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crockpot

slow cooker

Pro dnesni zeny a muze neni jednoduchée spojit
zamestnani s peci o domacnost. Kazdodenni
vareni zabere nejvice casu v domacnosti.
Moderni rodina si proto vybird takove domaci
spotrebicCe, ktere vareni co nejvice usnadni. Mezi
takove patfi i Pomalé hrnce Crock-Pot®, ktere
sami bez dozoru dokdazi uvarit vynikajici a pritom
| zdrave jidlo.

Specialista na pfipravu jidel z ,jednoho hrnce” a na peceni masa vcelku.Pomalé
vafeni patii v soucasné dobé k novym trendlm pfipravy pokrmG. Pomalym
varenim jidla ziskavaji nové vyraznéjsi chuté, prestoze se pfipravuji pouze s malym
mnozstvim koteni, soli a bez tuku. Takto pfipravena jidla jsou vhodna i pro riizné
druhy diet. Pfimo ideadlni jsou pro v3echny, ktefi vyzaduji zdravou stravu a pfitom
se pfilis nechtéji omezovat v jidle. Nejvétsi vyhodou vareni v elektrickém Pomalém
hrnci je Uspora ¢asu pfi vafeni a nizkd spotfeba elektrické energie. Pomaly
hrnec pochazi z Ameriky. Je tam velmi oblibeny a patfi mezi zdkladni vybaveni
domacnosti jiz témér 30 let. U nds je novinkou, i kdyz se v posledni dobé stava
¢im dal populdrnéjsi, protoze kdo v ném jednou zkusil vafit, neda na néj dopustit.
V Pomalém hrnci se nejen vafi, ale i pece a dusi. Vareni je jednoduché, usporné a
vysledek je vzdycky vynikajici a zvladne jej uplné kazdy a navic neni potieba spordk,
ale pouze elektricka zasuvka. Diky pomalému zpUsobu vareni Setfi ¢as, vafi zdravé
a velmi usporné. Pomaly hrnec je velkym pomocnikem nejen pro zaméstnané
Zeny, ale i muze, pro maminky s malymi détmi, pro Zeny v domdcnosti... Vafeni v
Pomalém hrnci oceni také chatafi, chalupafi, turisti a sportovci.

SETRI CAS
Do vnitini nddoby elektrického
Pomalého hrnce vlozime maso
a k nému viechny prisady. Dikladné
promichdme a zakryjeme poklici.
Hrnec zapneme na I. nebo Il. stupen
podle toho, kdy chceme, aby bylo
jidlo pfipravené. Pak vloZzime nadobu
do hrnce a postupujeme stejnym
zplsobem. V prvnim pfipadé se
jidlo vafi asi 8 hodin, v druhém 4 az
5 hodin. BEhem vafeni nemusime
obsah hrnce kontrolovat, tak jako pfi
klasickém vareni. Vafi bezpecné a bez
dozoru. Jidlo se v hrnci vaii pozvolna,
takze se z néj neodparuje tekutina.
NemlZe se pripalit, ,neutece”
a nemusi se pribézné michat. Pfitom
je v hrnci dostate¢na teplota, aby
bylo jidlo bezpecné uvarené.
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DuraCeramic’
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Vafi Bez obsahu Ocharana proti
rychleji PTFE & PFOA poskrabani

SETRI VASE ZDRAVI
V elektrickém Pomalém hrnci
pfipravime jidla chutna a pfitom
zdravd, dokonce i dietni. Nemusime
totiZ pouzivat tuk a pouzijeme
mnohem méné koreni nez pfi
bézném vareni. Pomalym vafenim
zlGistanou v potravinach zachovéany

vitaminy a mineralni latky. Pokrmy
v zadném pripadé nepfipalime

ani nevysusime, protoze se vafi pfi
stejnomérné a stalé teploté.

,IQi
SETRI VASE PENIZE

Provoz elektrického Pomalého hrnce
je velmi Usporny (pfikon 185 -250 W
podle velikosti hrnce). Hrnec je
konstruovany tak, Ze spotiebuje min.
mnozstvi elektrické energie. Teplo se
akumuluje v silnych sténach vnitini
nadoby a vafi jidlo uvnitf hrnce.

Odolna Snadné

konstrukce cisténi

Princip elektrického Pomalého hrnce Crock-Pot®

Pomaly hrnec je elektricky hrnec s vnitini vyjimatelnou kameninovou ( nebo
hlinikovou) nddobou, ve které se jidlo pfipravuje. Vnéjsi povrch hrnce tvoii kovovy
plast s drzadly a ovladacim panelem. Kameninova nadoba udrzi potraviny dlouho
teplé. Pouziva se pro servirovani jidla na stul. Jidlo se v ni m{ze uchovavat i v
lednicce. Vnitfni nadoba i poklice se myje béznym zplsobem teplou vodou s
pfipravkem na nadobi nebo v mycce nadobi. Pfipecené jidlo se necha odmocit a
odstrani gumovou $pachtli. Vodni mapy v kameninové nddobé se odstrani octem.
Vnéjsi kovovy plast hrnce staci otfit vihkou utérkou.

V pomalém hrnci CrockPot Saute Ize jednoduse
pfipravit jidlo na spordku a ddle varit ve stejné
nadobe.

Vyjimatelna nddoba je vyrobend zlitého hliniku a opatfena povrchem DuraCeramic.
Jednd se o dvouvrstvy keramicky povrch, ktery vynikd vysokou pevnosti a
odolnosti vici otéru. Zaroven je ctyfikrat pevnéjsi nez teflon, urychluje vareni a
dobrie odolavéd poskrabani. Diky provedeni nadoby ji mizete pouzivat také na
vsech typech sporaka.


https://www.mamedoma.cz/pomale-hrnce/pomaly-hrnec-crockpot-6l-saute--csc027x/

doma

Polévky
Hovézi maso
Veprové maso

Dribezi maso

Ryby
Veganské recepty

Dezerty

TOP Recepty
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Spenatova polévka s kokosovym
mlékem

Cas pfipravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 2,5 hodiny / II. st. Obtiznost: @ OO OO

Ingredience:

200 g Spenatu krajeného na prouzky 1 IZicka strouhaného zazvoru
500 g batatu
200 ml kokosového miéka

600 ml zeleninového vyvaru

maslo, stava z jedné limetky

1 cibule nasekana nadrobno Spetka chilli papricky

2 rozetfené strouzky ¢esneku sul, pepit

Tato moje oblibena polévka je puivodem z Thajska. V panvi na
sporaku rozpustime maslo, pridame bataty (1x1 cm), cibuli,
¢esnek, zazvor a orestujeme dozlatova. Vse prendame do
Pomalého hrnce, pridame vyvar, limetkovou stavu a dochutime
soli, pepifem nebo chilli, podle chuti. Vafime asi 2 hodiny na Il
stupen dokud nejsou bataty mékké. Pak pridame Spenat,
kokosové miléko a varime jesté max. 15 minut.

Refichova polévka

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 3 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ ®@ OO O

Ingredience:

75 g fefichy, 3 porky, 350 g brambor 1 cibule, 2-3 strouzky ¢esneku
150 ml 33% smetany koreni do polévky
2 |Zicky olivového oleje

cely pepf, noveé koreni, bobkovy list

cerstve mlety pepr, sul Na ztracené vejce:

Na 1 | zeleninového vyvaru: ocet, vodu

1 mrkev, Ya celeru, 1 petrzel vejce (slepici nebo krepelci)

Zeleninu a kofeni viozime do Pomalého hrnce do studené vody
a nechame pomalu tahnout po dobu 3 az tfeba 8 hodin, ¢im
pomaleji a déle, tim Iépe. Vyvar je lepsi pFipravit si den pfedem.
Kdyz je vyvar hotov, vyndame z néj zeleninu. Do vyvaru pfidame
nakrajeny pérek a brambory a ochutime. Az budou brambory
meékké, vse rozmixujeme. Asi 1/2 hodiny pred dokoncéenim
zjemnime smetanou a mizeme pridat i kousek masla.

Pred podavanim polévky pridame Ffefichu (neSetfime) a
nechame v polévce rozvonét. Jako ozdobu do polévky, ale nejen
jako ozdobu, pridame ztracené vejce.
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POLEVKY

Varime polévky v Pomalém hrnci Crock-Pot®

Raj¢atova polévka

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ 00 0O

Ingredience:

1 bobkovy list
hrst listkt cerstvych bylinek

1 kg krajenych raj¢at

500 ml zeleninového vyvaru

1 cibule, 2 strouzky ¢esneku bazalka, tymian, oregano

olivovy olej sul a pepf

Panev dame na sporak, pridame olej, na kterém orestujeme
cibuli, nakrajena rajéata, prolisovany ¢esnek, bobkovy list,
bylinky a koreni. Vse vlozime do Pomalého hrnec, pridame
vyvar a varime na l. stupen asi 4 hodiny. Po ¢tyrech hodinach
vyndame bobkovy list a vSe rozmixujeme. Na konec mlzeme
zjemnit a ozdobit zakysanou smetanou a jarni cibulkou, nebo
syrovymi tousty.

Coc¢kovo-dyrnova polévka na kari

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / I st. Obtiznost: @ 0O O 0 O

Ingredience:

100 g Cervené cocky 700 ml zeleninového vyvaru

1 maslova dyné oloupana na kosticky 1 plechovka kokosového miéka

1-2 mrkve nakrajené na kosticky 1 polévkova IZice kari a kurkumy

koriandr 1 IZice olivového oleje

Nakrajenou mrkev a dyni dame do Pomalého hrnce, pridame
¢ocku, kofeni a varime na ll. stupen. Po 2 hodinach pridame
kokosové miéko a vse rozmixujeme a nechame jesté 1 hodinu
vafit. MlZzeme ozdobit osmazenou dyni nebo jarni cibulkou
anebo ¢erstvym koriandrem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce
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Hraskova polévka

Kvétakova krémova polévka

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4 Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 3 hodiny / II. st. Obtiznost: @ O O 0 O Doba vareni: 3-4hodiny /Il.st. Obtiznost: @ O O O O
Ingredience: Ingredience:

300 g hrasku 100 g hladkolisté petrzelky 1-2 kvetaky 100 ml mléka

1 cibule jemné pokrajena listky ze dvou shitek maty + néco 40 g masla starsi chleba

1 strouzek ¢esneku na platky navic na ozdobu 2 vétsi cibule jarni cibulka

1 stfedné velka brambora oloupana 100 ml 40% smetany

1,5 | zeleninového vyvaru muskatovy ofisek , sul, pepr

a pokrajena sul a ¢erstve mlety ¢erny pepr

1| zeleninového vyvaru 1 lZice olivoveho oleje

Do Pomalého hrnce dame hrasek, pokrajené brambory, cibuli,
¢esnek a koreni. Vse zalijeme vyvarem. Po 2 hodinach vareni
pridame matu a petrzel a vse rozmixujeme. Do polévky pridame
smetanu a varime jesté 1 hodinu. Polévku pri servirovani
mlzeme ozdobit listky maty anebo ozvlastnit Balkanskym
syrem nebo syrem Feta.

Zelnacka s klobasou

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 3 -4 hodiny /Il.st. Obtiznost: @ ®@ © O O
Ingredience:

500 g kyselého zeli 2 | vody

2 ks klobasy bobkovy list

2 vetsi brambory 8 kulicek celého cerného pepre

1 vetsi cibule mleta sladka paprika, sdl, kmin

Na sporaku si na panvi opeéeme na kostiéky nakrajenou klobasu,
pridame cibulku. Nakonec i mouku s paprikou a udélame jisku.
Smés dame do Pomalého hrnce, pfiliieme vodu, pfiddme na
malé kosti¢ky nakrajené brambory, pokrajené zeli a koFeni. Kdo
nechce tolik kyselou zeliaéku, doporuéujeme zeli proplachnout
vodou. Vafime na Il. stupeii 3-4 hodiny. Polévku mizeme zjemnit
po dovareni kysanou smetanou.

n Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Nakrajenou cibuli, ruzi¢ky kvétaku, vyvar a kofeni dame varit
do Pomalého hrnce na Il. stupen na 3-4 hodiny. Hodinu pred
dokonéenim pridame mléko. Polévku muzeme rozmixovat a
nebo mizeme kvétak nechat v celku. Po uvafeni do polévky
nastrouhame muskatovy orisek a zjemnime ji kouskem masla.
Pro hodné krémovou a lahodnéjsi chut mlzeme pfidat smetanu.
0Ozdobime jarni cibulkou.

Indicka ¢oCkova polévka

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ 0 0 O

Ingredience:

200 g ¢ervené ¢ocky 1 1Zicka garam masaly

1 - 2 cibule, 2 strouzky ¢esneku 1/2 IZicky €erného horc¢icného

seminka
1/2 1zicky chilli (bude-li potfeba)
cca 1,5 litru vyvaru (zeleninovy nebo

ghi (prepustené maslo)

1 I1Zitka celého rimského kminu

1 1Zicka sladké papriky

1 1ziCka indického kari kureci)

1 1Zicka kurkumy hrst koriandru, pept, sul

Na panev na sporaku dame ghi, na kterém zesklovatime cibuli,
pridame véechno koreni, které tak minutku nechame rozvonét.
Do Pomalého hrnce dame proplachnutou ¢oc¢ku, zalijeme
vyvarem a pridame koreni z panve. Varfime na I. stupni 3-4
hodiny. Pfed podavanim mizeme dochutit garam masalou, soli
a peprem. Kazdou porci ozdobime ¢erstvym koriandrem.

, N
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Uzena polévka s kroupami

Cas pripravy: 35 minut Porce: 4

Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ OO OO
Ingredience:

1 kg uzenych zeber 2 cibule nakrajené na kostky

200 g uzeného masa/ klobasa 250 g krup

libecek 1 Vétsi petrzel oCisténa a pokrajena
Spetka majoranky, 2 bobkove listy na kostky

5 kuli¢ek nového koreni 1 vetsi mrkev ocisténa a pokrajena

5 kulicek celého pepre na kostky

2 IZice sadla, 1 vétsi cibule ve slupce  Cerstva petrzelka nasekana, sul

Tento recept je velice jednoduchy a velice chutny. Do Pomalého
hrnce viozime uzena zebra, mrkev, cibuli se slupkou, petrzel,
libecek, bobkovy list, nové koreni, pepf cely a ¢erstvou petrzel.
Vse zalijeme vodou, ktera saha priblizné do 3/4 hrnce. Pomaly
hrnec spustime na ll. stupen na 3 hodiny. Mezitim si na sporaku v
hrnci predvarime kroupy podle navodu. Do dalsiho hrnce dame
sadlo, na kterém zpénime cibuli a osmazime klobasu nebo uzené
maso. Po 3 hodinach viozime do Pomalého hrnce predvarené
kroupy a usmazenou uzeninu. Pokracujeme dalsi hodinu ve
vareni na ll. stupen. Na zavér polévku dochutime soli a Spetkou
majoranky.

Kyselo

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ ®@ OO O

Ingredience:
250 ml kvasku, 3-4 brambory

2 cibule, susené houby, sul, kmin

Jako prvni zacéheme kvaskem. Pouzijeme chlebovy kvasek,
ktery si v mise rozdélame s 250 ml vlazné vody a 5 Izicemi Zitné
mouky. Takto pripraveny kvasek nechame pres noc pracovat.
Pokud nesezenete chlebovy kvasek, je mozné pouzit drozdi, ke
kterému pridame klirku suchého chleba. Houby nechame také
pres hoc namocené. Poté je uvafime s kminem a az nasledné
viozime do polévky. 2 litry vody dame varit do Pomalého hrnce
a postupné pridavame kvasek. Dochutime soli, kminem a
varime na ll. stupen 1 hodinu. Po tomto ¢ase pridame pokrajené
brambory, predvarené houby a pokra¢ujeme ve vareni na Il
stupen 3 hodiny. Na zavér polévku ozdobime usmazenymi vejci.

, N
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Polévka Minestrone

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4
Doba vareni: 3,5 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O

Ingredience:

voda dle potreby 200 g suchych bilych fazoli

1dcl olivového oleje extra virgin zelenina podle vasi chuti

1 mrkev, 1 Fapikaty celer (cuketa, rajcata, brokolice, kapusta...)

1 cibule, 2 brambory parmazan na posypani

Kouzlo Minestrone je v zakladu, a proto doporuc¢ujeme zaklad
radéji orestovat na panvi na sporaku.

Na olivovém oleji osmazime cibuli, mrkev a rapikaty celer.
Nasleduje zelenina podle tvrdosti a naseho vybéru dle chuti.
Do Pomalého hrnce dame pres hoc namocené fazole i s vodou,
osmazenou zeleninu z panve, pokrajené brambory a pridame
kofeni. Polévku mlizeme ozvlastnit blansirovanym chirestem,
zapecenym v troubé s parmazanem, ktery dame pfi servirovani
na vrch polévky.

Borsc

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 6 hodin / Il. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O

Ingredience:

300 - 500 g hovéziho masa 3 strouzky ¢esneku

300 - 500 g veprove plece 2 - 3 1zicky soli, pepr,

vetsi libova klobasa 10 - 15 kulicek celého pepre

2 hovézi kosti 5 - 7 kulicek nového koreni

500 g hlavkového zeli 4 bobkove listy, 2 Izice cukru

250 g ocisténé repy vyvar nebo bujon

1 cibule, 2 stiedni brambory 140 g rajského protlaku

1 vetsi mrkev, 1 petrzel, Ctvrt celeru  citron dle chuti

Maso, zeleninu a brambory nakrajime na kostky, hlavkové zeli na
nudli¢ky, ¢esnek prolisujeme, fepu nastrouhame a vse véetné
koreni dame do Pomalého hrnce, prilijeme dostateéné mnozstvi
vody tak, aby zelenina byla mirné pod hladinou. Dame vafit na ll.
stupen na 6 hodin. V pulce vaieni prilijeme 0,5 | vrouci vody. Na
konec dochutime citronem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce n
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HOVEZI MASO

Vafime z hovéziho masa v Pomalém hrnci Crock-Pot®.

Cinské hovézi s nudlemi

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ ®@ OO O

Ingredience:

500 g hoveézi plece tmava sojova omacka

3 papriky, 1 velka cibule rybi omacka, chilli omacka

3 strouzky ¢esneku kukuri¢ny skrob, koriandr

bambusové vyhonky sul, pepi

susené houby shitake ¢inské nebo ryzoveé nudle
Pouzijeme hovézi plec, kterou zbavime klze a nakrajime na
tenké platky. Osolené a opeprené maso dame do hrnce. Nasledné
vlozime papriku, cibuli, ¢esnek na platky, bambusové vyhonky a
susené houby. Podle uvazeni mizete pfidat oblibenou zeleninu.
Urcité by bylo mozné pridat tenké prouzky mrkve nebo pérek.
S omackami pozor, jsou dost slané. Dame od kazdé omacky 2
Izice. Nebudeme Setfit ani Skrobem, nestadi totiz, ze omacka
jen zhoustne, ale musi se lepit na vsechny ingredience. Nakonec
uvarime nudle podle navodu a orestujeme je na jarni cibulce.

Spanélsky ptaéek

Cas pripravy: 35 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 6 hodin / I. st. Obtiznost: @ ®@ ® © O
4 hodiny / II. st.

Ingredience:

8 platkd hovéziho zadniho masa Omacka:

4 |Zice tuku, 1 ks velké cibule 2 - 3 Izice hladké mouky

sul, mlety pepr 4 ks sladkokyselé okurky

Napln: 2 - 3 |Zice nalevu z okurek
2 vejce 250-500 ml vody
8 platkd anglické slaniny

1 kostka extra silného bujonu nebo

4 ks sladkokyselé okurky hoveézi vyvar

2 ks $pekacku nakrajené na hranoly 1 vejce, voda, sul

Maso odblanime a nakrajime si ho na tenké platky, které
naklepeme, ale neprotrhneme. Cim Iépe je maso naklepané, tim
drive bude hotové. Maso osolime a opepfime. Platky potifeme
hor¢ici a na kazdy polozime anglickou slaninu. Na stfed dame
vaji€ko, sSpekacek, okurku a maso svineme do zavitku. Pomoci
rezné nité platky pevné omotame a pevné svazeme konce. Dale
si oloupeme a nadrobno nakrajime cibuli, kterou spole¢né s
tukem dame do Pomalého hrnce. Na cibuli poklademe zavitky z
masa, podlijeme vyvarem a spustime na Il. stupen na 3 hodiny,
nebo na I. stupen 5 hodin. Po tomto ¢ase maso vyndame z
Pomalého hrnce a dodélame omacku. Uvarené vajicko a okurky
nakrajime na kosti¢ky a pridame do omacky, kterou nechame
prohrat. V hrne¢ku si rozmichame vodu spole¢né s moukou,
soli a peprfem. Pripravenou smés nalijeme do omacky spolu s
nalevem z okurek, vratime maso do omacky a dalsi 1 hodinu
varime. Pokrm podavame s ryzi.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Hovezi Stroganov

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 2,5 hodiny / Il. st. Obtiznost: © @ ® O O

Ingredience:

800 g svickové nebo vysokého 100 g konzervovanych posekanych

rosténce rajcat nebo rajcatoveho pyre

2 Izice olivového oleje

4 Salotky, 200 g Zampionu

500 ml zakysané smetany 100 g masla

100 ml konaku nebo vodky 4 kyselé okurky

1 Izice pikantni horcice petrzelku na posypani

1 Izice posekanych kapart 2 bobkove listy , stl a mlety pepr

Hovézi Stroganov je pripravovano kombinaci hovéziho masa,
Zampionu a zakysané smetany.

