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KURECI VYVAR

1 kufeci skelet | 2 mrkve | 1koFenovd petrzel | 1cibule | 1strouZek éesneku |
10 kuli¢ek pepFe | 5 kuli¢ek nového koFeni | 3 bobkové listy | Sul

Véechny ingredience vlozime do hrnce, zaliieme vodou a zvolime program ,POMALE VARENI ¢ .
Po skon&eni programu polévku precedime a do Cistého vyvaru nakrajime uvarenou zeleninu a obereme
zbylé maso. Zvolime program ,RESTOVANI*, do polévky nasypeme nudle a vafime do zméknuti.



1 chicken carcass | 2 carrrots [ 1parsley root | 1onion | 1clove garlic |
10 peppercorns | 5 pcs allspice | 3 bay leaves | Salt |

Put all the ingredients in the pot, add water and select the “SLOW COOK LOW” program.
When the program is finished, strain the soup and into the clear broth, add the cut, cooked
vegetables and the remaining meat off the chicken. Select the “SAUTE” program, add noodles and
cook until soft.

1tuszka kurczaka | 2 marchewki | 1pietruszka [ 1cebula | 1zabek czosnku |
10 ziarenek pieprzu | 5 ziarnek ziela angielskiego | 3 liscie laurowe [ Sol |

Wszystkie sktadniki wtdz do garnka, zalej woda i wybierz program ,SLOW COOK LOW",
Pod koniec programu odcedz zupe i do czystego bulionu pokrdj ugotowane warzywa i obierz
pozostate mieso. Wybierz program ,,SAUTE”, dodaj makaron do zupy i ugotuj go do miekkosci.



VICKOVA OMACKA

1 kg hovéziho masa | 1cibule | 150 g mdsla | 2 baleni zeleniny pod svickovou | Sul | PepF |
Tymién | 2 IZice oleje | 500 ml hovéziho vyvaru | 100 ml octu | 2 [Zice pInotuéné hoFcice [
2 IZice krupicového cukru | 2 smetany na vafeni | Citron | Brusinky |

Do hrnce viozte pokrdjenou cibuli a zeleninu pod svickovou. Maso osolte, opeprete a vetrete do néj
tymian. Takto pripravené maso polozte na zeleninu a vse zalijte rozpusténym maslem. Priklopte
poklici a vlozte minimalné pres noc do lednice. Druhy den vse z hrnce vyndejte. Do hrnce nalijte olej,
zvolte program ,RESTOVANI“ a opecte maso ze viech stran, aby se zatahlo. Maso vyndejte z hrnce,
na vypek nasypte vse zbylé, co se s masem pres noc marinovalo a opékejte. Pridejte cukr, ocet a horcici.
Na opedenou zeleninu polozte maso, zalijte vyvarem, zvolte program ,POMALE VARENI 4 a nechte vafit.
Po skonceni vareni maso vyjméte, nakrdjejte pres vldkno. Zeleninu s vypekem rozmixujte, prepasirujte
pres sito a hladkou omaéku vratte zpét do hrnce. Dle chuti mizete dochutit soli, octem nebo cukrem.
Zvolte program ,RESTOVANI*, snizte teplotu a za stalého michani viijte smetanu na vareni. Podavejte
s houskovym knedlikem, mdzete ozdobit citronem a brusinkami.



1kg beef | Tonion [ 150 g butter | 2 packets of vegetables for the sirloin | Salt | Pepper |
Thyme | 2 tbsp oil | 500 ml beef stock | 100 ml vinegar | 2 tbsp full-fat mustard |
2 tbsp caster sugar | 2 cooking cream | Lemon [ Cranberries |

