
prilievajte mlieko podla potreby.

e Vo vedlajSom hrnci na druhom diele masla zlahka povarte ovocie
a pridajte 2 lyzice trstinového cukru.

e Zitky oddelte od bielkov. Zitky zmiesajte s poslednym dielom
rozpusteného masla a primieSajte do ryze. Zbielkov vyslahajte
sneh a pridajte zvysny cukor.

e Do hrnca s ryzou dajte vrstvu ovocia a na nej vrstvu snehu,
nemiesajte.

e Pecte do zlatista v predhriatej rdre priblizne 15 minut.
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Ingredienis

200 g Arborio rice

200 ml cream 30-33%

1 I milk

2 whole cinnamon

vanilla pod seeds

100 g butter

4 eggs

2 tablespoons maple syrup
1 mango

1 apple

raspberries

3 tablespoons cane sugar

Surowce

200 g ryzu Arborio

200 ml Smietany 30-33%
1 I mleka

2 catego cynamonu
nasiona wanilii

100 g masta

4 jajka

2 tyzki syropu klonowego
1 mango

1 jabtka

maliny

3 tyzki cukru trzcinowego

Directions EN

Switch on the MANUAL SETTING programme at 190 °C for

20 minutes. Divide the butter into three parts and toast the whole
cinnamon and vanilla bean seeds in one part. Fry for 2 minutes.
Reduce the heat to 150°C in the pot, add the cream and milk. Bring
to a boil. Add the rice to the pot and cook for about 15 minutes,
until the rice is tender. We recommend stirring the rice frequently,
adding milk as needed.

In an adjacent pot, lightly cook the fruit in a second part of butter
and add 2 tablespoons of cane sugar.

Separate the egg yolks from the whites. Mix the yolks with the

last part of the melted butter and stir into the rice. Whisk the egg
whites into the snow and add the remaining sugar.

Put a layer of fruit in the rice pot and a layer of snow on top, do not
stir.

Bake until golden in preheated oven for 15 minutes.

‘Procedura PL

Wiaczy¢ program TRYB RECZNY na 190°C na 20 minut. Podzieli¢
masto na trzy czesci i w jednej z nich uprazy¢ cate ziarna
cynamonu i wanilii. Smazy¢ przez 2 minuty.

Zmniejszy¢ temperature w rondlu do 150°C, doda¢ $mietane i
mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia. Dodaj ryz do garnka i gotuj przez
okoto 15 minut, az ryz bedzie miekki. Zalecamy czeste mieszanie
ryzu i dodawanie mleka w razie potrzeby.

W sasiednim garnku lekko podsmaz owoce na drugiej gatce masta
i dodaj 2 tyzki cukru trzcinowego.

Oddziel zottka od biatek. Wymieszaj z6ttka z ostatnig czescia
roztopionego masta i dodaj do ryzu. Ubij biatka na $nieg i dodaj
pozostaty cukier.

Utéz warstwe owocdw w naczyniu z ryzem i warstwe $niegu

na wierzchu - nie mieszaj.

Piec na ztoty kolor w rozgrzanym piekarniku przez 15 minut.
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“Vice receptii najdete
v nasi online kucharce:
www.varteslaskou.cz

VERZE 1.1.