Stalo se vitéznym receptem kucharské soutéze konané v roce
1890 ve St. Petersburg v Rusku. Podle puvodniho receptu
hovézi maso nakrajime na tenké dlouhé prouzky a prudce
osmazime v panvi na sporaku. Ope¢ené maso vyjmeme a ha
vypeku osmazime Salotky a zampiony. Maso, $alotky a Zampiony
dame do Pomalého hrnce, pfidame rajéatové pyré, kyselou
okurku nakrajenou na platky a kapary. Zalijeme konakem, ¢asti
zakysané smetany a okofenime. PUl hodiny pied dokonéenim
pfidame zbytek zakysané smetany a posypeme petrzelkou.
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Hovézi se skorici

Hovézi s ananasem po havajsku

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 7 -8hodin/ I. st. Obtiznost: @ ®@ O O O

Ingredience:

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ® OO0 O
Ingredience:

800 g hovézi klizky cela skorice , bilé suché vino
IZice sadla ¢erny chléb nakrajeny na kostky

1 vétsi cibule, 4-6 strouzk ¢esneku

¢erné olivy , sul, pepf

1 kg hovéziho masa, zadni

1 - 2 IZice tftinového cukru

kompotovany ananas

80 ml vinného octa

220 g mladych karotek nebo baby

3 |zice sOjové omacky

Tentokrat maso nebudeme predem opékat, ale rovnou ho dame
do Pomalého hrnce.

Na sadlo dame nakrajenou cibuli a na kostky nakrajené osolené
a opeprené maso, pridame €esnek, olivy, skofici a vino. Po 3
hodinach vyndame skofici a pridame chléb na zahusténi. Jesté
1 hodinu nechame maso povarit a miZzeme servirovat.

Maso je krasné meékké a skvéle voni po skofrici, i kdyz chut
skofice neni az tak vyrazna.

Hoveézi s kapary

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4
Doba vareni: 3-4hodiny /Il.st. Obtiznost: @ ®@ © 0 O

Ingredience:
1 kg hovéziho masa na duseni

3 jarni cibulky

150 ml bilého suchého vina 2 - 4 zice kaparl

1 1 hovéziho vyvaru, 15 dkg masla olivovy olej, sul, pept

Maso odblanime a nakrajime na poradné platky, které zprudka
opeceme na olivovém oleji a trosce masla na panvi na sporaku.
Osolime, opepfime a viozime do Pomalého hrnce. Se solenim
na zacatku si davejte pozor, myslete na to, Zze nakonec pfrijdou
kapary. Je dobré kapary radéji ochutnat, jsou ruzné slané.
Pridame 2 lzice masla, pokrajenou jarni cibulku a podlijeme
kvalitnim vinem, vyvarem a zapneme na Il. stupen. Po 3 az 4
hodinach pridame kapary. Jako hovézi jsem vybral oblibenou
kulatou plec. Neni az tak draha jako zadni, ale je hezky kfehka
a mirné zilnata. Je vyborna na takovéto falesné steaky. Ne
nadarmo se ji také rika falesna svi¢kova.
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karotky kousek masla

1 - 2 velké cibule, jarni cibulka 2 - 3 strouzky ¢esneku

3 - 4 papriky (trikolora) kukuricny skrob, sul

Na panvi rozpustime maslo a na ném orestujeme polovinu masa
dohnéda. Vyndame a orestujeme druhou polovinu masa. Nez
se maso opece, mlizeme se vrhnout na nalev. Smichame cukr,
ocet, nalev z ananasu, séjovou omacku a rozetreny ¢esnek a
michame, dokud se cukr UpIné nerozpusti. Orestované maso
dame do Pomalého hrnce, pridame pokrajenou karotku, cibuli
a pridame nalev. Varime zakryté na I. stupni 7-8 hodin nebo na
II. stupni 3-4 hodiny.

Kdyz uz je maso mékké, rozmichame ve vodé kukuri¢cny skrob
a pridame do hrnce spolu s kousky ananasu a paprik. Vafime
dalsich 30 minut, az omacka zhoustne a paprika je ,al dente”.
MuUzeme dosolit a pripadné pridat nékterou slozku z nalevu,
kdyz se nam nebude zdat dost vyrazna.

Podavame s divokou ryzi nebo natural, kterou posypeme jarni
cibulkou.

Vareni v Pomalém hrnci
Crock-Pot® Setri az 40 %

energie oproti béznému
vareni na sporaku”

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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,Maso a vsechny prisady
smichate dohromady

a Smé&s muzete nechat pies
noc ulezet, je pak krehci
a drive hotova.”

Svickova pecené

Cas pripravy: 45 minut Porce: 6-8

Doba vareni: 6 hodin / I. st. Obtiznost: © ®@ ® © O
4 hodiny / Il. st.

Ingredience:

1 kg hoveézi loupané plece 5 kulicek nového koreni

3 ks vetsi mrkve nakrajené na platky 5 kulicek pepre

1 ks velky celer nakrajeny na kostky  nakladané brusinky

3 ks petrzele nakrajené na platky 1 citron, na kolecka

1 ks vétsi cibule nakrajené nahrubo 2 IZice soli

200 g masla Omacka:
200 g slaniny, nakrajené na klinky

3 ks bobkovych listt

250 ml smetany ke Slehani

2 IZice mléka, 2 Izice hladké mouky

Zacéneme tim, ze si prospikujeme maso slaninou a osolime ho.
Kdyz si predtim vlozime slaninu do mrazaku, pljde nam to
Iépe. Prospikované maso dame do Pomalého hrnce, pridame
nakrajenou zeleninu, cibuli, koreni a hrudku masla s hladkou
moukou. Podlijeme vodou (cca 0,5 I) a dusime na Il. stupni. Po 4
hodinach vareni maso vyjmeme z hrnce, omacku rozmixujeme
a pridame do ni smetanu.

Maso nakrajime na platky a vratime do nadoby s omackou a
varime na Il. stupni jesté 1 hodinu.

Hovézi v mléce

Hovézi zebra

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 8 hodin/ I.st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O
5-6hodin /Il st.

Ingredience:

2 kg hoveézich Zeber 5 kuli¢ek nového koreni

2 cibule nakrajené na platky 1 IZicka soli, hovézi vyvar / voda

1/2 celeru, 1 mrkev BBQ omacka (tradi¢ni zauzena)

3 bobkove listy Sojova omacka (dark)

10 kulicek ¢erného pepre Chilli omacka, olivovy olej

Zebra vloZzime do Pomalého hrnce spolu s kofenim, cibuli a
zalijeme trochou vyvaru. Pridame omacky a varime nejlépe na l.
stupen 8 hodin. Kdyz uz jsou zebra mékka, vyndame je a slijeme
stavu do kastrilku. Nechame ji provafit a pridame jesté trochu
od kazdé omacky. Mizeme dochutit soli a pepfem a na zjiemnéni
pouzit ofisek masla. Maslo celou omacku chutové zvedne.

Hovézi zampionoveé rolky

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / Il st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O

Ingredience:

4-6 platkd zadniho hovéziho 300 g zampionu

250 ml smetany, maslo 4 1zicky majoranky

150 g slaniny 4 |zicky horcice

11 vyvaru sul, pepfr, jiska

Platky masa naklepeme, osolime, opeprime, potfeme hor¢€ici,
poklademe slaninou a Zampiony nakrajenymi na platky.
Maso pevné srolujeme a ovazeme potravinarskou niti. Rolky
vyskladame do hrnce, posypeme zbylymi Zampiony a podlijeme
vyvarem. Pomaly hrnec nastavime na Il. stupen a varime 3
hodiny. Samozrejmé zalezi na kvalité masa. Kdyz je maso mékkeé,
rolky vyjmeme a do vypecené stavy vmichame smetanu,
zahustime jiskou, osolime a opeprime. Podavame s pe¢enym
bramborem nebo ryzi.

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6
Doba vaieni: 7 hodin / |. st. Obtiznost: ® ® O O O Ang"Cké hOVéZi peéené
4 -5hodin/ II. st.

) Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6
Ingredience: Doba vafeni: 4 hodiny /l.st.  ObtiZnost: ® @ 0 0 O
1 kg zadniho hovéziho masa IZice sadla
100 g slaniny nakrajené na kosticky 500 ml miéka Ingredience:

2 cibule, 2 strouzky cesneku 2 kulicky nového koreni, 1,5 kg hovézi maso predni cibule
3 mrkve nakrajené na kolecka 1 bobkovy list, 6 kulicek pepre sudena horcice, pikantni horcice sul, pepr, olej

1 mensi celer nakrajeny na kosticky sul

Na sadle si v panvi na sporaku osmahneme maso ze vsech stran.
Maso vlozime do Pomalého hrnce a ve vypeku osmazime cibuli,
bobkovy list, sUl a pepf. Smés dame k masu do Pomalého hrnce
a prilejeme plnotuéné 3% miléko. Maso varime na ll. stupen 4 - 5
hodin nebo na I. stupen 7 hodin.

Mékké maso vyndame a nechame 10 minut odpocinout. Mezitim
rozmixujeme ponornym mixérem omacku. Maso rozkrajime a
vratime do jiz hotové omacky.
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Maso odblanime, omyjeme a osusime. Potfeme marinadou ze
susené horcice, pikantni horcice, pepre a trosky oleje. Maso
svazeme a nechame odlezet v chladném misté, nejlépe pres
noc ve vnitini nadobé Pomalého hrnce. Rano vnitini nadobu
vlozime do Pomalého hrnce, pridame cibuli, podlijeme vodou
nebo mUzeme podlit i €¢ervenym vinem. Dame na 4 hodiny na
IIl. stupen péct. AZ bude maso upecené, nechame ho dvacet
minut odpocinout, aby bylo stavnaté. Odstranime z masa nit. Do
vzniklého vypeku pridame kousek masla, provarime a pripadné
pridame hladkou mouku. Jako prilohu mam nejradéji Stouchané
brambory s cibulkou a ¢esnekem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Vakuove svarecky folii

V kazdé domdcnosti se ukladaiji potraviny do lednicky
a mraznicky, ty ale vzdy nezaijisti dlouhodobou cerstvost.

.7

K tomu ndm slouzi vakuoveé svarecky folii, které odsaiji
od potravin vzduch a udrzi je déle Cerstve.

Mrazime prebytky ovoce a zeleniny, maso, ryby, hotova jidla,
pecivo... Aby se do lednicky a mraznicky vedlo co nejvice
potravin, je dilezZité jejich baleni. Idealni pro dlouhodobé
ekonomické uchovanipotravin je jejich vakuové baleni. Vakuové
svarecky potravin patii mezi bézné kuchyriské vybaveni. Bézné
vakuové svarecky pouzivaji hladkou félii, ktera neumozriuje
dokonalé odsati vzduchu kolem potravin a doba skladovani je
pak pomérné kratka. Tato folie je slaba, lepi se k sobé, lehce se
propichne a je na jedno pouziti. Vakuové svérecky Foodsaver
pouzivaji profesiondini drazkovanou félii, kterd umoznuje
dokonalé odsati vzduchu a vytvoreni vzduchotésného spoje.
Nova technologie vysokého vakua a specidlni félie prodluzuje
Zivotnost a Cerstvost potravin az pétinasobné oproti obvyklym
mrazicim sackam a féliim. U mrazenych nebo suchych potravin
na roky, u Cerstvych na tydny az mésice. Potraviny se mohou
pfimo v saccich rozmrazovat a ohfivat v mikrovinné troubé
nebo v horké vodé. Sacky Ize umyt (i v mycce na nadobi) a
pouzit opakované. Jako pfislusenstvi je u svarecek specidlni
doza s odsavanim. Je vyborna na skladovani tekutych potravin,
polévek a oméacek nebo na skladovani suchych potravin, kavy,
susenek, mouky, ofiskd, ryZze apod.
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Vakuove svarecky FoodSaver
udrzi potraviny vzdy cerstve

Vakuové svéarecky se pomalu stavaji béznym vybavenim
domacnosti. Kdo by nechtél prodlouzit trvanlivost potravin az
5x? Bézné vakuové svarecky potravin ale pouzivaji hladkou f6lii,
ktera neumoznuje dokonalé odsati vzduchu a doba skladovani
je pak pomérné kratka. Tato félie je slabd, lepi se k sobé a je
na jedno pouziti. Vakuové svafecky FoodSaver naproti tomu
pouzivaji profesiondini drazkovanou félii, kterda umoznuje
dokonalé odsati vzduchu a vytvoreni vzduchotésného spoje.
Dvouvrstva félie FoodSaver ma svrchni vrstvu z nylonu, spodni
z polypropylénu nebo polyetylénu. Zabranuje priichodu vodni
pary ven od zavakuované potraviny a naopak nedovoli kysliku,
aby pronikl félii dovniti k potraviné. Proto nedochdzi k tzv.
spaleni mrazem, maso zlstava rlizové a neobsahuje krystalky
ledu. Bez kysliku nerostou plisné, omezuje se kontaminace
a potraviny se udrzuji dlouho cerstvé. Nova technologie
vysokého vakua a specidlni félie prodluzuje Zzivotnost
a Cerstvost potravin az pétinasobné oproti obvyklym mrazicim
sacktiim a féliim. U mrazenych nebo suchych potravin na roky,
u Cerstvych na tydny az mésice.

Syry, salamy a Sunka ulozené do vakuovacich sackd neztrati
svou Cerstvost, i kdyz je postupné vyndaviéte a znovu vakuujete.

Pouzité folie a sécky se daji umyt i v mycéce na nadobi a pouzit
opakované.

V této folii se maso da i rozmrazovat, ohtivat v mikrovinné
troubé nebo i varit (metoda sous-vide). Ke svare¢ckam FoodSaver
je mozné dokoupit specidlni dézy s odsavanim na skladovani
tekutych potravin, jako jsou polévky a omacky nebo suchych
potravin - kdvy, mouky, susenek, ofiskd apod. Vakuové krabicky
se daji vyuzit i pro jednotlivé porce jidel, které si donesete do
prace, pfipravite do nich i svacinku pro déti. Krabicka se sama
neotevie, nehrozi, ze by se jidlo vysypalo do tasky. Dézy jsou
vynikajici i pro krabi¢kovou dietu, kterou si chystate doma.
Uvafite si jidlo (nejlepsi je vic jidel najednou), které si rozdélite,
zavakuujete do krabicek a ulozite do lednice. Dietni jidla tak
mate pfipravena na cely tyden.

Skvélym pomocnikem je také marinator, ve kterém muizete
marinovat potraviny za zlomek obvyklého ¢asu. Maso nalozené
do vasi oblibené marinady tak mate pfipraveno ke grilovéni do
20 minut, protoze podtlak v marindtoru otevie péry jidla a to
absorbuje marinddu mnohem rychleji.

Na trhu je «celd tada vakuovych svére¢ek Food-
Saver, od zakladniho modelu az po vykonnou svérecku s plné
automatickym provozem.



Hoveézi po burgundsku

Cas pfipravy: 45 - 60 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 -5 hodin/ I.st. Obtiznost: © @ ® O O

Ingredience:

750 g hovéziho masa 1 lZice raj¢atového protlaku

listky z jedné vétvicky tymianu
1 bobkovy list
12 - 16 malych cibulek + 1 IZice masla

150 g anglické slaniny

1 IZice olivového oleje

2 Izice hladké mouky

1 lahev dobrého ¢erveného vina a 150 ml vyvaru

(500ml do hrnce, zbytek k pokrmu) 350 g Zampionu + 1 Izice masla +

1 mrkev, 1 mensi cibule trochu olivového oleje

Cerstveé mlety pepr

1 velky strouzek cesneku

150 ml hovéziho vyvaru sul

Z anglické slaniny odkrojime kGzi a dame ji stranou. Slaninu
nakrajime na kosti¢ky a asi 10 minut ji povafime v mensim hrnci
na sporaku. Mezitim si maso nakrajime na velké kostky.

Slaninu slijeme, osusime papirovou utérkou a ha panvi
orestujeme dozlatova na lzici olivového oleje. Po opeceni
ji dame do Pomalého hrnce. Na panev dame maso, které
opeceme dohnéda. Radéji maso orestujeme na dvé ¢asti, aby
se nam nezacalo dusit. Kdyz mame maso orestované, dame ho
do Pomalého hrnce a do vypeku na panvi dame mrkev s cibuli
nakrajené na kostky. Orestovanou zeleninu dame do Pomalého
hrnce, osolime, opeprime, pridame hladkou mouku a vse
zalijeme ¢ervenym vinem. Pridame vyvar, prolisovany ¢esnek,
rajéatovy protlak a kofeni. Varime na |. stupen asi 4 hodiny. Dale
si v malém kastrolku na sporaku pripravime cibulky a zampiony.
Cibulky nechame zméknout na masle a zalijeme vyvarem, ktery
po 20 minutach zaéne karamelizovat. Zampiony si ocistime a
vétsi prekrojime na polovinu. Na masle a trosce olivového oleje
je také opeceme dozlatova. V okamziku, kdy mame maso mékkeé,
vyndame z hrnce bobkovy list. Pokud potrebujeme, aby nham
omacka zhoustla, nechame ji v Pomalém hrnci varit bez poklice,
az do pozadované hustoty. Chut omacky mlzeme pripadné
doladit soli, peprem, €éesnekem a protlakem, zalezi pouze na nasi
chuti. Jako pfilohu doporuéujeme bramborovo - dynové pyré.
K masu s omackou servirujeme orestované Zampiony a cibulky.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Irské hovézi v €¢erném pivu

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4
Doba vareni: 5-6 hodin/ I st. Obtiznost: © ®@ ® O O
2 -3 hodiny / Il. st.

Ingredience:

750 g hovéziho raminka 100 - 250 ml silného tmaveého piva

olivovy olej (nejlépe irsky Guinness)
100 g slaniny
100 - 300 g hub (napf. hliva ustfi¢na

a zampiony)

1 vétsi cibule, 2 porky, 2 mrkve

4 |Zice celerové nate

2 strouzky ¢esneku

150 ml vyvaru 2 |Zice jisky, pepfr, sul

Maso nakrajime na drobné kostky, které osolime, opepfime a
vlozime do hrnce. Na panvi na olivovém oleji osmazime kole¢ka
poérku, mrkve, prolisovany ¢esnek a celerovou nat. Osmazenou
zeleninu pridame k masu, podlijeme vyvarem a pivem. Vse dame
v Pomalém hrnci vafit na I. stupen 5 — 6 hodin, Il. stupen 2 - 3
hodiny. Poté maso vyjmeme a vyvar scedime. Mrkev vyhodime
a maso spole¢né se scezenym vyvarem dame zpét do hrnce.
Na panvi osmazime na kostiéky nakrajenou slaninu a jemné
posekanou cibuli. Pridame ¢erstvé ocisténé houby a podusime.
Kdyz se z nich vsechna voda vypari, prfidame hotovou smés k
masu. Hustota omacky je vétsinou ridsi, takze pridame jisSku a
nechame pul az hodinku vafit.

,JHovézi po burgundsku je na
pripravu ¢asove narocny pokrm,
ale stoji opravdu za to!”

Jifi Zvérina
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Hovézi zelené kari

Cas pripravy: 30 minut
Doba vareni: 2 hodiny / II. st.

Ingredience:

Porce: 4
Obtiznost: @ ®@ OO O

400 - 800 g hovézi svickové nebo
rosténé (je mozné pouzit i zadni)

konzervované ¢i vakuované
bambusové vyhonky

1 IZice zelené kari pasty

2 IZice rostlinného oleje

500 ml kokosového miéka

4 IZice rybi omacky (nejlépe thajske)

1 Cervena paprika, na vétsi ¢tverecky

1 lZice trtinového cukru

Hovézi na cesneku

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4

Doba vareni: 6 hodin/ I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O
3 hodiny / Il st.

Ingredience:

800 g hoveézi plece Knedlik:

4 - 8 strouzkl €esneku na platky

800g brambor, 2 vejce, sul

1 cibule, 1 kg listového Spenatu

150g hladké mouky

sul, pepr

100g hrubé mouky

1 lilek na vétsi kosticky 1 - 2 Cervené chilli papricky

50 g fazolovych lusku, prepulenych hrst ¢erstveé bazalky

Na oleji osmahneme zelenou kari pastu a pridame kokosové
miléko, které nechame dvé minuty provarit. Takto pfripravenou
pastu vylijeme na maso, které se uz mutize vafit na I. stupen pul
hodiny. Pfidame cukr, rybi omaéku. Maso vafime dorizova tak 2
hodiny na ll. stupni. Pro well-done tak 4-5 hodin. Pul hodiny pied
koncem pridame zeleninu, bazalku a chilli papricku. Jako piilohu
doporucejeme jasminovou ryzi.