Place the chopped onions and vegetables in the pot under the tenderloin. Season the meat with salt and
pepper and rub in the thyme. Place the meat on top of the vegetables and pour the melted butter over
everything. Cover with a lid and place in the fridge at least overnight. The next day, remove everything
from the pot. Pour the oil into the pot, select the , SAUTE“ programme and sear the meat on all sides to
coat. Take the meat out of the pot, pour all the leftover stock that marinated with the meat overnight
on top of the broth and sear. Add the sugar, vinegar and mustard. Place the meat on top of the roasted
vegetables, pour in the stock, select the ,,SLOW COOK HI“ programme and leave to cook. When the
cooking is finished, remove the meat, cut through the thread. Blend the vegetables with the stock, strain
through a sieve and return the smooth sauce to the pot. Season with salt, vinegar or sugar to taste. Select
the , SAUTE“ program, lower the heat and pour in the cooking cream, stirring constantly. Serve with
bread dumplings and garnish with lemon and cranberries.

1 kg miesa wotowego [ 1cebula | 150 g masta | 2 opakowania wioszczyzny | Sol | Pieprz |
Tymianek | 2 tyZki oleju | 500 ml bulionu wofowego | 100 ml octu | 2 tyzki gestej musztardy |
2 #yzki cukru | 200 ml Smietany 30% | Cytryna | Zurawina |

Do garnka wtdz pokrojong cebule i witoszczyzne. Mieso posol, popieprz i natrzyj tymiankiem.
Tak przygotowane mieso utdz na warzywach i zalej rozpuszczonym mastem. Przykryj pokrywka
i wstaw do loddwki na catg noc. Nastepnego dnia wyjmij wszystko z garnka. Wlej olej do garnka, wybierz
program ,SAUTE” i obsmaz mieso ze wszystkich stron. Wyjmij mieso z garnka, na ttuszcz, ktory pozostat,
wrzu¢ sktadniki, ktére marynowaty sie z miesem przez noc, i smaz. Dodaj cukier, ocet i musztarde.
Na podsmazong wtoszczyzne potdz mieso, zalej bulionem, wybierz program ,SLOW COOK HI” i gotuj.
Po zakonczeniu gotowania wyjmij mieso i pokrdj je. Zmiksuj warzywa z pozostatym wywarem, przetrzyj
przez sitko i gtadki sos przelej z powrotem do garnka. W zaleznosci od smaku mozesz doprawi¢ sola,
octem lub cukrem. Wybierz program ,SAUTE”, obniz temperature i ciggle mieszajac, wlej smietane.
Podawaj z knedlikami, mozesz ozdobic cytryng i zurawina.



KYNUTY HOUSKOVY KNEDLIK

250 g hrubé mouky | 250 g polohrubé mouky | 1I1Zicka soli | 1susené drozdi |
300 mI miéka | 1houska |

Do ohratého mléka zamichame drozdi. Smichdme v mise hrubou a polohrubou mouku se soli, prilijeme
mléko s drozdim. Promichdme a pfiddme na malé kosticky nakrdjenou housku. Zpracujeme kompaktni
tésto, prikryjeme suchou utérkou a nechdme 1 hodinu kynout. Z tésta zpracujeme 2 Sisky a nechdme
dalsich 15 minut kynout. Do hrnce nalijeme 0,5 | vody a vlozim olejem potfeny parni kosik, zvolime
program ,PARA. Jakmile za¢ne voda Viit, viozime opatrné $isku tésta a vatime cca 20 min. Po uvareni
knedlik vynddme, propichdme Speijli a potreme olejem.



250 g coarse flour | 250 g semi-coarse flour | 1tsp salt | 1dried yeast | 300 mI milk | 1bun |

Stir the yeast into the warmed milk. Mix the coarse and semi-coarse flour with salt in a bowl, pour in the
milk and yeast. Stir and add the cubed bun. Work into a compact dough, cover with a dry cloth and leave
to rise for 1 hour. Work the dough into 2 doughnuts and leave to rise for a further 15 minutes. Pour 0,5 |
of water into a saucepan and place in an oiled steam basket, select the ,STEAM' programme. Once the
water starts to boil, carefully place the dough cone in and cook for about 20 min. Once cooked, remove
the dumpling, pierce with a skewer and brush with oil.