Tip: Recept pochazi od §éfkucharky Thanedsorn Keng Polpatana.

Chilli con carne

Porce: 4-6
Obtiznost: @ ®@ OO0 O

Cas pripravy: 20 minut
Doba vareni: 3 -4 hodin/ Il. st.

Ingredience:

Maso nakrajime na platky, které radné osolime a opepfime a
vilozime do Pomalého hrnce. Pridame na platky nakrajeny
¢esnek a na co nejtenci mésicky pokrajenou cibuli, lehce
podlijeme vodou a nechame na Il. stupen 3 hodiny nebo na I.
stupen 6 hodin varit.

Asi 2 hodiny pred dokoncenim pridame spenat, nejlépe Cerstvy
listovy. MGizeme podle chuti pfidat stil a pepf. Brambory uvarime
ve slupce domékka a ihned je zchladime, oloupeme a hechame
vychladnout. Brambory nastrouhame na jemném struhadie,
pfidame mouky, sul, vejce a duikladné vypracujeme tésto.
Udélame malé, stejné velké vale¢ky a na mirném ohni vafime
priblizné 15-20 minut.

Hovézi gulas a la Zvérina

Porce: 4-6
Obtiznost: © ®@ ®@ O O

Cas pripravy: 15 minut
Doba vareni: 7 -8 hodin / I. st.
5 hodin / II. st.

450 g hrubé umletého hovéziho
zadniho

450 g konzervovanych €ervenych
fazoli

40 ml olivového oleje

450 g kukurice

1 ks stfedné velké cibule

titinovy cukr

5 strouzku ¢esneku

kmin, chilli,

450 g drcenych rajcat

pepfr, sul

Ingredience:

1 kg hoveézi zadni

tvrdy chléb na zahusténi

3 IZice masla /sadla, 1/2 kg cibule

cervena paprika, ¢esnek

2509 uzené slaniny / speku

noveé kofeni, bobkovy list, kmin

protlak, pivo, hovézi vyvar

sul, pepf

Do Pomalého hrnce dame olivovy olej, cibuli, maso, stil, pepr a
¢esnek. Pridame drcena rajcata, kukurici a fazole. Podle své
chuti dochutime napf. tymianem, oreganem, tftinovym cukrem
a kminem, ale samozirejmé musime pridat chilli. Vafime na Il
stupen asi 3-4 hodiny.

Chilli noc carne podavame nejlépe s bagetou.

, N
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Cibuli nakrajime na kolecka, slaninu na kosti¢ky a hovézi maso
na vétsi kostky. Vse viozime do Pomalého hrnce, osolime,
opeprime, pridame kmin, ¢esnek, ¢ervenou papriku, bobkovy
list a nové koreni. Zalijeme pivem, vyvarem a pridame tvrdy
chléb na zahusténi. Kdo ma rad pikantni gulas, mlze pridat chilli.
Maso nechame dusit, dokud nam nezmékne.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce
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Rajska omacka
Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 5hodin/ Il st. Obtiznost: @ ®@ OO O

Ingredience:
800 g hovéziho zadniho masa

2 cibule jemné pokrajené

platek ¢erstvého masla 2 IZice hladké mouky na jisku

IZice oleje, hovézi vyvar 1 IZice prirodniho tftinového cukru

divoké koreni (2 bobkove listy, 4 ks rajsky protlak, suseny tymian

nového koreni, 4 ks celého pepre) pepr, sul, Spetka skorice

Maso si odblanime a orestujeme na panvi, miZzeme orestovat
i cibulku, tedy pokud se nam chce. Maso s cibuli dame do
Pomalého hrnce, pfidame divoké koreni. Po dvou hodinach
vareni na Il. stupen maso vyndame (mutzZeme ho i rozkrajet) a
pridame protlak, tymian a dochutime. Nasledné omacku bud’
propasirujeme nebo rozmixujeme tyc¢ovym mixerem. Vratime
do ni maso a nechame dalsi 3 hodinky vafit. Podle potreby
zahustime jiskou, nejlépe 1 hodinu pred dokonéenim. Na
ochuceni doporucujeme pouzit tFtinovy cukr, opravdu je to na
chuti znat, ale mnozstvi zalezi na vas. Na vyladéni omacky je
vhodné maslo a par kapek citronové stavy a kary.

Hoveézi kebab s kuskusem

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4

Doba vareni: 3-4hodiny /Il.st. Obtiznost: @ @ © 0O
Ingredience:

1 kg hovéziho masa (zadni nebo Salat:

kulata plec, svickova) 250 g kuskusu, 15 g petrzelky

Marinada: sti'edné velka brokolice

extra panensky olivovy olej 50 g jarni cibulky jemné pokrajené

¢erstve vymackana stava z citronu

30 ml olivového oleje extra panensky

1 strouzek ¢esneku, ¢erstveé oregano

30 ml cerstvé citronove stavy

¢ervena chilli papricka, ¢erstva mata

morska sul, namlety ¢erny pepr

V misti€ce smichame ingredience na marinadu a lehce je
promichame. Nakrajime maso na kostky a vioZzime do marinady.
Vse viozime do chladni¢ky a nhechame marinovat 2 - 4 hodiny.
Cim déle je maso nalozené, tim vice proniknou chuté. Poté maso
napichame na $pejle a viozime do Pomalého hrnce. Osolime a
opeprime. Svickova bude hotova za 3 hodiny na Il. stupen,
kulata plec za 4 hodiny na Il. stupen.

Brokolici a jarni cibulku mGzZeme blansirovat nebo osmazit a
smichat s kuskusem. Kuskus pfipravime podle navodu na obalu.
Nakonec pridame petrzel a citronovou stavu.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Americky burger s italskou bulkou
(focaccia)

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O

Ingredience:

750 g mletého hovéziho masa kec¢up, majonéza, vlastni dresink

20 g zeleného pepre cerstve namlety pepi

20 g ¢erstvého nasekaného tymianu  morska sul
6 ml worcestrove omacky

Focaccia:

0,5 kg hladké mouky
4 dcl vody, % drozdi
1 1Zzice morskeé soli,

15 g francouzské horcice

100 g listt rukoly/mix salat

1 cibule nakrajena na platky

3 rajc¢ata nakrajena na platky 5 cl oleje extra virgin

Hovézi maso dame do misy, pridame zeleny pepf, tymian,
worcestrovou omacku, hoicici a sul dle chuti. Vse fadné
promisime, az nam vznikne vlaéna hmota. Ze smési tvorime
masové placky, které viozime do Pomalého hrnce. Na maso
dame platek masla a dame varit.

Mezitim si v mise smichame vlaznou vodu a drozdi na focacciu.
Postupné prisypavame mouku, az vznikne hladké tésto. Misu
prikryjeme utérkou a nechame odstat v teple, aby tésto
radné nakynulo. Az bude tésto vykynuté, vypracujeme z
néj bochanky. Vzniklé bochanky natfeme olivovym olejem,
posypeme morskou soli. Bulky dame na plech s pecicim papirem
a pec¢eme v predehraté troubé 10 - 12 minut na 220 - 250 °C.
Poté je nechame vychladnout.

Bulky pFiéné rozfizneme, spodni ¢ast namazeme hofr¢ici. Dalsi
vrstvu bude tvorit salat, na ktery posadime masovou placku.
Naposledy oblozime bulku rajéetem a cibulkou.

Napini se meze nekladou.

, N
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Prezidentsky ,sametovy” gulas
Vaclava Havla

Cas pripravy: 35 minut Porce: 6

Doba vareni: 9 hodin / |. st. Obtiznost: © @ ® O O
5 hodin / Il. st.

Ingredience:

1 kg hoveézi klizky kousek celeru a petrzele

250 g uzeného bucku sladka ¢ervena paprika

1-2 nozi¢ky kvalitni klobasy drceny pepr

1 kg cibule jalovec

¢ervené vino plné chuti (polosuché) majoranka

250 ml Slehacky na Slehani nastrouhana citronova klra

1 maly suchy krajic chleba 1 polévkova IZice rybizové zavareniny

1 brambora 1 IZicka protlaku / keCupu
1 I1Zicka hladké mouky olej/sadlo
1 vetsi mrkev sl

Do Pomalého hrnce dame nakrajeny uzeny bucek, cibuli a
pridame na kostky pokrajenou klizku a klobasu. Dulezité je maso
podlit kvalithim ¢ervenym vinem a zapnout hrnec nejlépe na |.
stupen a varit 8 hodin. Pfed koncem vareni si pfipravime tzv.
dochucovaci kasicku. V panvi na sadle osmazime mrkev, petrzel
a celer nahrubo nastrouhané. Pfidame sul, hodné cervené
papriky, rozdrceny pepr, jalovec a majoranku. Podle chuti a
uvazeni pridame zelené bylinky, IZici zavareniny, citronovou kiru
a kec€up nebo protlak. Celou smés nechame na dostate¢ném
mnozstvi oleje smazit, aby se vsechny chuté prolnuly. Mezitim
zahustime gulas nastrouhanym chlebem a bramborou. Dale
pridame dochucovaci kasi¢ku, kterou povarime dalsi 1 hodinu
na Il. stupen. Na zavér pomalu prilijeme do gulase Slehacku o
pokojové teploté, zamichame, dochutime a mlizeme podavat.

Merunkové hovézi s olivami

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4

Doba vareni: 7 -8hodin/ I.st. Obtiznost: @ ® ® O O
4 -6 hodin / II. st.

Ingredience:

1 kg hoveézi svickové, hovézi zadni 2-3 Izice merunkove zavareniny

nebo plec nakrajena na vétsi kostky  brokolice

olivy hrubé nasekane olivovy olej

3-5 strouzkd ¢esneku

jasminova ryze jako priloha

2-3 |zice ¢erveného vinného octa

sul a pepr podle chuti

Hovézi maso nakrajime na vétsi kostky, které osmazime na
panvi na sporaku dohnéda na olivovém oleji a trosce masla.
Maso radéji délame nadvakrat, aby nezacalo poustét stavu.
Maso vyndame a na vypeku nechame zezlatnout ¢esnek. Kdyz
je €esnek zlatavy, pfidame vinny ocet, ktery nechame minutku
provarit a pfidame zavareninu a olivy. (Nemate-li ¢as nebo chut
je mozné preskogit tento postup a vse dat hned od za¢atku do
Pomalého hrnce.) Maso vafime 4 — 6 hodin na Il. stupen nebo 7
- 8 hodiny na I. stupen. Zalezi na mase, bude-li to svickova, bude
za ¢tyri hodiny hotova.

PUl hodiny pfed koncem dochutime soli a pepfem, pripadné
zavareninou a navrch pridame pokrajenou brokolici. Pokud
chceme, aby brokolice “svitila“, blansirujeme ji a promichame,
az s hotovym jidlem.
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JPokrmy se pri vareni nepripali ani
nevysusi,jidlo se vari pomalym varem,

pri kterém se neodpari témér zadna
tekutina.”

Italské hovézi pro sendvic

Cas pripravy: 35 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 8-10hodin/ I.st. Obtiznost: @ ®@ 0O 0 O
5-7hodin / II. st.

Ingredience:

1 - 2 kg hovéziho, nejlépe rostene, 1 Izicka susené petrzelky

1 1Zicka Cesneku v prasku

1 bobkovy list

1 1zicka soli, 1 1zicka cerného pepre Bageta:

1,5 1zicky soli, 1/2 kostky drozdi

1,5 1zicky cukru, 800 g hladké mouky

muZe byt i zadni hovézi
3 hrnicky vody

1 IZiCka suseného oregana

1 Izicka susené bazalky

1 IZicka mleté cibule 450 ml mléka, 1,5 IZzice medu

V tomto receptu se zacina bylinkovym nalevem. Vsechny bylinky
jednoduse svarime. Bylinky povarime cca 10 minut. Maso dame
do Pomalého hrnce a zalejeme vroucim bylinkovym vyvarem.
Doba vareni je od 5 do 7 hodin na Il. stupen nebo I. stupen 8 az
10 hodin. Po této dobé se maso musi jednoduse po vidknech
rozpadat. Ingredience na bagetu smichame dohromady a
vypracujeme vlaéné nelepivé tésto. Tésto nechame chvili
odpocinout a poté ho rozdélime na ¢tyri ¢asti. Vytvarujeme
si bagety a nechame je na plechu kynout 45 minut. Troubu si
vyhrejeme na 180 °C. Nez bagety do trouby vlozime, udélame
na nich par mélkych fezll. Pe¢eme do zlatova asi 20 minut. Po
vyndani z trouby je potifeme viaznou vodou.

Volba zeleniny je jen na vas. Nas zaklad je v podobé okurky,
raj¢at, jarni cibulky, pekingského zeli a rukoly. Dresink se sklada
Z majonézy a zakysané smetany. (Ochucovadla jako séjova
omacka, worcester, vinny ocet, sul, pepf, hor¢ice nebo kecup
jsou uz na vasem uvazeni.)

Hovézi rosténeé platky v pikantni
omacce

Cas pripravy: 5 - 10 minut Porce: 4

Doba vareni: 5 hodin/ I.st. Obtiznost: ®@000O0
3 hodiny / Il st.

Ingredience:

1 kg hoveézi rosténé ¢erstvé chilli papricky

1 | vyvaru, olej kajensky pepr / mize se pouzit i mix

cibule, cesnek koreni na chilli con carne

sul, pepr chilli drcené

Na sporaku na panvi si osmazime cibuli nakrajenou na kosticky,
¢esnek na platky a pokrajené papricky. Pfidame osolené a
opeprené maso a vse zalijeme vyvarem. Dochutime kajenskym
pepirem a drcenym chilli podle chuti. Vafime na l. stupen 5 hodin
nebo Ili. stupen 3 hodiny. Hovézi platky mizeme podavat s ryzi,
ale také s americkym bramborem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Lasagne rusticana

Porce: 4
Obtiznost: @ ®@ OO0 O

Cas pripravy: 25 minut
Doba vareni: 3,5 hodiny / II. st.

Ingredience:

Roastbeef

Cas pfipravy: 15 minut
Doba vareni: 1,5 hodiny / I. st.

Ingredience:

Porce: 4-6
Obtiznost: © ®@ ® O O

500 g mletého hovéziho masa 80 g pInotucneé horcice

1 kg hoveézi nizky rosténec

500 g Salotky, 200 g masla

100 g cibule, 40 g ¢esneku protlak, trochu vyvaru / bujonu

100 g celeru, 200 g mrkve 1 baleni suchych lasagni

1 svazek bylinek - rozmaryn, tymian,

Salvej

100 g cukru, dijonska horcice

olivovy olej, sul, pepf

100 g anglické slaniny 50 ml rostlinného oleje

200 g strouhaného eidamu oregano, tymian, pepf, sul

Cibuli a €esnek nakrajime najemno, celer a mrkev nastrouhame
na hrubém struhadile. Na panvi na sporaku orestujeme zeleninu
na oleji, pfidame mleté maso, orestujeme, ochutime hofr¢ici,
protlakem, oreganem, do smési prilijeme trosku silného vyvaru
nebo bujon, osolime, opepfime a viozime na dvé hodinky do
Pomalého hrnce na Il. stupen.

BeSamel - neni to nic slozitého, jen se musi délat s opatrné, aby
nebyl hrudkovity. Jedna ku jedné dame do kastrolku olivovy olej,
maslo a pridame hladkou mouku, kterou nechame zasmazit.
Do lehce zasmazené mouky vlozime hrudku masla, nechame
rozpustit a poté po troskach prilévame mléko. Stale michame.
BeSamel osolime, opeprime a pridame nastrouhany muskatovy
orisek. Mlizeme také pridat trochu nastrouhaného syra. Na dno
vnitfni nadoby Pomalého hrnce dame beSamel a poté platky
suchych lasagni. Na né ¢ast masové smési a poklademe platky
slaniny. Tento postup ve stejném sledu opakujeme. Posledni
vrstvu posypeme strouhanym syrem. Takto nechame hodinu
a pul varit na Il. stupen. Doporu¢ujeme nechat 5 minut zapéct
pod grilem.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Hovézi pokapeme olivovym olejem, obalime v bylinkach a

nakonec v hor¢€ici. Hovézi nhechame takto pres noc odlezet.
Roastbeef varime na I. stupen spolu s Salotkou nakrajenou
na meésicky. Maso a Salotku jesté jednou pokapeme olivovym
olejem, dochutime soli, pepiem a cukrem. Cas vareni opravdu
zalezi na kvalité masa. Doporuc¢ujeme hodinu a pUl na I. stupen.

Vysledkem bude krasné ¢ervené maso.
Tip: Doporu€ujeme pouzit teplomér na maso. Roastbeef

vyzaduje 57°C

Kottbullar, Svédské masoveé kulicky

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4

Doba vareni: 5 hodin / I. st. Obtiznost: @ ® O 0O O
3 hodiny / II. st.

Ingredience:

1 kg mletého hovéziho masa (nebo 3 Zloutky

Smeés hovézi a veprove)

Ya litru Slehacky

1 vétsi jemné nasekana cibule

maslo

2 Izitky skrobu (Solamyl ¢i Maizena)

muskatovy orisek

2 varené strouhané brambory

sul a peprt

Y hrnku chlebové strouhanky

Omacka:

3 ancovicky (nebo dobra sardelova
pasta Ci rybi omacka)

100 ml vyvaru

200 ml smetany

Pripravime si masovou smeés. Do misy dame mleté maso, jemné
nasekanou cibulku, strouhany uvareny brambor, strouhanku,
ancovicky, zloutky, slehacku, s, pepf a muskatovy orisek. Vse
promisime a vytvorime kuli¢ky, které naskladame do Pomalého
hrnce vymazaného maslem. Navrch poklademe platky masla a
spustime na ll. stupen 3 hodiny. Po 3 hodinach vyndame kuli¢ky
a k rozpusténému maslu pridame vyvar se smetanou. Vse
zamichame, dochutime, povarime a zpatky pridame kuli¢ky, aby
se nam prohraly v omacce. Takto pripravené maso podavame s
bramborovou kasi, nebo americkym bramborem.

,V Pomalém hrnci
Crock-Pot® Ize varit i bez

tuku, staci trochu vody, s
malym mnozstvim soli a
koreni — vhodné pro diety.”

, N
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Veprové na houbach s tagliatelle

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:

800 g veprove kyty na platky 1-2 Izitky octa balsamico
500 g tagliatelle

200 g Zampiond, 1 Izice masla

150 ml zakysané smetany

3-5 kulicek nového koreni

2-5 strouzku ¢esneku 150 ml zakysané smetany (s vyssim

100 ml hovéziho vyvaru (pfip. bujon) obsahem tuku)

2 Izice s6jové omacky tymian, oregano, bazalka, sul, pepf

Do masa duikladné vetifeme sUl a pepf, pokapeme olivovym
olejem, so6jovou omackou a posledni véci je troska balsamica.
Nechame klidné pres noc rozlezet.

Maso mUZzeme na cibuli a slaniné nechat rychle zatahnout, ale
neni to nutné. K masu jesté pridame cesnek, bobkovy list, nové
koreni a nechame hodinu varit na Il. stupen.

Poté zalijeme vyvarem a pridame zampiony. Zampiony mizeme
orestovat na panvi s bylinkami na trosce masla a olivového oleje.
Po dvou hodinach vareni na druhy stupen pridame do omacky
zakysanou smetanu a podle potreby dochutime. Tagliatelle
pripravime dle navodu.

Tip: V tomto receptu nesetrete na sdjové omacce, je srdcem
receptu.

, N
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VEPROVE MASO

Varime z vepifového masa v Pomalém hrnci Crock-Pot®.

Farmarskeé veproveé rizky

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4
Doba vareni: 6 hodin / |. st. Obtiznost: @ O O 0 O

Ingredience:

4 veprove Fizky 5 |Zice soli, pepf

4 stredné velké brambory, oskrabané 1 strouzek ¢esneku nakrajeného na
a nakrajené na platky kosticky

2 cibule nakrajené na platky 4 |Zice praskoveé horcice

360 ml smetany tuk

Rizky obalime v mouce. Ope¢eme je na tuku na panvi spolu s
¢esnekem dohnéda. Osolime a opepfime. Na dno Pomalého
hrnce dame brambory, na né opecené fizky a cibuli. Smichame
smetanu se soli a hor¢ici a nalejeme do hrnce. Takto pfipraveny
pokrm vafime na I. stupen 4 — 6 hodin.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Bostonske fazole

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / II. st. Obtiznost: @ O O O O

Ingredience:

1 kg veprového uzeného masa 2 Izice javorového sirupu

(napriklad krkovice s kosti) 2-5 strouzkl ¢esneku na platky

2 x 400 g bilych fazoli v konzervé

2 IZicky praskove horcice

100 ml raj¢atového pyré 1 1ZiCka worcestrove omacky

1 cibule nakrajena na platky 1 Izice sadla, Spetka mleté skorice

1 1zice melasy nebo tmavého 200 ml dribeziho, uzeného nebo

trtinového cukru zeleninového vyvaru

Maso nechame vcelku nebo si ho nakrdjime na porce. Do
Pomalého hrnce vioZzime maso spole¢né s ¢esnekem a sadlem.
Pridame rajcatové pyré, javorovy sirup, melasu €i cukr, hor¢ici,
worcester a skofrici. Par minut zahfejeme a nasledné prilijieme
vyvar. Ve zamichame a nechame maso varit v hrnci. Priblizné
30 minut prfed koncem piidame scezené fazole, opepiime a
pfipadné dosolime. BEhem dopékani prrelévame stavou.