250 g maki pszennej typu 450 | 250 g maki pszennej typu 500 [ 1tyzeczka soli |
1 opakowanie suchych drozdzy instant | 300 ml mleka | 1butka pszenna |

Do letniego mleka dodaj drozdze. W misce wymieszaj make pszenng z sola, a nastepnie wlej mleko
z drozdzami. Wymieszaj wszystko, a potem dodaj pokrojong w matg kostke butke. Zagnie¢ ciasto,
przykryj sciereczka i odstaw na 1 godzine do wyrosniecia. Po godzinie podziel ciasto na dwa watki
i odstaw na kolejne 15 minut, aby ponownie wyrosty. W duzym garnku zagotuj 0,5 | wody i umies¢ w nim
posmarowany olejem koszyk do gotowania na parze. Gdy woda zacznie wrzeé, ostroznie wtdz watki
ciasta do koszyka i gotuj przez okoto 20 minut. Po ugotowaniu wyjmij knedliki, naktuj je patyczkiem, aby
sprawdzi¢, czy sg gotowe, a nastepnie posmaruj olejem.



RHANE KURECI MASO

2 kufeci stehna | 2 IZice oleje_| 2 IZice medu | 4 IZice sojové omacky | 2 IZicky suSeného Cesneku |
2 IZi€ky grilovaciho koFeni | Stdva z pllky citronu | Sdl | PepF |

Stehna osolime a opepfime, ze zbylych surovin si pfipravime marinddu. Stehna ddme do hrnce a zalijeme
marinadou. Zvolime program ,POMALE VARENI #“. Po skonceni programu stehna vyjmeme, obereme
maso a vidlickou natrhdme na vldkna, vratime zpét do marinady v hrnci, promichdme. Zvolime program
L RESTOVANI“ snizime teplotu a za ob&asného michani $tavu zredukujeme na pozadovanou konzistenci.
Takto pripravené maso Ize podavat s ryzi a ¢erstvou zeleninou nebo jako ndpln burgrd.



2 chicken thighs | 2 tbsp oil | 2 tbsp honey | 4 tbsp soy sauce | 2 tsp dried garlic |
2 tsp barbecue seasoning | Juice of half a lemon | Salt | Pepper |

Salt and pepper the thighs and prepare the marinade from the remaining ingredients. Put the thighs in
a pot and pour the marinade. Select the ,, SLOW COOK HI“ programme. When the program is finished,
remove the thighs, shave the meat and tear it into threads with a fork, return it to the marinade in the
pot, stir. Select the , SAUTE" program, reduce the heat and reduce the juices to the desired consistency,
stirring occasionally. Meat prepared in this way can be served with rice and fresh vegetables or as a
filling for burgers.

2 udka z kurczaka | 2 tyzkioleju | 2 tyzki miodu | 4 tyzki sosu sojowego |
2 tyzeczki suszonego czosnku | 2 tyzeczki przyprawy do grilla | Sok z potowy cytryny | S6l |

Udka dopraw solg i pieprzem, a z pozostatych sktadnikdw przygotuj marynate. Udka umies¢ w garnku
i zalej marynatg. Wybierz program ,SLOW COOK HI”. Po zakoriczeniu programu wyjmij udka, oddziel
migso i rozdrobnij je widelcem na widkna, a nastepnie wtdz z powrotem do marynaty w garnku i wymieszaj.
Wybierz program ,SAUTE”, zmniejsz temperature i od czasu do czasu mieszaj, az sos zredukuije sie do
pozadanej konsystencji. Przygotowane mieso mozesz podac z ryzem i satatka lub uzy¢ jako sktadnik do
burgerdw.



LICKY Z MLETEHO MASA srascatovouo

500 g mletého masa (vepFové + hovézi) | Sl | PepF | 1vejce | 2 IZiéky tymidnu |
2 IZiéky suSeného ¢esneku | 1hrst strouhanky | 2 IZice oleje | 1cibule |
500 g rajéatového pyré | Cukr | 2 IZi€ky oregana |

K mletémumasa pridame sdl, pept, vejce, tymidn, ¢esnek, strouhanku a ddkladné zpracujeme, vytvarujeme
kulicky. Do hrnce ddme olej, zvolime program , SAUTE“ a opeceme kulicky ze viech stran. Z hrnce je
vyndame. Ztlumime teplotu, do vypeku dame na kosticky pokrajenou cibuli a restujeme. Pridame pyré,
oregano a dle chuti pfiddme cukr, povarime. Do omacky vratime kuli¢ky a spole¢né jesté 10 min povafime.
Podavame s téstovinami.