Tradi¢ni varianta: Priblizné 400 g suchych fazoli namocenych
pfes noc a scezenych varime spolu s masem nejméné 5-6 hodin.

Bucek po florentinsku

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ O O O O

Ingredience:

bucek s kosti olivovy olej, 1 IZicka kminu

1 plechovka sekanych raj¢at bazalka

2 cibule, 5 strouzku ¢esneku sul, pepf

Bli¢ek poradné potieme soli a ¢esnekem, miizeme ho nechat
i pfes noc odlezet. Poté ho viozime do hrnce s cibuli, pfidame
pepr, rajcata a bazalku. Takto piipraveny bucek pripravujeme 4
hodiny na Il. stupen. Jako prilohu doporucuji pe¢ené brambory.

Holandske fizky

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4

Doba vareni: 5-6 hodin /I st. Obtiznost: @ © 0 0 O
3 hodiny /II. st.

Ingredience:

500 g mletého veprového masa strouhanka

100 g ementalu nebo goudy mlety bily pepr

3 |zice hladké mouky petrzelova nat

2 vejce, maslo sul

Do misy si dame mleté maso, strouhany syr, vejce, hladkou
mouku, strouhanku, pepf, stl a petrzelovou nat. Ze vsech
ingredienci vypracujeme pevnou hmotu, ze které vytvofime
bochanky. Ty poklademe do Pomalého hrnce a navrch polozime
platek masla. Takto pfipravené maso nechame varit. Ke konci
mliZzeme dat na 10 minut pod gril. Je to velice jednoduchy a
chutny pokrm.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Francouzska veprova krkovice s
kosti a zampiony

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4

Doba vareni: 6 hodin / I. st. Obtiznost: @ 0 O O O
3 hodiny / Il. st.

Ingredience:

4 silné veprove kotlety (krkovice s 1 rozetreny strouzek ¢esneku

kosti) svetla francouzska horcice

25 g masla 1 kg brambor

250 ml smetany ke Slehani rozmaryn a tymian, sul, pepf

Maso lehce naklepeme zapéstim ruky, osolime a opeprime.
Krkovici vyskladame do hrnce a zalijeme troskou smetany. Dale
pridame k masu €esnek a hor¢ici. Priklopime a dame vafrit na Il.
stupen na 3 hodiny. Mezitim si osmazime Zampiony ha masle
a v pulce vareni pridame k masu. Ke konci omacku zjemnime
maslem a podle potrfeby dochutime hor€ici. Bude-li omacka
fidka, pridame trochu mouky a nechame dalsi hodinu vafit na
I. stupen.

Brambory dulkladné ocistime, ponechame je ve slupce a spolu s
vétvickou rozmarynu a tymianu zabalime do alobalu, ve kterém
je dame do trouby na 160 °C upéct do mékka pfriblizné na 45
minut.

, N
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Kedlubnové fleky se slaninou

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 4 -5hodin/I.st. Obtiznost: ® O 0 O O
3 hodiny /II. st.

Ingredience:

2 vétsi kedlubny 150 ml smetany

300 g slaniny 250 ml vody

2 cibule provensalské koreni

fleky, 2 - 3 vejce sul, pepf

Nejdriv si v panvi na sporaku osmahneme cibuli a slaninu. Nez
nam oboji trochu zezlatne, pustime se do kedlubny, kterou si
oloupeme a nastrouhame nahrubo. Suché fleky smichame
s osmahnutou cibuli se slaninou a pfidame nastrouhanou
kedlubnu. Vse okofenime, zamichame a pfidame vodu. Vafime
na |. stupen 4 hodiny nebo na Il. stupen 2 hodiny. Po této
dobé pridame rozslehana vejce a smetanu. A pokrac¢ujeme na
I. stupen asi 1 hodinu. Na konci doporuc¢ujeme vlozit vnitini
nadobu na 10 minut do trouby pod gril. Na povrchu se nam
Vvytvori zlatava krusta.

, N
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Jable¢ny veprovy steak

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4

Doba vareni: 5-6 hodin/l.st. ObtizZnost: @ @ O O O
3 hodiny /Il.st.

Ingredience:

4 steaky veprové panenky 1 velka ¢ervena cibule nakrajena na

2 IZi€ky ¢inského koreni (kurkuma, tenké meésicky

2 Izice marmelady z ¢erného rybizu

badyan, zazvor, pepf, mozno i chilli)
1 IZice slunecnicového oleje
5 jablek (Golden)

1 Izice balsamikového octu

100 ml kureciho vyvaru

Nejprve si pripravime jablka, ktera zbavime jadfince arozkrojime
na ¢tvrtky. Do Pomalého hrnce vliozime maso ochucené ¢inskym
kofenim, zakapnuté olejem. Dalsi vrstvu budou tvofit rozkrajena
jablka, mésiéky cibule a marmelada z ¢erného rybizu. Celé to
zalijeme vyvarem a dame varit na Il. stupen na 3 hodiny. Pred
koncem dochutime octem. U tohoto receptu je nejdulezitéjsi
spravneé vyladit pomér marmelady a octa. Pokrm podavame s
americkym bramborem.

Knedlo, vepro, zelo

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4

Doba vareni: 8 hodin / I. st. Obtiznost: © @ ® O O
5 hodin / Il. st.

Ingredience:

1 kg veprové krkovice vcelku 2 cibule nakrajené nadrobno

1 mensi hlavka zeli, 1 cibule 100 g veprového sadla

2 IZicky drceného kminu 1 nastrouhana brambora

5 strouzkl ¢esneku sul a pepr

Nakrajime syrové zeli na prouzky, cibuli na vétsi kosticky a dame
do Pomalého hrnce. Vse osolime, okminujeme a zamichame. Na
zeli polozime veprové maso, které uz je hezky obalené utifenym
¢esnekem, osolené, okminované a opeprené. Podlijeme 1 dcl
vody a pridame sadlo. Varime na Il. stupni 4 hodiny. Poté maso
vyndame, zeli zahustime syrovym nastrouhanym bramborem a
povarime dalsi 1 hodinu. Nakonec pridame maso nakrajené na
platky, prohiejeme a podavame s houskovym knedlikem.

,Maso, zeleninu a vsechny
ostatni prisady date do
Pomalého hrnce

Crock-Pot® najednou,

zamichate, nastavite

stupen, dobu vareni a
hrnce si vice nevsimate.”

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Jednoduché ¢ervené fazole s ryzi

Papriky plnéné syrem

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6 Cas pripravy: 10 minut Porce: 4

Doba vareni: 5,5 hodiny / Il. st. Obtiznost: ® ® O O O Doba vareni: 3 hodiny / Il. st. Obtiznost: ® 0 O 0 O
Ingredience: Ingredience:

1 baleni ¢ervenych fazoli 2 nozi¢ky parkd nakrajenych na 5 velkych tlustosténnych paprik Cerstva bazalka

250 g uzeného masa nakrajeného kole¢ka 30 dkg syra Gouda olivovy olej

na kostky 1 oblibena klobasa na koleCka 15 dkg zauzeného Eidamu maslo

4 8alky vody oregano, rozmaryn, tymian, cerny 20 dkg veprové sunky sul, pepf

2 cibule na platky sul, chilli, pepr

3 papriky (trikolora) na kosticky slepiéi bujon Pripravime si smés na plnéni paprik. V misce smichame nahrubo

Fazole nasypeme do Pomalého hrnce a vafime na Il. stupen 5
hodin. MUZzeme si je pi‘es noc namocit, tak je budeme varit kratsi
dobu. Kdyz mame fazole mékké, osolime, opeprfime a pridame
bujon. Postupné pridame k fazolim vsechny ostatni ingredience.
Dochutime oreganem, rozmarynem, tymianem, peprem a soli.
Kdo ma rad pikantni, pfida navic chilli. Vse promichame a vafime
poslednich 30 minut. Tento pokrm miiZzeme podavat s chlebem,
ale hodiseiryze.

,Pomaly hrnec
Crock-Pot® je k
potravinam setrny

a diky vareni pri
nizsich teplotach se
zachovavaji vitaminy.

/)

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

nastrouhany syr Gouda a Eidam, Sunku, kapku olivového oleje
a bazalku, sul a pepi. Touto smési naplnime papriky, které
jsme zbavili jadrince. Naplnéné papriky viozime do Pomalého
hrnce, poklademe platky masla, kapkou olivového oleje a vse
dame varit na Il. stupen na 3 hodiny. Takto zapecené papriky
podavame s ryzi.

Balkanska kapama

Cas pripravy: 20 minut Porce: 5
Doba vareni: 4 -5 hodin/ Il. st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:
750 g veprového masa

300 g balkanského syra

2 nozicky dunajské klobasy 4-6 strouzku ¢esneku

4 velkeé cibule, 4 zelené papriky 3-6 vajitek

6 velkych rajcat koreni ¢ubrica, sladka paprika

Maso nakrajime na stfedni kostky a osmahneme na oleji. Se
zeleninou si moc hlavu nelamejte a pokrajejte ji na kolecka.
Na dno Pomalého hrnce polozime vrstvu cibule, rajéat a
paprik, éesneku, zeleninu ochutime €ubricou, pfidame vrstvu
osmahnutého masa a kolecka klobasy. Poté dalsi vrstva zeleniny,
na kterou polozime balkansky syr a opét maso a zeleninu. Po
tfech hodinach vareni na Il. stupen nebo 5 hodin na I. stupen
pridame navrch vejce, ktera nepromichavame a vse posypeme
¢ervenou paprikou. Hodina az dvé na Il. stupen nebo tfi az
Ctyfi na I. stupen bude na dokonéeni stacit. Podavame horké s
¢erstvym chlebem.

, N
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KFehka veprova pecené v mléce

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:

Anglicka veprova panenka

Cas pripravy: 30 minut Porce: 3
Doba vareni: 4 -5hodin/|.st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:

1 IZice kukuri¢ného skrobu

600 g veprové pecené bez kosti,
nejlépe se silnéjsi vrstvou tuku

500 g veprove panenky

sul a tluceny pepr

100 ml zakysané smetany

150 g krajené slaniny

dijonska horcice

4 snitky ¢erstvého tymianu

sul a ¢erstve mlety pepr

500 g brambor, 1 mensi cibuli

3-5 strouzku ¢esneku

2-5 strouzku ¢esneku, 500 ml mléka

brambory jako priloha

olivovy olej, 70 g masla

petrzel

Veprovou peceni Fadné osolime a opeprime. Roztopime Pomaly
hrnec, do kterého viozime maso a nechame bez tuku 30 minut
varit. Po pul hodiné pfilijeme miéko tak, aby bylo maso témér
ponofrené. Pridame tymian a celé strouzky ¢esneku. Pokud se
nam mléko srazi, nevadi. Ve nechame vafrit na Il. stupni 4 hodiny,
dokud neni maso meékké. Kdyz mame maso mékké, vyndame
ho a rozkrajime na platky. Vnitfni nadobu Pomalého hrnce se
stavou dame na sporak, stavu privedeme k varu, pfidame skrob
proslehany se zakysanou smetanou a michame do zhoustnuti.
Nezapomeneme osolit a opepfrit. Maso podavame s opecenym
bramborem prelité omackou.

Nejdrive si pfipravime panenku, kterou si osolime, opepfime a
pokapeme olivovym olejem. DUkladné ji celou potifeme hor¢ici.
Takto pripravenou panenku zabalime do folie a nechame pres
noc odlezet. Odlezelou panenku jesté obalime platky slaniny.
Panenku vliozime do Pomalého hrnce, poklademe ji platky masla
a nechame 4-5 hodiny na I. stupen.

K panence se vyborné hodi stouchané brambory s ¢esnekem a
petrzeli. Brambory si uvaiime ve slupce v osolené vodé. Mezitim
si osmahneme cibulku a ¢esnek, které pridame ke scezenym
bramboram. K bramboram jesté pridame trochu masla a
petrzel. Brambory rozstouchame.

Krkovice s kosti na rozmarynu a
zampionoveé soté

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 6 -7 hodin/I.st. Obtiznost: @ @ O O O
4 hodiny / Il. st.

Ingredience:

Burtgulas

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4

Doba vareni: 4 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ @ O O O
Ingredience:

600 g toceného salamu (Spekacky, 4 strouzky ¢esneku

klobasa, atd.) 2 Izice sadla

600 g brambor 11 vody

2 |zice sladké papriky

drceny kmin, majoranka

2 cibule

sul, pepit

1 kg krkovice s kosti

olivovy olej, vyvar

Cerstvy rozmaryn

Zampiony

5 strouzku ¢esneku na platky

sojova omacka

Cibuli nakrajime najemno a saldm na kole¢ka nebo ptl kole¢ka. Na
sadle si v panvi na sporaku osmahneme cibuli, pfidame spekacky
nebo klobasu, zaprasime paprikou a kratce orestujeme.
Do Pomalého hrnce dame na kostky nakrajené oskrabané
brambory (pokud mame rané, davame i se slupkou), prfidame
orestovany salam s cibuli, osolime, opeptime, pfidame ¢esnek,
kmin, zalijeme vodou a vafime v Pomalém hrnci na Il. stupen
asi 3 hodiny. Po 3 hodinach zahustime klasickou jiskou, tedy na
oleji/sadle si zasmahneme hladkou mouku nebo instantni jisku,
pridame majoranku a varime jesté 1 hodinu.

Burtgulas podavame s chiebem.

, N
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cibule citron/balzamikovy ocet

maslo na orestovani sul, pepf

Pripravime si krkovi¢ku, kterou prospikujeme rozmarynem
a ¢esnekem, osolime a opepfime. Nechame ji na sporaku v
bézném hrnci dohnéda orestovat, aby se nam zatahla. Do
Pomalého hrnce dame nakrajenou cibuli a zampiony, pridame k
nim séjovou omacku, rozmaryn a citronovou stavu. Dochutime
soli, pepfem a navrch polozime orestovanou krkovici. Zapneme
na Il. stupen na 4 hodiny nebo na I. stupen na 6-7 hodin, dokud
neni maso mékké. Podavame s pe¢enym bramborem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m


https://www.mamedoma.cz

Vv

Nejbezpecneg|si
tlakovy hrnec je
elektricky tlakovy
nrnec

AVAIR
cLLA
LUX 6 |

Volitelné programy vareni

ryze, maso

kase, polévka, kosti
vareni v pdre
lusténiny, gulas
kolac

odlozené vareni - vareni se
naprogramuje na pozdejsi dobu
ohrivani - ukonceni programu je
signalizovano zvukovym signdlem
a prepnutim na program ohrivani

Programovani hrnce je velmi
jednoduché a rychlé.

AVAIR

ELEKTRICKY TLAKOVY HRNEC

Elektricky tlakovy
hrnec AVAIR ELLA LUX
vari a bez vika i smazi

Vari tradi¢ni pokrmy, masove polévky, gulase,
ptacky, rostenky, svickovou peceni spole¢né
s omackou, rizoto a masové smesi se zeleninou.
Vairi prilohy ryzi, coc¢ku, fazole, zeli, brambory
(i veelku), vejce a mléko (nahradi nékolik
specidlnich hrncd). Vaii v malém mnoZstvi
vody, na rozdil od klasickeho ,papindaku”.
Hrnec Ize pouzit bez vika na smazeni, smazi
fizky, hranolky, obalovany syr, kvétak, houby
a castecne nahradi fritovaci hrnec. Hrnec
zvlddne péct buchty a varit v pare.
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Elektricky tlakovy hrnec
AVAIR ELLA LUX

Obyc¢ejny tlakovy hrnec ,papinadk” je v kazdé domacnosti.
Vsichni jsme si zvykli na jeho vyhody ale i nedostatky. Vyhodou
je, ze se v ném jidlo uvafi mnohem rychleji a Uspornéji nez v
obycejném hrnci. Nevyhodou je, Ze pfi vafeni musime regulovat
intenzitu plynu pod hrncem nebo odstavovat ,silné odfukujici
hrnec” z plotny elektrického sporaku. Obcas zkontrolujeme
obsah hrnce a opét zapneme. Casto se stava, Ze se téméf
veskeré tekutiny odpafi a jidlo se mize i pfipalit. Elektricky
tlakovy hrnec AVAIR ELLA LUX se od zndmého ,papindku” lisi
na prvni pohled digitalni technologii, konstrukci, designem a
pfedeviim sedmi bezpecnostnimi prvky. Diky nové digitalni
technologii vafi rychleji, Uspornéji a predevsim bezpecnéji nez
klasicky ,papinak”. Pfi vafeni se pouzivd minimalni mnozstvi
vody. Jidla jsou mnohem chutnéjsi a jsou rychleji uvafend nez v
klasickém ,papinaku”. Elektricky tlakovy hrnec nahradi nékolik
specialnich hrncd napf. na varfeni ryze, mléka nebo vajec,
protoze i tyto pokrmy dokaze uvafit. K jeho provozu je potfeba
misto sporaku pouze elektrickd zasuvka.

Elektricky Tlakovy hrnec
AVAIR ELLA LUX varfi velmi
usporne, zdrave a bezpecné

Elektricky tlakovy hrnec se sklada z vnitini vyjimatelné nadoby,
vnéjsi nadoby a vika. Velkou vyhodou vnitini vyjimatelné
nadoby je, Ze se i s jidlem mizZe ulozZit do ledni¢ky a pfitom
tam nezabird mnoho mista, na rozdil od klasického tlakového
hrnce. Vné&jsi nadoba tvolii izolovany kryt hrnce a soucasné
jeho elegantni moderni vzhled designového nadobi. Diky
dokonalé tepelné izolaci a termostatu se pfi vafeni usetfi
az 60 % elektrické energie. Pokrmy se vafi pouze v malém
mnozstvi vody (nedochdzi k jejimu odparovani) na rozdil od
klasického tlakového hrnce. Doba vareni se tak vyrazné zkrati az
0 40 %. Takto pfipravené pokrmy jsou mnohem chutnéjsi a
zdravéjsi.

Elektricky Tlakovy hrnec AVAIR
ELLA LUX ma 7 bezpecnostnich
porvkld na rozdil od klasického
Joapinaku’, ktery mnohdy
doslova ,zdemoloval” celou
kuchyn. Mnoho lidi se z tohoto
ddvodu boji ,papifdak” pouzivat.

Systém snizovani tlaku
Hrnec si automaticky reguluje tlak pfi vareni.

Regulator tlaku
Hrnec registruje vnitfni tlak a v zavislosti na
ném termostat reguluje vytapéni.

Termostat

Pri dosazeni nastaveneé teploty se prerusi
vytapéeni. Dochazi tak az k 60 % uspore
elektrické energie.

Ventil regulace tlaku
Automaticky vypousti paru.

Automaticky bezpecnostni system uzavirdni
a otevirdni vika

Uvnitf se nevytvofi tlak dokud viko neni
dokonale uzavieno a naopak — viko nelze
otevrit pokud je pod tlakem.

Blokator zadrhnuti ventilu
Zabranuje pfilepeni jidla béhem vareni na
ventil requlace tlaku.

Tepelnd pojistka

Pokud vnitfni teplota dosdhne hranici
povolené hodnoty, prerusi pfivod
elektrického proudu.
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BBO zebra

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4
Doba vareni: 6 hodin / |I. st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:

1 kg veprovych zeber cesnek, 1 Izicka kirenu

1 IZitka dijonské horcice
1/2 1Zicky soli
1 1Zi¢ka skrobu

1/4 Salku sojové omacky

1/2 Salku pomerancoveé marmelady
1/3 Salku BBQ (barbecue) omacky

Pripravime si marinadu na Zebra. Se séjovou omackou spole¢né
smichame marmeladu, BBQ omacku, ¢esnek, horcici, kien a sl.
V této smeési nechame marinovat Zzebra. Musi byt ze vsech stran
obalena marinadou. Zebra skladame masit&jsi stranou smérem
ke dnu. Pustime Pomaly hrnec na Il. stupen na 30 min. a poté
na |. stupen 6 hodin. Zbyvajici marinadu rozvarime na panvi a
pridame skrob. Hotova Zebra prelijeme pripravenou omackou.