500 g minced meat (pork + beef) | Salt | Pepper | 1egg | 2 tsp thyme | 2 tsp of dried garlic |
1 handful of breadcrumbs [ 2 tbsp oil | 1onion | 500 g tomato puree | Sugar | 2 tsp oregano |

Add salt, pepper, egg, thyme, garlic, breadcrumbs to the minced meat and process thoroughly, forming
into balls. Put the oil in the pot, select the “SAUTE” program and fry the balls on all sides. Remove them
from the pot. Turn down the heat, put the diced onion in the broth and sauté. Add the puree, oregano
and sugar to taste, simmer. Return the meatballs to the sauce and simmer together for another 10 min.
Serve with pasta

500 g miesa mielonego (wieprzowe + wofowe) | Sol [ Pieprz | 1jajko | 2 tyzeczki tymianku |
2 tyZeczki suszonego czosnku | 1garsc butki tartej | 2 tyzkioleju [ 1cebula |
500 g przecieru pomidorowego | Cukier | 2 fyZeczki oregano |

Do miesa mielonego dodaj sdl, pieprz, jajko, tymianek, czosnek i butke tartg, a nastepnie doktadnie
wyrob. Uformuj kotlety. W garnku rozgrzej olej, wybierz program ,SAUTE” i smaz kotlety z obu stron,
az sie zarumienia. Po usmazeniu wyjmij kotlety z garnka. Zmniejsz temperature, do oleju z garnka dodaj
pokrojong w kostke cebule i smaz. Nastepnie dodaj przecier pomidorowy, oregano oraz wedtug smaku
cukier, gotuj. Na koniec dodaj kotlety z powrotem do sosu i gotuj przez 10 minut. Podawaj z makaronem.



JOGURT

11 pinotuéného miéka | 100 g bilého jogurtu |

Do hrnce nalijte mléko, pfidejte jogurt a dikladné rozmichejte. Uzavfete hrnec a zvolte program
,JOGURT". Vznikly jogurt rozdélte do sklenic a dejte chladit do lednice. Vyslednou svacinku doplnite
Cerstvym ovocem a ceredliemi.



11 of whole milk | 100 g white yogurt |

Pour the milk into the pot, add the yoghurt and stir thoroughly. Place the lid on and select the “YOGURT”
program. Divide the resulting yoghurt into glasses and let it cool in the fridge. Top the resulting snack

with fresh fruit and cereal.

11 tfustego mleka | 100 g jogurtu naturalnego |

WIlej mleko do garnka, dodaj jogurt i doktadnie wymieszaj. Zamknij garnek i wybierz program ,YOGURT".
Otrzymany jogurt podzieli¢ na szklanki i schtodzi¢ w loddwce. Uzupetnij powstata przekaske swiezymi
owocami i ptatkami zbozowymi.



Potrebné mnozstvi ryze dobre propldchnéte a viozte do hrnce. Zalijte vodou
v poméru 11, jeden dil vody na jeden dil ryze. Osolte, promichejte, zvolte program
,RYZE“ a vaite do zméknuti.

Rinse the required amount of rice well and put it in a pot. Cover with water in a ratio
of 11, one part water to one part rice. Add salt, stir, select the ,RICE” programme
and cook until soft.

Doktadnie przeptucz ryz, a nastepnie umies¢ go w garnku. Zalej woda
w proporcji 11, czyli jedng czes¢ wody na jedng czes¢ ryzu. Dodaj sdl,
wymieszaj, wybierz program ,,RICE” i gotuj do momentu, az ryz bedzie miekki.
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