Blickova rolada

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ @ O O O
30 minut v troubé

Ingredience:

plat libového veprového bucku bez sterilovany hrasek, zampiony, okurka

kosti sadlo, maslo

100 g anglické slaniny na platky sul, pepf, kmin, koreni na steak

1 Izice horcice, 4 vejce feznicky provazek nebo bila rezna nit

Maso si polozime tak, aby po zavinuti byla tlustsi ¢ast vespodu.
Maso osolime, zlehka opepfime a pomazeme horcici. Dalsi
vrstva se bude skladat z anglické slaniny. Nyni si na kousku
masla usmazime vaji€ka ochucena soli a peprem, ktera budou
tvorit dalsi vrstvu v roladé. Posledni naplia v roladé bude
tvorit sterilovany hrasek, okurka a zampiony. Fantazii se meze
nekladou. Takto naplnénou roladu pomalu zabalime a svazeme
provazkem, aby nam napli nevytekla. Svazany s$pali¢ek
posypeme korenim na steak a vliozime do sadlem vymazaného
Pomalého hrnce. Celé podlijeme vodou. Priklopime a dame varit
3 hodiny na Il. stupni. Poté sundame poklici a nechame dopéct
v troubé 30 minut, aby se nam vytvorila kfupava klrka. Takto
pripravenou roladu podavame s bramborovym knedlikem a
Spenatem.

.Cerstvé bylinky
dodavaji chut a barvu,

proto je pridavejte
na konci vareni.”

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

PInéné papriky

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:

6 bilych paprik 2 x bobkowy list

500 g mletého masa 6 kulicek nového koreni

2 rajské protlaky Spetka tymianu a majoranky

hrnek uvarené ryze hladka mouka (nebo jiska)

2 cibule, 2-4 strouzky ¢esneku olej, cukr

1-2 vejce, 200 ml vyvaru sul, pepr

Mieté maso okorenime, pfidame ryzi, 1 cibuli, vejce a rozsekany
¢esnek a bylinky. MUzeme zagit plnit papriky, které jsme zbavili
seminek. Do Pomalého hrnce dame olej a na jemno nakrajenou
cibuli a pridame naplnéné papriky. K paprikam prijde jesté
bobkovy list, nové kofeni, vyvar, sul a pepf. Po 3 hodindch na
IIl. stupen pridame protlak a zahustime moukou. Dochutime
cukrem, soli a peprem. Nechame jesté hodinu provarit a
muzZeme podavat.

, N
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Veprove barbecue s coca-colou

Moravsky vrabec

Cas pripravy: 10 minut Porce: 6-8 Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 6 -8 hodin/I.st. Obtiznost: ® O O O O Doba vareni: 4 - 5hodin/I.st. Obtiznost: ® ®@ ® O O
4 - 5 hodin / II. st. 2 hodiny / Il. st.
Ingredience: Ingredience:
1,5 kg libové veproveé plece 0,4 | Coca-Coly (nepouzijeme light) 1 kg veprového plecka / bucek kmin
1 lahev omacky barbecue (240 g) sul, pepr sadlo hladka mouka
1 vétsi cibule 150 ml vyvaru nebo vody

Do keramické nadoby Pomalého hrnce nalijeme barbecue
omacku a Coca-Colu. Smés dobfe promichame. Z omytého a
osuseného masa odkrajime tuénéjsi kousky. Maso viozime do
nadoby a ze vsech stran obalime ve smési. Keramickou nadobu
zakryjeme poklici, viozime do Pomalého hrnce a pe¢eme na I.
stupni asi 6-8 h nebo na Il. stupni 4-5 h.

Veprova krkovice plnéna mrkvi a
hraskem s zampiony

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 5 hodin / Il. st. Obtiznost: @ @ O O O
Ingredience:

1 kg krkovice sal, pepf

sterilovany hrasek s mrkvi Priloha:

Zampiony , tymian, rozmaryn 1 kg podzimnich brambor

1 dcl vyvaru 3-5 strouzkd ¢esneku

Urcité je treba vybrat hezky celistvy kousek krkovice, aby se
nam lépe plnila. V mase vytvorime kapsu, kterou budeme plnit
vytecnou smési. Smés pripravime z hrasku, mrkve a Zzampionu,
které na panvi na masle osmazime dozlatova. Okofenime a
pridame bylinky. Smési naplnime vytvorenou kapsu. Maso
svazeme provazkem, aby nam napln nevytekla. Prendame do
Pomalého hrnce, prihodime snitky bylinek, osolime, opepfime
a prilijeme vyvar. Krkovici varime na Il. stupen 5 hodin. Jako
prilohu podavame stouchané brambory s ¢esnekem.

Veproveé rolky

5 strouzkd ¢esneku sul, pepf

Maso pokrajené na kostky dame do Pomalého hrnce, pridame
cibuli nakrajenou nahrubo, rozetreny ¢esnek, sadlo, kmin,
sl a podlijeme vyvarem. Spustime na Il. stupeil na 2 hodiny
a nechame varit. Mezitim si pfipravime bramborovy knedlik.
Varené, oloupané a vychladlé brambory nastrouhame a se
Zloutkem, vejcem, soli, krupici a moukou zpracujeme viaéné
tésto. Tésto si na pomouceném vale zformujeme na dva valecky
o priuméru 5 cm a zavafime do vrouci osolené vody. Knedliky
vafime zvolna asi 20 minut. V prubéhu vareni je vareckou
nadzvedneme ode dna, aby se nepfipalily. Varené knedliky ihned
nakrajime na platky, aby se neslepily. Jako prilohu podavame
Spenat nebo zeli.

Veproveé kostky na hribkach
a jalovci

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 -5 hodin/ Il.st. Obtiznost: @ @ O O O

Ingredience:

1 kg vykosténeé veprove plece 30 g susenych hribkd namocenych

nakrajené na kostky ve vodé

1 mala cibule najemno

10 bobuli podrceného jalovce

1/2 salku suchého bilého vina

2 1zicky majoranky

2 IZice erveného vinného octa

2-5 bobkovych listl

nasekanych 3-5 filatek ancovicek

sul, pepr

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 2 - 3 hodiny/ Il. st. Obtiznost: @ ® O O O
Ingredience:

6 fizku z veproveé krkovice sadlo

1 ks pikantni klobasy horcice

200 g anglické slaniny na platky 2 cibule

sklenice sterilované zeleniny 11 vyvaru

Moravanka sul a pepr

Maso si rozklepeme a pripravime na roladky. Osolime, opepfime,
pomazeme hor¢ici, poklademe anglickou slaninou a na stred
dame sterilovanou zeleninu. Maso smotame do roladky a
spojime paratkem nebo provazkem. K masu pridame klobasu
nakrajenou na kolec¢ka, cibuli na platky, zbytek zeleniny a celé
podlijeme vyvarem. Spustime na Il. stupen na 2-3 hodiny, dokud
neni maso mékkeé. Pak rolky vytahneme a stavu rozmixujeme.
Dochutime soli, pepfem a maso vratime k omacce. Nechame 15
minut prohrat a podavame s ryzi.
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U tohoto receptu je nejdllezitéjsi osmahnout maso v panvi na
sporaku ze vsech stran na olivovém oleji dohnéda. Opecené
maso dame do Pomalého hrnce. Ve vypeku orestujeme cibuli
do zlaté barvy a pfidame ji k masu. Prilijeme vino, vinny ocet,
pridame hribky i s tekutinou ve které bobtnaly, nasekané
ancovi¢ky, majoranku, bobkové listy a podrceny jalovec.
Prisypeme nékolik Spetek soli (opatrné, nezapominejme na
ancovicky) a €erstvé mlety pepr. Varime 4-5 hodin na Il. stupni.
Maso muzeme podavat s bramborovo dynovou kasi.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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DRUBEZ| MASO

Varime z driibeziho masa v Pomalém hrnci Crock-Pot®.

Brunswick

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 5hodin/ I.st. Obtiznost: @ 00 OO

Ingredience:
1 kure, 250 g Sunky

150 g fazolovych lusku

11 vody 150 g kukurice nebo jiné oblibené

1 cibule, 1 - 2 brambory zeleniny (napf. kapusticky)

450 ml konzervovanych raj¢at cukr, sul, peprt

Do vnitfni nadoby vliozime osolené kure, pridame sunku, cibuli
a brambory, vse nakrajené na kosticky. Takto jednoduse
nechame vse varit 4 — 5 hodin na I. stupen nebo 2 hodiny
na Il. stupen, az kure zmékne. Kufe zbavime kosti a pfidame
zeleninu, cukr, pepf a sul. Takto jesté pul az hodinu povafime
na ll. stupen.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Kachna na pomerancich

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 3,5 hodiny / Il st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O
Ingredience:

1 kachna 1 cibule, 1 rapikaty celer

2 strouzky ¢esneku 2 dcl suchého bilého vina

2 snitky rozmarynu 100 g cukru
3-4 velké pomerance 1 dcl vody
1 dcl olivového oleje extra virgin sul, pepr

Ocisténou kachnu potifeme soli a peprem zvrchu i zevnitf,
dovnitf dame ¢esnek, rozmaryn a nakrajeny pomeranc. Ke
kachné do Pomalého hrnce pridame na vétsi kusy nakrajenou
zeleninu, rozmaryn, pomerancovou $tavu a zalijeme vinem.
Kachnu nechame 2,5 hodiny péct na Il. stupen. Poté k ni
pridame pomeran¢ nakrajeny na platky (lepsi je pouzit
oloupany pomerané, aby omacka nezhorkla) a pe¢eme dalsi
1 hodinu. Po upeceni miizeme kachnu dat na pll hodiny
pod gril, pokud chceme, aby méla krasnou zlatavou barvu.
V malém kastrilku rozpustime cukr, pridame trochu vody
a nastrouhanou pomerancovou kUru. Povafime asi 2 minuty
a vzniklym karamelem polijeme upecenou kachnu.

Podavame s ruzi¢kovou kapustou osmahnutou se slaninou
a poté zapecenou s parmazanem.

, N
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Indicka kureci stehynka

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4

Doba vareni: 5-7hodin/ |.st. Obtiznost: @ ® O O O
Ingredience:

12 kurecich stehynek indické kari

sekana rajcata ve viastni stavé kurkuma

1 cibule fimsky kmin (dzira)

3 - 5 strouzkd ¢esneku mlety koriandr
100% protlak

cca 5 cm zazvoru

chilli papri¢ky nebo mleté chilli

rozpusténé maslo

sul, pepf

V panvi na masle a trosce oleje osmahneme do zlatova
stehynka, ktera ulozime do Pomalého hrnce, aby udélala misto
pro cibuli. Kdyz je cibule lehce nazlatla, prijde na radu éesnek a
zazvor. Zhruba minutku smazime a pridame koreni, na kterém
se hevyplati setrit. Vse dame ke stehynkam do Pomalého hrnce,
pridame rajéata a zhruba dvé lzicky protlaku. Na stehynka
nespéchame a pe€eme na l. stupen 5 az 7 hodin, aby do sebe
natahla co nejvice chuti.

Podavame s ryzi (jasminova, basmati) nebo s indickymi plackami
Capati.
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Kure (slepice) na paprice

Cas pripravy: 15 - 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 2,5 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ 0 0O O

Ingredience:

1 celé kure (slepice) cely pepf, nove koreni

kousek masla, 1 vétsi cibule 1 Izice sladké mleté papriky

vyvar nebo bujon, 250 ml smetany 1-2 bobkové listy, sul a pepr

Do Pomalého hrnce dame nakrajenou cibuli, pridame na étvrtky
rozporcované osolené a opeprené kure, popripadé slepici. Je
dobré se zbavit prebytecné kize, omacka nebude tak mastna.
Pridame cely pepf, nové koreni, bobkovy list, papriku a zalijeme
vyvarem. Po 2 hodinhach peceni na Il. stupen maso a koreni
vyndame z hrnce, ponornym mixérem rozmixujeme omacku.
V hrnku si rozmichame hladkou mouku se smetanou a vlijeme
do rozmixované omacky. Pridame kousek masla, pripadné
dochutime, maso vratime do hrnce a vafime 30 minut na Il
stupen. Mizeme podavat.

Kure na zeleniné

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4

Doba vareni: 6 hodin/ I.st. Obtiznost: @ 00 0O
3 hodiny / II. st.

Ingredience:

1 kure 2 cibule, esnek, suseny tymian

100 g masla 11 vyvaru

2 mrkve, 1 celer bily pepfr, sul

Kure si omyjeme, osusime a zevniti i zvenku dikladné potfeme
soli a pepfem. V malém kastrulku si rozehiejeme maslo. Kuie
vlozime do Pomalého hrnce a celé preliieme rozehratym
maslem. OcCistime si veSkerou zeleninu. Cibuli nakrajime na
krouzky, €esnek na tenké platky, mrkev nastrouhame nahrubo
a celer nakrajime na kosticky. Vse pridame ke kureti, osolime,
opeprime a dochutime bylinkami. Priliieme vyvar a spustime na
II. stupen 3 hodiny nebo na I. stupen 6 hodin. Podavame s ryzi,
kterou si pripravime podle navodu na obalu.

Kure na pivu

Cas pripravy: 15 minut Porce: )

Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ® 0 O O
Ingredience:

1 kufe bez drobu 1-2 | €erného piva

600 g brambor 2 mrkve

1 celer 2 cibule

1 petrzel koreni (rozmaryn, tymian, atd.)

Na dno Pomalého hrnce vyskladdame rozkrajené syrové
brambory, nakrajenou kofenovou zeleninu na kostky a omyté
kuFe. Vée osolime, okofenime bylinkami a zalijeme &ernym pivem.
Spustime na II. stupen na 4 hodiny. KuFe poté ve vnitini nadobé
dame na 15 minut do trouby pod gril. Po uvafeni si vytahneme
kufe z Pomalého hrnce, pivo vylijeme a brambory se zeleninou
rozmixujeme na pyré, které budeme podavat spolu s kufetem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Kure chilli

Cas pripravy: 15 minut
Doba vareni: 6 -7 hodin/ I.st.
3 -4 hodiny / II. st.

Ingredience:

Porce: 6-8
Obtiznost: @ ®@ O O O

6-8 kurecich prsnich fizkd

smes koreni Chilli con carne

350 g fazoli - smés hnédé, bilé a
cerné

0,2 | ostrého keCupu

1 polévkova Izice hladké mouky

1 velka cibule

1 polévkova IZice skrobu, 0,2 | vody

Pfes noc namocime fazole.

Omyta, osusena kureci prsa

Jamieho lahodné kure s citronem

Cas pripravy: 25 minut
Doba vareni: 5 hodin / II. st.

Ingredience:

Porce: 4
Obtiznost: @ ®@ O 0O O

1 velké kure (1,8 kg a vice)

125 g zmeklého masla

1 velky citron

8 velkych platkt prorostlé slaniny
typu prosciutto nebo parmska Sunka

1 kg predvarenych brambor,
oloupané a nakrajené
1 velky ocistény celer

1 - 2 strouzky ¢esneku na platky

200 ml bilého vina

2 vrchovaté IZice nasekaného

cerstvého tymianu

¢erstvé mlety pepr

sul

nakrajime na prouzky a dame je do keramické nadoby Pomalého
hrnce. Pridame fazole, jemné nakrajenou cibulku, smés koreni
Chilli con carne, ke¢up, hladkou mouku a skrob. Prilijeme vodu
a smés dikladné promichame. Keramickou nadobu zakryjeme
poklici, viozime do Pomalého hrnce a vafime na l. stupni asi6 — 7
h nebo na ll. stupni 3 — 4 h. Priloha: kukufiéné placky nebo pita
chléb.

Pomalu varené bramburky

Porce: 4-6
Obtiznost: @ ®@ 0O 0O

Cas pripravy: 15 minut
Doba vareni: 4 hodiny / II. st.

Ingredience:

8 kurecich stehen bobkovy list, provensalské koreni

150 g slaniny, 200 g Sunky
100 ml whisky
150 ml ¢erveného vina

2 cibule na platky, ¢esnek

1 kg mensich brambor (nejlépe

cervene)

1 rajsky protlak, 1 mrkev sul, peprt

V panvi na sporaku si orestujeme cibuli spoleéné se slaninou a
Sunkou, které po orestovani viozime do Pomalého hrnce. Déle
do hrnce viozime mrkev nakrajenou na kole¢ka a brambory
na ¢tvrtky. Vse okorfenime, pridame cesnek a bobkovy list,
podlijeme vinem a whisky, pridame protlak a posledni vrstvu
budou tvofit okorenéna stehynka. Pe¢eme na Il. stupen asi 4
hodiny, po 1 hodiné pec¢eni miizeme vse promichat. Ke konci
vareni mlizeme smés dat asi na 15 minut do trouby pod gril, aby
stehna chytla zlatavou barvu.

Kureci prsa v mascarponove krusté

Porce: 4
Obtiznost: @ 00 OO

Cas pripravy: 15 minut
Doba vareni: 3 hodiny / II. st.

Ingredience:

kureci prsa (jedno prso na porci) 3 strouzky Cesneku

Kure poradné oplachneme a osusime papirovou utérkou. Prsty
si oddélime kuzi od masa.

Skrabkou na zeleninu odkrojime kdru z citrénu a nadrobno ji
nasekame. Dale si nasekame na drobné kousky slaninu a vse
vlozime do misky, kam pfridame €esnek, ¢erstvy tymian, sul
pepf a promisime s maslem. Takto pripravenou smési vyplnime
prostor pod kUzi kufete a dlikladné vetifeme smés do masa.
Citron zbaveny kury si pirekrojime a napul rozkrojeny viozime
do brisni dutiny kurete. Takto pripravené kure dame varit na Il.
stupen na 3 hodiny.

Mezitim, nez se nam kure udéla, uvafime si v osolené vodé
brambory ve slupce a nechame je okapat. Vychladlé brambory
oloupeme a nakrajime spolu s celerem na stejné velké kousky.
Po 3 hodinach vyjmeme kufe z Pomalého hrnce a na dno
nasypeme brambory s celerem. V$e promichame se $tavou na
dné hrnce a na smés viloZime opét kure, které varime dalsi 2
hodiny na Il. stupen.

Hotové kuife vyndame z Pomalého hrnce a nechame 10 minut
odpocinout. Dale si prendame brambory s celerem a viozime
mimo do jiné nadoby. Vypek, ktery nam vznikl pfi vareni, slijeme
do malého hrnce a povarime spole¢né s vinem. Nezapomeneme
z Pomalého hrnce seskrabnout prichyceny vypek z masa.
Dochutime pepiem a soli a miizeme podavat.

,~Jambalaya vznikla na karibskych
ostrovech. Spanélska kultura se smisila s
kuchyni puvodnich obyvatel. Jambalaya

se tradi¢né vari ve trech stupnich.
Maso, zelenina a kon¢ime pridanim
ryze. Za predchudce Jambalaya je dnes

povazovana Spanélska Paella. Jambalaya je
jednim z nejoblibenéjsich a nejtypictéjsich
jidel v Louisiané a New Orleans.

prosciutto

olivovy olej

200 g mascarpone

stava z pulky citronu

snitka rozmarynu

sul, pepi

Kazdoro¢né se zde poradaji obrovské
festivaly Jambalaya, kde najdete toto jidlo

Smichame mascarpone s ¢erstvym rozmarynem, ¢esnekem, soli
a peprem. Jednoduse potfeme prsa vytvorenou smési a poté
poklademe prosciutto. Do hrnce dame kapku olivového oleje
a obalené kureci maso. Maso v hrnci jesté pokapeme olivovym
olejem a citronovou $tavou. Doba vareni 3 hodiny na Il. stupni.

E Kouzlo pomalého vareni / hrnce

na kazdém rohu.”
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Divoka ryze s osvézujicim kurecim
masem

Cas pFipravy: 8 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 4 -5 hodin/ I.st. Obtiznost: @ ®@ OO O
2 hodiny / II. st.

Ingredience:

1% $alku divoke ryze 2 Izice ovocného octa (malinovy,

0,5 | zeleninového vyvaru citrusovy)

1 kg kurecich prsou 1/2 salku mletych ofechu (vlasske,

3 mensi karotky nakrajené na platky  liskové, mandle)

1 celer nakrajeny na platky 1/4 Salku petrzele, 2 snitky tymianu

ledovy salat sul, pepi

RyZi proplachneme pod studenou vodou a spolu s kurecim
masem, karotkou, tymianem a celerem viozime do Pomalého
hrnce. Vse podlijeme vyvarem, osolime a opepfime. Po 4-5
hodinach na I. stupen nebo 2 hodinach na Il. stupen pridame
ocet, orechy, petrzel a dochutime. Z ledového salatu vytvorime
misti¢ky, do kterych vkladame pfipravenou smés. Pro svézest
mUiZzeme pokapat stavou z limetky.

Kure biryani

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 -4hodiny /Il.st. Obtiznost: ©® @ ® O O

Ingredience:

1 kure (bez kosti nebo s kosti) stl podle chuti

olivovy olej/maslo 250 ml bilého jogurtu

2 velké cibule Cerstvy koriandr, kousek skorice
4 - 5 ks hrebicku

muskatovy kvét

4 strouzky ¢esneku

5 cm zazvoru

1/2 I1Zicky mletého Cerného pepre 2 velké bobkové listy

Divoké kachny se zelim a nocky

Cas pripravy: 30 - 45 minut Porce: 4-6
1/2 Izice kurkumy 174 Lzics temcho kminu Doba vafeni: 4-5hodin/l.st.  Obtiznost: ® ® ® 0 O
1 1zice kminu 2 hrnecky kulatozrnné ryze
1 IZice koriandru 0,5 | vyvaru Ingredience:
Postup je velice jednoduchy. Z vyse vypsanych ingredienci 3 divoké kachny (do hrnce se vejdou  Noky:
vytvofime pastu, ve které naporcované kure obalime. Kure 3 ks) 40 dkg varenych brambor (nejlépe
viozime do Pomalého hrnce a prelijeme zbytkem nevyuzité - . " )
L. o . . . . 3 cibule, kmin, sul, pepr den predem)
smési. Pridame kousek masla a vafime na Il. stupen 2-3
Zeli: 25 az 35 dkg polohrubé mouky

hodiny. Po tomto €ase vyjmeme kure a pridame ryzi a vyvar.
Promichame. Vlozime kure a vafime zhruba dalsi 1 hodinu na
IIl. stupen. Mezitim si jesté na panviéce osmazime mandiové
lupinky, kterymi spoleéné s ¢erstvym koriandrem posypeme
uvarené kure s ryzi.
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cervené zeli 2 Izicky prasku do peciva

sul, pepr, 2 Izice octa, 1 Izice cukr 1 vejce, sul podle chuti

Kachny nasolime, opepfime, pfidame kmin a naplnime cibuli.
Podlijeme vyvarem a nechame varit vPomalém hrncinall. stupen
4 - 5 hodin. Pfiblizné v poloviné vafeni mlizeme pfendat vnitini
nadobu do trouby pod gril, aby kachny dostaly barvu a karku.
Mezitim, co se nam v hrnci délaji kachny, si pfipravime cervené
zeli a bramborové noky. Zeli nakrajime na jemno a viozime do
hrnce. Podlijeme trochou vody a nechame povarit. Pridame
ocet, cukr a malinko pepre. Vse zamichame a jesté 3 minuty
povarime. Ve slupce uvarené brambory z predesiého dne
oloupeme. Poté je jemné nastrouhame, pridame ostatni prisady
a tvorime tésto. Na vale posypaném moukou vyvalime slabsi
Sisku, ze které ukrajujeme Spalicky asi 5 cm dlouhé. Zavarujeme
do varici vody, hned zamichame, aby se nelepily ke dnu, a vafime
10-15 minut. Sitem vyjmeme, lehce pokapeme tukem, aby se
neslepily, a podavame.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce E
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Kureci steaky s medovo
pomerancovou omackou

Porce: 4
Obtiznost: @ O 00O

Cas pripravy: 10 minut
Doba vareni: 3 hodiny / II. st.

Ingredience:

1 kg kurecich prsnich Fizk( 1 cely pomeran¢ BIO

4 strouzky ¢esneku, 3 IZice medu Stava z celého pomerance

3 |Zice s6jové omacky 2 Izitky skrobové moucky

0,5 | vyvaru nebo bujonu 2 IZicky pomerancoveé marmelady

2 Izice citronove stavy Cerstvy rozmaryn

Kufeci maso osolime a vilozime do Pomalého hrnce. Dale k
masu pridame med, séjovou omacku, citrénovou stavu, stavu
z pomerance, marmeladu a Skrobovou moucku smichanou
s vyvarem. Pripravime si panvi¢ku s kapkou olivového oleje a
osmazime na ni ¢esnek nakrajeny na platky, ktery nasledné
vlozime k masu spolu s rozmarynem. Pomerané¢em nakrajenym
na platky poklademe maso. Takto pripravené maso spustime na
II. stupen na 3 hodiny. Pokrm podavame s pe¢enym bramborem.
TIP: Kdo ma rad pikantnéjsi pokrmy, mUize pridat chilli.

Nadivana baby krtita se Spekovymi
knedliky a fazolkami

Cas pripravy: 45 minut Porce: 6

Doba vareni: 8 hodin / |.st. Obtiznost: @ ® 00O
Ingredience:

baby kruta muskatovy orisek

6 platku veky sul, pepf

2 cibule Na spekové knedliky:
maslo 8 starsich rohlikt

2 vejce 3 vejce

1 dcl mléka 20 dkg slaniny

20 dkg slaniny 2 cibule

2 strouzky ¢esneku 150 g hrubé mouky

Spek muskatovy kvét
fazolky 3 dcl mléka
mandle petrzel

petrzel sul, pepr

Za¢neme nadivkou. Veku nakrajenou na kostiéky namocime
do trochy mléka s vejci a smichame se slaninou, mandlemi,
petrzeli, cibuli, muskatovym ofiskem, osolime a opepFime. Kriitu
prospikujeme $pekem a naplnime nadivkou. Dale kriitu nasolime,
opepiime, posypeme muskatovym ofiskem a poklademe platky
masla. Kr(ita se vyplati délat pomalu, takZze Pomaly hrnec
zapneme na |. stupen na 8 hodin.

Pokracujeme 3pekovymi knedliky. Slaninu nakrajime na
kosti¢ky a v panvi vypeéeme do zlatova. Ke slaniné pridame
na kosti€ky nakrajené rohliky, promichame a nechame tuk
prosaknout do rohlik(l. K rohlikim piidame hrubou mouku,
trochu soli, muskatového kvétu, vody, hrst nasekané petrzelky
a vypracujeme tésto, které nechame 15 minut odpoéinout. Z
tésta tvarujeme kulaté knedliky o priméru 7 cm, ruce si pritom
namacime ve vodé. Knedliky vafime ve vrouci osolené vodé
10 - 12 minut.

K baby kriité se naramné hodi fazolové lusky orestované s
€esnekem a slaninou.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Mexické kure

Cas pfipravy: 15 minut
Doba vareni: 6 hodin/ I.st.

3 -4 hodiny / Il. st.

Ingredience:

Porce: 4-6
Obtiznost: @ ®@ O 0O O

6-8 kurecich prsnich Fizk( bez kuze

2 polévkove Izice Skrobu

100 g Sunky

3 Cajoveé Izicky kaparu

0, 3 | ostrého kecupu

1/2 Cajove Izicky chili papriky

1 vétsi cibule

Ya Cajove Izicky tymianu

3 vetsi strouzky Cesneku

Ya Cajove IZiCky oregana

1 polévkova IZice rozinek

0,3 | vody

3 polévkove Izice nakrajenych oliv

sul, peprt

Omyta a osusena kureci prsa nakrajime na stejné velké kostky
a dame je do keramické nadoby Pomalého hrnce. Postupné
pfidavame jemné nakrajenou 8unku, cibuli, rozmaékané
strouzky éesneku, kofeni a skrob. Vée dukladné promichame,
pridame rozinky, olivy, kapary a ke¢up, pfilijeme 0,3 | vody a smés
opét dikladné promichame. Keramickou nadobu zakryjeme
poklici, viozime do Pomalého hrnce a dusime na I. stupni asi 6 h
nebo na Il. stupni 3-4 h.

Pecena kachna

Cas prFipravy: 20 minut Porce: 6

Doba vareni: 6 -7 hodin /| st. Obtiznost: @ ® 0O 0 O
4 -5hodin/ Il st.

Ingredience:

1 kachna - asi 2000 g 2 dl vody

4 jablka sul, kmin

Na peceni kachny vcelku pouzijeme Pomaly hrnec o objemu
5,7 I. Jinak musime kachnu naporcovat. Omytou a osusenou
kachnu osolime a pokminujeme. Vnitifek kachny naplnime jablky.
Kachnu polozime do keramické nadoby Pomalého hrnce a
podlijeme vodou. Keramickou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a peéeme na I. stupni asi 6 — 7 h nebo na ll.
stupni 4-5 h. Doba peceni zavisi na velikosti kachny. Nakonec
dame keramickou nadobu s kachnou do trouby a opeéeme
dozlatova. Priloha: knedlik a zeli

,Z€elenina se
nerozvari, pri

pomalém vareni
dosahnete jeji
vynikajici chutl.”
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Tacos Kure Kung-Pao

Cas pripravy: 15 minut Porce: 5 Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 3 -4 hodiny /Il.st. Obtiznost: @ O © O O Doba vareni: 3 hodiny / Il st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O
Ingredience: Ingredience:

kureci maso (6 prsnich rizka) 3 strouzky Cesneku 600 g kurecich Fizku (stehennich) 1 bilek

8 kukuricnych placek 1a Y2 1zicky kminu 2-6 susenych Cervenych chilli Omacka:

Cedar

Salsa:

papricek

2 Izice tmaveé sojové omacky

2 Izicky Cervené palivé papriky

1 cibule

100 g arasidu

1 Izicka cukru

4 rajcata zrala raj¢ata nebo konzervovana 1 platek ¢erstvého zazvoru 1 IZicka octa z ryzového nebo
1 lilek 1 IZitka tabasco 1 €esnek nakrajeny na platky vinného vina

svazek jarni cibulky Spetka chilli Marinada: 1 |Zice Skrobu

Cerveny pepr, zeleny pepf 1 1Zicka cukr 1 a pul 1zicky kukuricné moucky 4 |Zice kureciho vyvaru
olivovy olej sul, pepf (Skrobu) 1 IZice sezamového oleje

Kureci maso nakrajime na malé kousky a dame do Pomalého
hrnce, pridame 1 lzici olivového oleje, ¢esnek, lilek nakrajeny na
kosti¢ky, pfidame koreni a vée promichame. Vafime 3-4 hodiny
na ll. stupen. Mezitim si pfipravime salsu. Na salsu potfebujeme
zrala raj€ata, ktera zbavime slupek. Rajéata rozmixujeme s cibuli
a okorenime tabascem, chilli, cukrem, soli a pepfem. Ohraté
kukuri¢né placky pomazeme salsou, pfridame kureci maso,
nakrajenou zeleninou, posypeme ¢edarem a priklopime druhou
polovinou kukufi¢né placky.

, N
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Maso nakrajime na mensi kousky a dame do misky, pridame
séjovou omacku, Skrob a bilek. Vse promichame a nechame chvili
marinovat (min. 30 min.). Poté maso vioZzime do Pomalého hrnce
s trochou sezamového oleje. Pfidame chilli, ¢esnek, zazvor a
arasidy, které jsme si lehce predem oprazili na panvic¢ce. Varfime
na Il. stupen 3 hodiny. Asi 20 minut pred podavanim zalijeme
maso v Pomalém hrnci smési z tmavé séjové omacky, cukru,
octa, skrobu, kureciho vyvaru a sezamoveého oleje. Jako pfiloha
se hodi jasminova ryze nebo nudle.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce B
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Provensalské kure

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 5,5 hodin /| st. Obtiznost: @ ®@ O O O
3 hodiny / Il. st.

Ingredience:

1 kure konzervovana rajcata

1 cibule nakrajena na mésicky 3 ks papriky (trikolora), porek

5 strouzku ¢esneku kukuricny Skrob

olivovy olej bilé vino

cherry rajcata tymian, oregano, bazalka, pept a sl

Celé kufe si nasolime jak zvenku, tak zevnitf. Nebojime se dat
dovnitf kufete také bylinky jako je tymian, oregano a bazalka.
Takto pFipravené kufe vioZzime do Pomalého hrnce spole¢né s
cibuli, éesnekem, rajéaty, nakrajenou paprikou na platky, pérkem
na kole¢ka a zalité bilym vinem. Nezapomeneme na bylinky.
Spustime na Il. stupen a vafime 3 hodiny. 30 minut pfed koncem
si v hrneéku smichame trochu vody s kukufiénym skrobem a
pFilijeme ke kuFeti. Smés promichame a pokracujeme ve vafeni.
Kukufiény skrob nam zajisti zahusténi omacky, ktera se nabali
na zeleninu. Uvafené a naporcované kufe podavame s ryzi.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Smetanova kruti prsa s porkem a
Salvéjovou ryzi

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O
3 hodiny / Il st.
Ingredience:
500 g - 1000 g krutich prsou 250 - 500 ml smetany min. 18%

2 porky cerstve mlety bily pepr

hrst ¢erstvé bazalky olivovy olej, sul

2 IZice sojové omacky jasminova ryze

150 ml bilého vina 4-6 listku Salveje

Jako prvni si nakrajime pérek na tenka kole¢ka, vhodime ho
do Pomalého hrnce, pokapeme olivovym olejem a za¢neme
pripravovat maso. Nakrajime si malé tenké platky, které osolime,
opeprime a pridame k poérku. Pfidame nasekanou bazalku, bilé
vino a séjovou omacku. Po dvou hodinach vareni na Il. stupen
pfidame sUl, pepi a smetanu, ve které mizZeme rozmichat
trochu mouky, budeme-li chtit hustsi omacku. Nechame jesté
% az 1 hodinu provarit a podavame s ryzi, do které jsme pri
vareni pridali salvéj.

, N
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Palivé africké kure se Spenatem

Cas pripravy: 15 minut Porce: 6
Doba vareni: 3 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ 0 OO

Ingredience:

4 kureci stehna
4 kureci kridla

2 kureci prsa

1 lZice kajenského pepre

1/4 1zicky papriky

kureci vyvar nebo bujon

listovy Spenat, 2 cervené papriky 3-6 strouzku ¢esneku

2 Izice kari, 1 Izice soli 2 IZice masla, 2 IZice olivového oleje

1 Izice mletého ¢erného pepre 2 IZice arasidového maslo

Kufe s éesnekem osmahneme na masle a olivovém oleji. Dame
ho do Pomalého hrnce, pfidame spenat, papriku rozkrajenou na
prouzky, kari, sul, mlety ¢erny pepf, kajensky pepr, arasidové
maslo a kureci vyvar. Varfime na Il. stupen 3 hodiny. Na konci
zjemnime maslem a podle chuti pfidame burakové maslo nebo
cukr.

Kruti steaky na mateé

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 5 -6 hodin/ I.st. Obtiznost: @ O 00O
3 -4 hodiny / II. st.

Ingredience:

2-4 kruti prsa ¢erstva mata peprna

1 Izice medu, maslo Spetka soli a pepre

2-3 IZice kureciho vyvaru nebo bujon  limetka na dochuceni

Maso mlizeme osmahnout na masle, ale neni to potieba.
Maso osolime, opepfime a dame do Pomalého hrnce. Pridame
vétsi mnozstvi maty (minimalné dvé snitky) a med. Vafime na
I. stupen 5-6 hodin, nebo na Il. stupen 3-4 hodiny. Zhruba v
poloviné vareni pridame k masu vyvar, kousek masla a stavu z
limetky. Podavame s bramborem nebo ryzi.

Kureci prsi€ka s nivovou omackou

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 2 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ ®@ 00O

Ingredience:
6 kurecich prsicek

6 strouzku ¢esneku

maslo na vymazani 1 kg syrovych brambor

200 g nivy olivovy olej

300 ml smetany ke Slehani sul, pepit

Kureci prsa si lehce rozklepneme, osolime a opepfime. Dno
vnitini nadoby vymazeme maslem a naskladame na néj maso,
které posypeme ¢esnekem nakrajenym na platky. Na maso
si rozdrobime nivu a celé prelijeme smetanou. Pomaly hrnec
spustime na Il. stupen a varfime 2 hodiny. Maso podavame s
domacimi hranolky.

Syrové brambory si nakrajime na hranolky, které 20 minut
proplachujeme ve vodé, abychom je zbavili skrobu. Poté je
vlozime na plech, osolime, opeprime a pridame olivovy olej,
kterym nesetfime. Hranolky dame péct pod gril na 20 minut.
Ob¢as hranolky promichame.
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Thajské kureci nudle

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 4 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O
2 hodiny / II. st.

Ingredience:

4 kureci rizky olivovy olej

2 jarni cibulky citronova trava nebo limetka

ustricova thajska omacka (nebo ¢erstvé snitky koriandru

sojova) cerstva mata

2 papriky, bambusové vyhonky thajska smes koreni (zelené kari,

kukuri¢ny skrob

badyan, zazvor, kardamom, kajensky

rybi omacka pepfr, chilli)

Kureci maso si nakrajime na tenké nudlicky a viozime do
Pomalého hrnce s troskou oleje. Dale nasleduje ustficova
omacka, rybi omacka a koreni. Papriku a bambusové vyhonky
nakrajime na prouzky a pridame k masu. Spustime na Il. stupen
a varime 2 hodiny. Az se bude ¢as blizit ke konci, pfipravime si
ryzové nudle. Nudle namo¢ime do vlazné vody na 30 minut.
Poté slijeme a zalijeme varici vodou, ve které je nechame
2 minuty. Po 2 minutach nudle proplachneme pod vlaznou
vodou. Kdyz mame nudle pfipravené, pridame je k masu. Vse
opatrné promichame a dochutime omackami a korenim. Poté
zahustime kukuriénym Sskrobem smichanym s vodou. Jako
posledni ingredienci viozime cerstvé bylinky, které s jidlem
udélaji opravdoveé zazraky. Nechame je rozvonét a podavame s
chilli omackou, limetkou a jarni cibulkou.

Kralik na tymianu

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4-5hodin/Il.st. Obtiznost: @ ® O O O

Ingredience:

1 kralik nebo 4 krali¢i stehna 1 dcl oleje na peceni, 1 velky cesnek

100 g slaniny na prospikovani 4 1zicky masla, 2 - 3 Izicky tymianu

100 ml bilého vina na podliti 4 |zicky mletého kminu, sul

Odblanéného kralika si prospikujeme, nasolime a opepfFime.
Viozime do Pomalého hrnce, pfidame tymian, kmin, celou
palici éesneku a podlijeme vinem. Spustime na Il. stupei na
4 - 5 hodin. 15 minut pfed koncem vlozime keramickou nadobu
do trouby a peéeme na 180°C, dokud kralik nedostane zlatavou
kiirku. Nakonec pfidame kousek masla a soli dochutime §tavu z
kralika. Tento pokrm podavame s bramborovou kasi.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce
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Kureci fajitas a guacamole salsa

Kureci roladky s kurkumou

Cas pFipravy: 25 minut Porce: 4-6 Cas pripravy: 15 minut Porce: 5

Doba vareni: 3 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ 0O OO Doba vareni: 3 hodiny / II. st. Obtiznost: @ 0O 0O 0 O
Ingredience: Ingredience:

8 tortill Spetka mleté skorice, sul 5 fizk( z kurecich prsic¢ek 1 hrnek strouhaného syra

5 kurecich prsou olivovy olej 5 platky sunky, 2 1Zicky kurkumy zelena petrzelka, maslo

2 cibule, 6 barevnych paprik guacamole salsa:

1 hrnek rozehratého masla mleta paprika, pepf, sul

2 IZicky trtinového cukru 4 rajcata, 2 avokada, 1 limetka

1 hrnek strouhanky paratka na sepnuti

Spetka kajenského pepre 1 mensi bila cibule (nebo jarni)

2 limetky (pouzijeme stavu i karu) 2 strouzky ¢esneku

2 Izicky oregana 1 IZice sekaného koriandru, sul

Jako prvni si pfipravime guacamole salsu, kterou nechame
prolezet v lednici. Rajéata nafiznuta na Spi€ce do krize, spafime
v horké vodé cca 4 minuty, zchladime ve studené vodeé,
oloupeme slupku, rozkrojime napul a odstranime seminka. Takto
pripravenou duzinu nakrajime na jemné kosticky. Avokado
oloupeme a nakrajime na hrubsi kostky a vidlickou rozmackame
nebo rozmixujeme (pfi nakupu vybirejte mék¢éi plody). Pfidame
limetovou stavu, jemné sekanou cibulku, kosti¢ky rajéat, sekany
koriandr, jemné sekany ¢esnek a sul. Vse dobie promichame a
dame do lednice.

Nasledné se pustime do kufeci smési na naplnéni tortily. Kureci
maso nakrajime na dlouhé prouzky. Maso marinujeme ve smeési
limetkové stavy, kury, soli, kajenského pepie, oregana, cukru a
skorice. Vse nechame pres noc odlezet.

Cibuli a papriky o€istime a nakrajime na prouzky. Marinované
kureci maso vilozime do Pomalého hrnce na Il. stupen na 2
hodiny. Po dvou hodinach pfidame papriku a cibuli a dalsi hodinu
varime.

Tortilly mGZzeme ohtat kratce na rozehiaté panvi (2 az 3 minuty)
nebo ve vice kusech zabalené v alobalu v troubé (5 az 10 minut
na 200 °C). Maso viozime do teplych tortill a podavame se
salsou.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Naklepané kureci fizky hamocéime do smési masla a kurkumy,
nasledné obalime ve smési strouhanky, syra, pepre, soli a
petrzelky. Na maso polozime Sunku, srolujeme a sepneme
paratkem. Dame do Pomalého hrnce, poklademe maslem,
pokapeme citronem, posypeme petrzelkou a paprikou. Pomaly
hrnec spustime na Il. stupen na 3 hodiny. Roladky podavame s
bramborovou kasi.

,Vari se pomalu a
stejJnomerng, proto

se nemuze stat, ze
jidlo ,utece” jako u
bézneho vareni”
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AN%KA

Navrat domacinho uzeni

Uzeni je nejstarsi zpUsob konzervace masa. Prvni
recept na uzeni masa byl nalezen ve starém Rimé
dvé stoleti pred nasim letopoctem. Podle nélezi
archeologl bylo uzeni masa zndmo jiz mnohem
diive a témér ve viech Castech svéta. Zacalo to
tim, Ze si lidé zavésili kus syrového masa do koure
nad ohnistém. Maso jim v koufi vyschlo, mélo
dobrou chut a nekazilo se. Postupné se metoda
uzeni zdokonalovala o nasoleni, nakladani do
solného nélevu, pouzivani koreni a bylin. Dilezity
bylivybér dreva na uzeni. Nejchutné;jsi bylo maso
uzené v koufi z tvrdého dreva.

Elektrickd udirna ANUKA
z Nového Zélandu

Elektrickd udirna ANUKA byla vyrobena pravé pro rychlé
domdci pouziti s tim, Ze se da prevazet podle potreby —
na chatu, na chalupu, na dovolenou, na party. Idedlni je
napfiklad pro rybafe na uzeni cerstvych ryb. Cely proces
pfipravy potravin na uzeni a samotné uzeni probiha
mnohem jednoduseji a rychleji, nez v klasické udirné.
Elektrickd udirna ANUKA nabizi uzeni teplym koufem,
pfi kterém se pokrmy udi a zaroven tepelné upravu;ji
pfi teploté kolem 190 °C. Koufem provonéné pokrmy
jsou béhem hodiny pfipravené k jidlu. Nejsou urceny k
dlouhodobéjsimu skladovani. V udirné ANUKA se rychle
pfipravi vzdy cerstvé uzené speciality.

Vzdy cerstvé uzené speciality

Na uzeni se vyborné hodi veprové, dribezi a jehnéci

maso, ryby (losos, pstruh, kapr), zelenina, houby, syry a
jako specialita ofechy a mandle. Misto ohfivani se mohou
doudit klobasy, parky, salam, ale i malo vyuzena slanina
nebo uzené maso.

Nova chut - nové recepty

Novou chut a vini dodaji uzenym pokrmim pikantni
marinady a bylinkové smési. Nejen marinady, ale také
piliny ANUKA, které muazeme pokropit vinem nebo do
nich pfidat bylinky ¢i kofeni (rozmaryn, Salvéj, anyz,
kousky skofice, susenou ovocnou kuru...) dodaji uzenym
pokrmim exotickou chut. Pochoutky z udirny ANUKA jsou
skvélym obohacenim jidelnicku pro viechny, ktefi maji radi
tradi¢ni chut doma vyuzeného masa, ale i pro ty, ktefi radi
experimentuji s novymi chutémi a radi zkousi a pfipravuji
noveé recepty.
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RYBY

Varime ryby v Pomalém hrnci Crock-Pot®.

Losos na bramborach

Cas pripravy: 15 minut Porce: 2

Doba vareni: 5,5hodiny /Il.st.  Obtiznost: ® @ © © O
Ingredience:

1 kg brambor 2-3 mrkve

2 filety z lososa rozmaryn

3 strouzky ¢esneku sul, pepr

cherry rajcata olivovy olej nebo maslo

Tento pokrm je velmi chutny a neni ani ¢asové naro¢ny na
pripravu. Do Pomalého hrnce naskladame syrové a osolené
brambory nakrajené na platky, mrkev na kolecka, ¢esnek na
platky, snitky rozmarynu, pepi a celé zakapneme olivovym
olejem. Dame vafit na Il. stupen na 4,5 hodiny, dokud nam
nezaénou méknout brambory. Po uplynuti této doby si osolime
lososa, kterého polozime na brambory s rozmarynem, rajéatky
a kouskem masla. Celé prikryjeme poklici a pokrac¢ujeme ve
vareni priblizné 1 hodinu.

Karbanatky z bilé ryby se zelenymi
fazolkami

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4

Doba vareni: 3 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ® O 0 O
Ingredience:

500 g filetl z bilé ryby olivovy olej

1 1zi¢ku rybi omacky Na omacku:

1 1zicku Cervene kari pasty 50 ml bilého vinného octa

1 Izici jemné nasekané limetkové 100 g prirodniho krupicového cukru

kary 2 Izice vody

1 IZici jemné nasekaného koriandru 2 Izi€ky rybi omacky

1 vejce 1 najemno nakrajenou malou

1 1Zicku cukru salatovou okurku

sul na dochuceni 1 najemno nakrajenou mrkev

50 g zelenych fazolek (luskd), jemné 1 cibulku

nakrajenych 2 ¢ervené chilli papricky

Z Eerstvych filetl jsou samoziejmé karbanatky uplné nejlepsi.
My pouzivdame mrazenou tresku. Nejdrive ji nechame roztat
v Pomalém hrnci a poradné ji osusSime. Nez se ryba rozmrazi,
pfipravime zeleninu, ktera je ke karbanatkim opravdu
vhodna. Ve vodé a vinném octu rozpustime cukr. Nasleduje
rybi omacka, okurka, mrkev, cibule a chilli papricka. Osusené
ryby rozmixujeme, pridame vsechny prisady az na olej a lusky.
Po ukoncéeni mixovani pridame kapku oleje a lusky. Vse lehce
promichame. Vytvorime karbanatky a vyskladame je na dno
Pomalého hrnce, kde budou hotové za 3 hodiny na I. stupen.
Jako priloha se hodi pecivo nebo domaci hranolky.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Makarony s ceshekovym krémem a
tunakem

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4

Doba vareni: 30 minut / I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O
2 hodiny / II. st.

Ingredience:

0,5 dcl miéka
syr Pecorino

320 g makaronu

600 g datlovych rajcat

400 g tunaka ve vlastni stave Cerstva bazalka, oregano

30 g sudenych rajcat olivovy olej extra virgin

5 strouzkl ¢esneku sul

Do Pomalého hrnce si naklademe prepllena rajéata a lehce
je osolime (nesmime zapomenout, Zze budeme pouzivat
také susena rajcata) a pustime na I. stupen bez poklice. Po
30 minutach pridame olivovy olej, susena rajéata a tunaka.
Dochutime pepiem, natrhanou bazalkou a oreganem. Vsechny
chuté nechame prolnout na Il. stupni necelé 2 hodiny.

Mezitim si nad parou sparime ¢esnek. Pred dalsim zpracovanim
vyndame z éesneku jeho stied, ktery dodava €esneku silnou
chut. Cesnek dame do mixéru spole¢né s miékem a vyslehame
do krému, ktery osolime a opepFime.

Podle navodu si pfipravime makarony, které naservirujeme
na porci ¢esnekového krému. Vonava rajéatka s tunakem
servirujeme na téstoviny, které ozdobime bazalkou a
nastrouhanym Pecorinem.

, N
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Thajské krevety s tagliatelle

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4

Doba vareni: 1,5 hodiny / |. st. Obtiznost: @®@ ® O O O
Ingredience:

500 g krevet Gambas a Garnela chilli omacka

1 mensi cibule nakrajena najemno tagliatelle

5 cm zazvoru na platky maslo

3 strouzky Cesneku na platky sOjova omacka

Jjarni cibulka limetka

mlety koriandr ledovy salat nebo salat dubovy list

kurkuma sul, pepi

Jako prvni si pfipravime v bézném hrnci zaklad z cibule, ¢esneku
a zazvoru osmazeném na masle a nasledné pridame kurkumu
s koriandrem. Tento zaklad presuneme do Pomalého hrnce
a vyskladame na néj osusené krevety. Osolime, opeprime,
pridame trochu kvalitni séjové omacky, chilli omaéku a kapku
stavy z limetky. Posledni vrstvu bude tvofrit jarni cibulka. Pomaly
hrnec nastavime na I. stupen na 1,5 hodiny a varfime. 10 minut
pred koncem pridame salat, ktery nejprve sparime a poté lehce
promichame se smési. Tagliatelle si pfipravime podle navodu a
mUiZeme servirovat.

, N
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Okoun na citrusech s kari ryzi

Cas pripravy: 30 minut Porce: 2

Doba vareni: 1,5 hodiny /I. st. Obtiznost: ©® ® ® O O
Ingredience:

500 g rybiho filetu z okouna 1 pomeran¢ nejlépe BIO veetné kiry
2 cibule jasminova ryze

100 g masla olivovy olej

1 citron BIO kari, sdl, pepr

Pomaly hrnec si vymazeme maslem. Zakladnim pravidlem je,
Ze ryba musi byt sucha. Okouna viozime do Pomalého hrnce a
opeprime. Solit budeme az na uplny zavér, ryba by zbytecné
vylucovala vodu, a to nechceme. Na okouna si nastrouhame
karu z citrusli a posypeme co nejjemnéjsimi mésic¢ky z cibule.
Spustime na I. stupen na 1,5 hodiny.

Béhem vareni ryby pripravime ryzi. V hrnci si nha osoleném
olivovém oleji osmazime cibuli nakrajenou na jemno spole¢né
s kari. Kdyz nam cibulka zesklovati, pridame ryzi, kterou chuvili
restujeme a nasledné celé zalijeme vodou. U jasminové ryze
plati pravidlo 1 hrni¢ek ryze/ 1 hrni¢ek vody. Stale ryzi michame,
aby se ham nepripalila. Kdyz je ryZze mékka a voda je odparena,
mUlizeme podavat. Hotovou rybu si osolime a servirujeme
pokapanou stavou z citrust.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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VEGCANSKE RECEPTY

Varime veganské pokrmy v Pomalém hrnci Crock-Pot®.

Uzena Quinoa a ¢erné fazole s chilli

Porce: 4-6
Obtiznost: @ © © 0 O

Cas pripravy: 15 minut
Doba vareni: 5 hodin / I.st.
3,5 -4 hodiny / Il.st.

Ingredience:
1 Izice rostlinného oleje

1 IZice uzené papriky

1 velka cibule, nakrajena na kosticky 1 zelena paprika nakrajena na

kosticky (bez seminek)

2 strouzky ¢esneku najemno

nakrajeny 600 g sladkych brambor, oloupanych
1 &ervené chilli, odloupané a a nakrajenych na kousky
nasekané 500 ml horkého zeleninového vyvaru

2 Iziky Fimského kminu 2x 400 g nasekanych rajéat z

plechovky

1 Izice chilli prasku (podle chuti)

150 g uzené quinoa (u klasické
quinoa pridejte polévkovou IZici
uzené papriky pro autentickou

2 IZice raj¢atového pyré

2x 400g ¢ernych fazoli z plechovky,
oplachnuté a odkapané

kourovou chut) stl a pepf na dochuceni

Zahrejte rostlinny olej na panvi, pridejte cibuli a restujte do
prusvitna. Pfimichejte ¢esnek a chilli, pokracujte ve vaieni dalsi
minutu. Pridejte kmin, papriku s chilli a dobre promichejte, varte
par minut, dokud se v(iné nepromisi. Obsah viozte do varné
misy. Smichejte quinou, zelenou papriku, sladké brambory,
zeleninovy vyvar, rajéata a pyré. Zakryjte a varte na I. st. po
dobu 5 hodin nebo na Il. st. po dobu 3,5 - 4 hodiny. Pfimichejte
¢erné fazole 30 minut pred koncem vareni a nechte dovafit.
Okorente a pokud je konzistence pfFilis husta, pfidejte vodou.
Podavejte s nasekanym koriandrem, zakysanou smetanou a
strouhanym syrem.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Dhal z maslové dyné

Porce: 4-6
Obtiznost: @ 00 0O

Cas pripravy: 20 minut
Doba vareni: 6 -7 hodin/ I st.
4 -5 hodin / II. st.

Ingredience:

1 Izice slunecnicového oleje

2x 400 g nakrajenych raj¢at

1 cibule najemno nakrajena

1,2 | zeleninového vyvaru

2 strouzky ¢esneku najemno
nakrajeny

300 g Cerveneé ¢ocky, oplachnuté a
scedéné

1 IZicka mletého koriandru

400 g cizrny, oplachnuté a scedéné

2 Izitky mletého fimského kminu

100 g Cerstvého Spenatu

1 1Zicka mleté kurkumy

hrst koriandru, nahrubo nasekany

Vs I1Zicky kajenského pepre

1 kdra citrénu

600 g maslové dyne, oloupané a
nakrajené na 2 cm

Zahrejte nadobu DuraCeramic na stfednim ohni, pridejte olej a
cibuli restujte do mékka. Vmichejte ¢esnek a varte dalsi minutu.
Okorente a na mirném ohni restujte dalSich nékolik minut.
Pridejte maslovou dyni, nakrajena rajéata, cizrnu, vyvar a ¢ocku,
dobre promichejte. Zakryjte a varte na l. st. po dobu 6 - 7 hodin
nebo II. st. po dobu 4 - 5 hodin. Dokonéete vmichanim cerstvych
Spenatovych listi a citronové klry, ozdobte koriandrem a
podavejte s teplym chiebem Naan.
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Marinované tofu Masala

Cas pripravy: 25 minut Porce: 6
Doba vareni: 4-5hodiny /I.st. Obtiznost: @ ® O O O
3 -4 hodiny / Il. st.

Ingredience - Tofu marinada:

2 x 400g lisovaného tofu 1 1Zicka papriky
(lisujte mezi papirovymi rucniky
po dobu 15 minut)

2 |Zicky zédzvoru najemno nakrajeny

2 IZicky ¢esneku najemno nakrajeny

1 Izice garam masala

1 Izice rostlinného oleje

1 1Zicka kurkumy

Ingredience - Masala omacka:

1 Izice rostlinného oleje 1 1zicka kurkumy

1 stredni cibule nakrajena na kosticky 1 1Zicka papriky

3 strouzky ¢esneku najemno 400 g nakrajenych rajc¢at
nakrajeny

2 Izice rajéatového pyré

1 kousek zazvoru najemno nakrajeny 400 mi kokosového miéka

1 zelené chilli na platky (bez seminek) sul podle chuti

1 1Zi¢ka rimského kminu stava z 1 limetky

Troubu predehrejte s ventilatorem na 200°C. Vsechny
ingredience na marinadu viozte do misky a promichejte.
Pridejte tofu a jemné promichejte, aby se celé obalilo, nechte
odpocinout na 30 minut. Vylozte plech pecici folii a pecte tofu
v jedné vrstvé po dobu 15 minut. Omacka: rozehrejte rostlinny
olej na panvi na stifednim ohni, pridejte cibuli a zaénéte
restovat, dokud nebude prusvitna a mékka. Snizte teplotu,
vmichejte zazvor, ¢esnek a chilli, varte dalsi minutu. Pridejte
koreni a pokracujte v michani dalSich nékolik minut, dokud se
vliné nepromisi. Pridejte rajéata, 72 plechovky vody, pyré a
kokosové mléko a za stalého michani je kombinujte. Sejméte
z tepla a pomoci ty¢ového mixéru smichejte omacku, dokud
nebude hladka a krémova. Nalijte do misky pomalého hrnce,
pridejte pecené tofu a varte 4 - 5 hodin na I. stupni nebo 3 -4
hodiny na stupni Il. Pfed servirovanim pridejte sul podle chuti,
limetkovou stavu a promichejte. Podavame s ryzi basmati,
nasekanym koriandrem, jogurtem bez miéka, platky okurky a s
plackou naan nebo chapatti.



DEZERTY

Pripravujeme dezerty v Pomalém hrnci Crock-Pot®.

Pecena jablka

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 6 hodin/ I. st. Obtiznost: @ 0 00O O
3 -4 hodiny / II. st.

Ingredience:
8 jablek
100 g rozinek, 1 Izi¢ka skofice

2 vanilkové cukry

300 ml vody, rum

Je to velice jednoduchy, rychly a chutny dezert. Jablka si
nakrojime a vydlabeme jadrfinec tak, aby nam vznikl uprostred
jablka dulek na naplnéni smési. Rozinky si namoc¢ime do rumu,
pridame skofici, vanilkovy cukr a hmotu promichame. Takto
pfipravenou smeési naplnime jablka, ktera naskladame do
Pomalého hrnce. Vse podlijeme vodou a pfipadné zbylou smési.
Zapneme na Il. stupen na 3-4 hodiny. Jablka mGzeme podavat
se zakysanou smetanou.

Mrkvovy kolac

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4
Doba vafeni: 2 -3 hodiny /l.st. Obtiznost: @ ® 0 © O

Ingredience:

450 g strouhané mrkve
280 g hl. mouky

200 - 300 g hnédého cukru
200 ml oleje

2 Cajoveé IZicky vanilkového extraktu

2 ¢ajoveé lzicky jedlé sody

2 Cajove IZicky prasku do peciva

2 Cajove IZicky skorice

4 vejce Spetka soli

V mise smichame cukr, vanilkovy extrakt, vejce, olej a trochu
vysSlehame. Poté smichame vsechny sypké slozky — mouku,
prasek do peéiva, sodu a skofici. Zpracujeme na jednolitou
hmotu. Do této hmoty zapracujeme nastrouhanou mrkev.
Keramickou nadobu Pomalého hrnce vymazeme maslem, do
které nalijeme tésto a uhladime. Na hrnec polozime 4-5 vrstev
peciciho papiru a priklopime poklicku. Pomaly hrnec zapneme
na |. stupen a varime 2-3 hodiny. Po dvou hodinach zapichneme
Spejlia zjistime, zda je kola¢ upeéen. Vychlazeny kola¢ podavame
s uslehanou smetanou nebo marmeladou.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Mini Cheesecakes

Cas pfipravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 1,5 hodiny / II. st. Obtiznost: @ O O 0 O

Ingredience:

3-4 cokoladove oplatky horka cokolada

100 g rozpusténého masla vanilkovy extrakt

cukr dle chuti

1/2 1Zicky instantni kavy

smetanovy syr mascarpone

karamel

1 velké vejce

sul

Nadrtime oplatky s maslem a smési rovhomérné naplnime
sklenicky. V horkeé lazni si rozpustime ¢okoladu a pridame vejce,
vanilkovy extrakt, instantni kavu a sul. Nalijeme do sklenic jako
druhou vrstvu na susenky. Treti vrstvu bude tvorit mascarpone
rozmichané do hladka s cukrem. Skleni¢ky viozime do Pomalého
hrnce a opatrné nalijeme horkou vodu pod skleni¢ky, dokud
nejsou ze 3/4 ponorené. Prikryjeme a varime na Il. stupen
1,5 hodiny. Poté dame vychladit do ledni¢ky. Navrch pridame
Slehacku nebo karamel.

Pekanovy chléb

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4
Doba vareni: 3 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O

Ingredience:

8 salkl ,den starého” toustového
chleba (nebo loupaky)

1/2 salku jable¢ného vina nebo
jable¢ne stavy

3 Salky jablek Granny Smith

2 Izice mleté skorice

1 Salek nasekanych pekanovych
ofechu

1 1zicku muskatoveého ofisku

1/2 1Zicky nového koreni

8 celych vajec, trosku miéka

¢ajovou IZicku soli

1 Salek hnédého cukru

1 1Zicku vanilkového extraktu

Chléb s jablky nakrajime na kosti¢ky a pfidame pekanové ofechy.
Prilijeme jable¢né vino a poté tolik miéka, aby byl véechen chléb
nasakly. Smichame dohromady zbyvajici slozky. Ve smichame
dohromady a dlkladné protiepeme. Vnitini nadobu Pomalého
hrnce prikryjeme poklickou a varfime na l. stupen 3 hodiny. Navrch
se hodi karamelova omacka, zmrzlina nebo slehana poleva.
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Spenatovo-houbovy kola¢

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4
Doba vareni: 5hodin/ I.st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O
2,5 hodiny / II. st.

Ingredience:

1 sekany mraZeny Spenat 150 g Svycarskeho syru

150 g anglické slaniny, olivovy olej 8 vajec, 2 strouzky ¢esneku

500 g ZampionU - Portobello 100 ml miéka, ¢erstvy rozmaryn

1 ks ¢erveneé papriky listove téesto, sul, pepr

Sekany Spenat rozpustime v hrnci na trosce olivového oleje,
pridame prolisovany ¢esnek a nechame co nejvétsi mnozstvi
tekutiny odparit. Mezitim pokrajime slaninu na vétsi kousky
a osmazime je na panvi na ozdobu. Zbytek slaniny nakrajime
na kosticky a osmazime vedle v hrnci spolec¢né s Portobello
Zampiony. Az se zampiony trosku zmensi, prfidame rozmaryn,
papriku, kterou nechame zméknout a celé nechame odpocinout.
Vratime se ke $penatu, ten nesmi plavat ve vodé a pfidame k
nému nastrouhany syr. Az se syr za¢ne rozpoustét, pridame
rozkvedlana vejce. Kastrol nesmi byt moc rozehiaty, aby se
nam ze smési nestala amoleta. Tomu zabranime pridanim trochy
mléka ke smési. Na dno vnitini nadoby Pomalého hrnce dame
pecici papir a vysteleme listovym téstem, do pripraveného
korpusu vylijeme pfipravenou smés, kterou jesté predtim
dochutime soli a pepfem. Pe¢eme na Il. stupen 2,5 hodiny.
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Torta di ricotta (cheesecake)

Cas pripravy: 30 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 2,5 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ O O O
Ingredience:

Tésto: Krem

210 g hladké mouky 3 kelimky ricotty

100 g masla 2 zice mouckového cukru

3 Zloutky 1 dl smetany

100 g mouckového cukru 2 vejce

Spetka soli 1 vanilkovy lusk

citronova kura sezonni ovoce (jahody, borGvky,

1/3 prasku do peciva hrusky)

Je dullezité tésto fadné propracovat. Smichame dohromady
sypké ingredience a poté zapracujeme maslo a vejce. Ricottu
nechame vykapat a vymichame do hladka. Pfidame cukr,
smetanu, vejce a vanilku. Na dno vnitfni nadoby Pomalého
hrnce dame pegici papir. Tésto rozprostieme po dné nadoby a
vytvorime okraj. Do vzniklého korpusu dame hmotu z ricotty a
navrch vyskladame ovoce. Varime na Il. stupen 2,5 hodiny.

Tvarohovy mousse

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4

Doba vareni: 2,5hodiny /Il.st.  Obtiznost: @ 0 0 0 O
Ingredience:

500 g mékkeého tvarohu 1 1zice mouckového cukru

50 g piskotl 3 vejce

Spetka soli 1 citron

50 g rozsekanych mandli 1 Izice Skrobové moucky

1 sacek (7 g) vanilkového cukru mouckovy cukr na posypani nakypu

4 malé hrusky, kompotované tfesné  tuk na vymazani hrnce

Tvaroh a tfesné nechame odkapat. Vnitfni nadobu vymazeme
maslem. Piskoty rozdrtime na jemny prasek a vysypeme nadobu
Pomalého hrnce. Zbytek piskotl propracujeme s maslem.
Hrusky mlizeme oloupat, rozkrojime na ¢tvrtky, odstranime
jadfinec, nakrdjime je podélné na platky a pokapeme je
citronovou stavou.

Z bilky, soli a 1 lzice cukru uslehame snih. Zloutky spolu s 50 g
cukru a vanilkovym cukrem uslehame na pénivou hustou hmotu.
Prosejeme do ni skrobovou moucku a pfidame citronovou kuiru.
Nakonec vmichame tvaroh a uslehany snih. Tuto nakypovou
hmotu dame do Pomalého hrnce, povrch uhladime a poklademe
jej hruskami a tireSnémi.

Varime pod poklickou 2,5 hodiny na Il. stupen. Nechame chuvili
vychladit a podavame teplé, posypané mouckovym cukrem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m



https://www.mamedoma.cz

<

N

Rovnomeérne suseni

Unikatni a patentovany systém rozvodu vzduchu se stard
o stdlou teplotu ve vSech sitech susicky. Kulaty tvar susicky
EZIDRI a specidalni ventilator umoznuji opakovany prichod
vzduchu susi¢kou, coz vyrazné setfi naklady na energii.
Zaroven vsak tento systém udrzuje stdlou teplotu ve vsech
sitech a rovnomeérné suseni. Se susickami EZIDRI tak mzete
zapomenout na otravné ,prehazovani” sit, tolik znamé u
nekvalitnich susicek.

<

Bohateé prislusenstvi

Kromé& dodatecnych sit zvysujicich kapacitu Ize susicky
EZIDRI doplnit i dalsim pfislusenstvim. Foliove misky jsou
idedinim pomocnikem pro suseni ovocnych, zeleninovych ¢i
jogurtovych pyré a pripravu skvélych a zdravych dezertt.
Sitky pak ocenite pfi suseni kfehkych surovin jako jsou bylinky
¢i Cajové listky, pfipadné pfi suseni malého bobulovitého
ovoce (borlvky, brusinky,..). Jako doplnék doporucujeme i
skvély krdjec¢ a loupag jablek.

f

l[dedlIni pro pfipravu RAW stravy

Moznd i vy jste propadli kouzlu a fenomeénu RAW FOOD, tedy
konzumace potravin v co nejplvodnéjsi podobé. Takové
pokrmy by mély byt upravovdény maximalné pfi teploté 42 —
45 °C, nebot pfi vyssich teplotach se v surovindch zac¢nou
nicit enzymy.

Susic¢ky EZIDRI jsou schopny pfesného suseni jiz od 30 °C, a
proto si mezi vyznavaci RAW stravy nasly velkou oblibu.

Snackmaker FD500 Digital Ezidri Ultra FD1000

1=

(Témér) nekonecnd kapacita

Jednou z nejvétsich vyhod susi¢ek EZIDRI je moznost rozsifeni
o dodatecnd sita, a to pfi zachovani kvality suseni. Susicky
tak nezaskoci ani nékolik kosikd hub nebo ndarazovd sklizen

ovocneého sadu.

Zakladnich pét sit Ize bez ztraty kvality suseni rozsifit az na
patndct u mensiho modelu Snackmaker a dokonce na tficet
u modelu ULTRA FD1000. Takto vybavend masina se uz
kapacitné blizi profesiondinim strojdm.

O

Nejen ovoce a zelenina...

Fantazii (a schopnostem sugic¢ek EZIDRI) se meze nekladou, a
proto suseni neni vyhrazeno pouze ovoci a zeleniné. Ostatne
narod houbafl jisté vi své... Kromé hub vsak v susi¢ce EZIDRI
dokonale ususite i maso a pfipravite si tak chutné jerky, které
dodd potrebneé Ziviny napfiklad na horské ture.
Susit Ize i bylinky, ¢ajove listky, ofechy, na susickach EZIDRI
pfipravite i zdrave dobroty pro vase déti nebo pamlsky pro
vase zvifeci milacky.

v

Tradice a spolehlivost

Dlouhodoby vyvoj a letité zkusenosti novozélandské
firmy Hydraflow se odrdzeji v neobycejné spolehlivosti
susic¢ek EZIDRI. Nejnovéjsi digitdini verze obou modeld je jiz
nekolikatou generaci téchto oblibenych susicek.

Minimalni mira reklamaci a dlouhodobd spokojenost
zakaznikl je jiz po desitky let pravidlem. Neni vyjimkou, kdyz
se nam ozyvaji spokojeni zakaznici i patndct let od pofizeni

(stale funguijici) susicky EZIDRI!


https://www.ezidri.eu/cz
https://www.mamedoma.cz/susicky/ezidri-snackmaker-fd500-digital/
https://www.mamedoma.cz/susicky/ezidri-fd1000-ultra-digital/

ORECHOVE KOSICKY S LESNIM OVOCEM

Kosicky:

B 2 hrnky syrovych vlagskych ofechli B %2 hrnku mletého Inéného seminka
( namocenych, okapanych) m 2 Izice mletych chia seminek

m 1 hrnek syrovych kesu ofecht ( ®m % hrnku javorového sirupu
namocenych, okapanych)

Postup:

VsSechny ingredience na ko$i¢ky rozmixujte nahrubo a nechte 10 minut rozlezZet,

aby hmota zrosolovatéla. Vylozte formi¢ku potravinarskou félii a vtlacte do ni

tésto. KoSicky (bez formicky) naneste na jednotliva sita susicky Ezidri a suste pfi

teploté 55°C asi 8 hodin, dokud nebudou ko$i¢ky pevné a suché.

Napln:
B 1 hrnek ¢erstvych borlvek B 2 Izice chia seminek
B 1 hrnek ¢erstvych malin m Cerstvé lesni ovoce na oblozeni

Postup:
Bortvky, maliny a chia seminka rozmixujte dohladka a dejte do uzaviené nadoby,
aby napli zhoustla. Do kos$ickt dejte naplri a ozdobte malinami a bordvkami...

VEPROVA PANENKA

Inaredience:

B vepfova panenka B hrnek titinového cukru

B hrst pepre 4 barev W hrst oregana

B 1/2 hrnku morské soli

Postup:

Nejprve si panenku odblarite. Pokud mate hmozdif, tak pepf roztluéte velmi
nahrubo. Sul, pepf, titinovy cukr a oregano smichejte dohromady a vysypte na
bavinénou utérku, na smés dejte vepfovou panenku a obalte pomoci utérky.
Nechte v utérce nejlépe 1 hodinu v lednici. Poté panenku rozbalte a smés
z utérky vysypte na féliovou misku, panenku dejte na smés a zbytkem jesté
posypte, aby bylo maso Uplné schované.

Nachystejte si dvé distanéni sita, ktera prostor mezi patry susicky Ezidri zvysi a
suste pfi teploté 60°C zhruba 15 hodin, zalezi jak je vepfova panenka vysoka...

Snadno a rychle loupe a krdji jablka na ,spiralu” a zaroven vykroji jadfinec.

KrdJeé O |OU pgé JO blek EZl D Rl Pravidelné platky jablek jsou vhodné na suseni, ale i na koldce a zaviny



https://www.mamedoma.cz/prislusenstvi-susicky/ezidri-krajec-a-loupac-jablek/
https://www.ezidri.eu/cz
https://www.mamedoma.cz/prislusenstvi-susicky/ezidri-krajec-a-loupac-jablek/

Sushi levné, doma

SUSHEZI, Cerstvé, zdravé, chutné a vyZivhe sushi.

Sushezi vytvari dokonale tvarovaneé sushi rychle a spolehlivé bez tapdani a bez
pokust a omyld. Sushezi z vas udélda sushi experta.

Snadny zpuUsob, jak pfipravit profesiondlni sushi doma.

www.mamedoma.cz =« WwWw.sushezi.cz


https://www.mamedoma.cz/kuchyne/sushezi-snadna-vyroba-sushi/
https://www.mamedoma.cz/kuchyne/sushezi-snadna-vyroba-sushi/
https://www.mamedoma.cz/kuchyne/sushezi-snadna-vyroba-sushi/

TOP RECEPTY

To nejlepsi z Pomalého hrnce Crock-Pot®.

PeCena veprova kolena

Cas piipravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 6-8hodin/ I st. Obtiznost: @ O 00O

Ingredience:

2 vétsi veprova kolena 4 veétsi strouzky cesneku

0,2 | ¢erného piva sul, cerstve mlety pepr

Omyta, osusena kolena posolime, potfeme utfenym ¢esnekem
a posypeme mletym peprem. Kolena dame do Pomalého hrnce
a pridame ¢erné pivo. Pe¢éeme na I. stupni 6 - 8 hodin. Jako
priloha je nejlepsi ¢erstvy chiéb.

, N
mamedoma.cz

Jarni tenké hoveézi platky s brokolici

Cas pfipravy: 15 minut Porce: 3-4
Doba vareni: 3 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O O

Ingredience:

300 g svickove / nebo falesne, svazek jarni cibule, nakrajeny
diagonainé

4 |zice sojové omacky smichané s

nakrajené na tenké platky

1 brokolice

4 strouzky cesneku, na platky cukrem (2-5 IZi¢ek)

2 limety

5 cm kousek zazvoru, jemnée

nasekany kukuricny skrob

1 1Zi¢ka chilli viocek sul, dle potfeby vodu

Osvézujici a lehké jidlo, které si zamilujete i pro jeho
jednoduchost. Pri krajeni svickové si dejte zalezet, at jsou
platky opravdu tenké. Na dno hrnce dame olivovy olej, ¢esnek a
zazvor, poté svickovou. Svickovou posypeme chilli, jarni cibuli a
trochou soli. Zalijeme pripravenou sojovou omackou a stavou z
limet, které si trochu nechte na uUplny zavér. Kvalitni svickovou
nebudeme dlouho trapit, takze ji budou 3 hodiny na I. stupen
stacit. Po dvou hodinach vareni zahustéte kukuriénym skrobem
a pridejte brokolici.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m



https://www.mamedoma.cz
https://www.mamedoma.cz/kuchyne/sushezi-snadna-vyroba-sushi/

PInéna cuketa

Cas pripravy: 10 minut Porce: 2-4
Doba vareni: 1,5 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ 0 00O

Ingredience:

Risotto s parmezanem

Cas pripravy: 35 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 1,5 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O

Ingredience:

1 vétsi cuketa 2 cibule nakrajené najemno

320 g ryze Arborio/ Carnaroli 100 ml suchého bilého vina

150 g goudy (nebo jiny tvrdsi syr) olivovy olej

150 g masla 1,5 - 2 I vyvaru

nastrouhané nahrubo 2-5 strouzkd cesneku

6 Izic strouhaného parmezanu muskatovy orisek, sul

200 g anglické slaniny na kosticky ¢erstve bylinky (tymian a rozmaryn)

250 ml Slehacky nebo smetany sul, pepf

Priprava i samotna doba vareni je rychla a jednoducha. Idealni
priloha na léto ke grilovanému masu.

Na olivovém oleji si osmazime cibuli spole¢né se slaninou.
Mezitim si vydlabeme cuketu, kterou osolime a opeprime.
Vydlabanou cuketu naplnime cibuli se slaninou a bylinkami.
Zbytek naplné viozime na dno Pomalého hrnce spole¢né s
celymi strouzky ¢esneku. Na smés polozime naplnéné cukety,
zasypeme je hastrouhanym syrem a celé prelijeme smetanou.
Spustime na ll. stupen na 1,5 hodiny az je cuketa hotova na skus.

v ve e

Zvérinovy gulas (Bartosuv srnci
gulas)

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4

Doba vareni: 5 hodin / Il. st. Obtiznost: @ ®@ © O O
Ingredience:

1000 g zveriny (srnci) 2 IZicky kminu

1 IZice sadla 2 1Zicky mleté sladké papriky
300 ml vody 2 IZicky majoranky
5-7 ks cibule 2 1Zicky mleté palivé papriky

5 strouzku ¢esneku 3 IZice brusinkové zavareniny

4 kulicky jalovce sul, peprt

Maso nakrajime na stredni kostky a stejné tak cibuli. Na
sporaku zatahneme maso a na vypeku osmazime cibuli. K cibuli
vratime maso a pridame obé mleté papriky. Nechame papriku
trochu osmahnout a prilijeme vodu. Pfendame do Pomalého
hrnce, dochutime soli a pepfem. Pridame ostatni ingredience
a nechame varit 5 hodin na Il. stupen nebo jesté Iépe 7-8 hodin
na I. stupen. Je to jednoduchy, ale vyborny recept na gulas, ve
kterém brusinky délaji zazraky.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Suchou ryzi nasypeme do Pomalého hrnce a zapneme na Il.
stupen. Po 5 minutach pridame kousek masla a po rozpusténi
prilijeme bilé vino, které nechame zredukovat. Poté pridame
1 | vyvaru a priklopime. Priblizné hodinu varime na Il. stupen.
Risotto nesmime spustit z odi, jelikoz vyvar se velmi rychle
vsakuje do ryze a ryze se lehce pfipaluje. Pokud se ham vyvar
vyvari, nabéra¢kou ho doplnime a promichame. Tento proces
opakujeme az do té doby, dokud ham nezmeékne ryze. Kdyz
mame ryzi meékkou, pfrilijeme posledni nabérac¢ku vyvaru,
pfidame parmezan a kousek masla, aby bylo risotto krémovité.
Celé naposledy promichame, dochutime soli a muskatovym
oriskem a mlizeme podavat. Risotto podavame s nastrouhanym
parmezanem.

Variace na francouzské brambory

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 -5 hodin/ |.st. Obtiznost: @ 00 0O
2 hodiny / II. st.
Ingredience:
2-3 cibule ¢erstveé bylinky dle libosti (tymian,

1 - 1,5 kg uvarenych brambor oregano, bazalka)

250 g cherry raj¢at

3 strouzky cesneku na platky

150 g anglicke slaniny 2-3 barevné papriky

2 - 3 nozicky klobasy olivovy olej, stl, pepit

Na panev dame olivovy olej, na kterém orestujeme cibuli s
¢esnekem. Do zezlatlé cibule pridame pokrajenou slaninu a
klobasu. Restujeme, dokud nepusti stavu. Poté prendame do
Pomalého hrnce. Ke smési pridame uvarené brambory, cherry
rajéata, nakrajenou papriku, ¢erstvé bylinky podle chuti, pepr
a slil. Vse promichame a dame vafit na Il. stupei na 2 hodiny.
MUzZeme pouzit na vareni i syrové brambory, ale doba vareni se
prodlouzi asi o 2 hodiny.

, N
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Jehnécdi karé v matové omacce a
tymianu, kapustové hachées nha
slaniné

Cas pripravy: 20 minut Porce: 6-8

Doba vareni: 3 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O
Ingredience:

1000 g jehnéci kotlety 100 g masla

60 g soli 50 g Salotky

20 g drceného pepre 50 g uzeneé slaniny
1000 g kapusty

100 g medu

100 g oleje

10 g tymianu, 10 g maty

Jehnéci kotletu okorenime a opeéeme v panvi na sporaku. Po
opeceni ji pfendame do Pomalého hrnce a pridame Salotku,
matu, med, na nudle nakrajenou kapustu a na kosti€ky
nakrajenou slaninu. Vée peéeme na I. stupen 3 hodiny. Nakonec
zjemnime maslem.

Kvétak se syrem, sunkou a
bylinkami

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ 0 00O

Ingredience:
1 vétsi kvétak

200 g tvrdsiho syru (Gouda)

1-2 mrkve maslo/olivovy olej

3-4 brambory 4 vejce

1 vétsi cibule oregano, tymian

150 g Sunky bazalka nebo rozmaryn

smetana/ mléko sul, pepf

Jako prvni vyskladame na dno Pomalého hrnce brambory
nakrajené na mensi kostky. Poté vrstvime cibuli najemno
nakrajenou, Sunku na kosticky a zeleninu na platky. Jako
posledni vrstvu dame kvétak rozdéleny na razicky a poklademe
ho maslem. V pribéhu vrstveni nesmime zapomenout vse osolit,
opeprit a pouzit bylinky. Spustime na Il. stupen na 2 hodiny.
Poté pridame nastrouhany syr s rozkvedlanym vajickem, vse
promichame a dochutime. Za dalsi 2 hodiny by mél byt kvétak
hotov. Doporucujeme dat vnitini nadobu Pomalého hrnce na
poslednich 5-10 minut do trouby pod gril, aby kvétak dostal
barvu a vytvorila se nam krupava krusta.

, N
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Indicky jehnéci Madras

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ 0O 0O 0 O

Ingredience:

500 g jehnéciho 2 |zicky mletého koriandru

2 |zitky garam masaly 2 Izicky mletého rimského kminu

1 IZice rostlinného oleje 1 I1Zicka mleté kurkumy

1 najemno nakrajena velka cibule 1 1Zicka mletého chilli

2 najemno nasekané strouzky 1 1zicka mletého kari

Cesneku plechovka sekanych rajcat

2 I1Zicky nasekaného ¢erstvého 30 g ghee (prepusténé maslo)

zazvoru 1 protlak, 150 ml vody

Maso nakrajime na kostky, osolime, opepfime a orestujeme na
panvi dozlatova. Do vypecené stavy dame cibuli, €esnek, zazvor,
papri¢ky a koreni. Smés prohrejeme a prendame do Pomalého
hrnce. Pfidame raj€ata, protlak, vodu a vafime na Il. stupen 4
hodiny. Podavame s ryzi nebo ryzovymi nudlemi.

Penne carbonara s cuketami podie
Jamieho

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4

Doba vareni: 3 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O
Ingredience:

6 ks mensich cukety olivovy olej

500 g téstovin penne 12 silngjsich platka pancetty nebo

4 vajecné Zloutky slaniny
200 ml Slehacky
jemné strouhany parmezan

6 snitek tymianu, morska sul

cerstve namlety cerny pepf

Na dno Pomalého hrnce vyskladame nakrajenou panccettu
a zapneme na ll. stupen. Mezitim rozkrojime podélné cukety,
pokud jsou vétsi tak na ¢étvrtiny. Odstranime vnitini ¢asti se
seminky a cukety nakrajime sikmo na pulkolecka. Mély by mit
zhruba stejnou velikost a tvar jako penne. Poté pridame cuketu
spolu s penne do Pomalého hrnce a nezapomeneme pridat
i tymian. K penne pfrilijeme trochu smetany a pul salku vody.
Varime na ll. stupen 2 hodiny. Po uplynulé dobé vse promichame
a prilijeme dalsi pul $alek vody. Do misy dame vaje¢né Zloutky,
pfidame smetanu a jednu plnou hrst strouhaného parmezanu.
Ve proslehame, lehce osolime, opepfime a dame prozatim
stranou. Téstoviny zméknou za 3 hodiny. Az bude skoro hotovo,
zalijeme penne pripravenou smeési z vajec a smetany. Rychle
promichame a uz zadné vareni! MUZeme maximalné pridat
jesté trochu vody, abychom dosahli lesklé a krémové omacky.
Priklopime a nechame minutku dojit. Podavame zasypané
zbylym parmezanem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Kachni prsa péti vuni s kfupavymi
hudlemi

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4
Doba vareni: 4 hodiny / I. st. Obtiznost: @ ®@ OO O

Ingredience:
400 g kachnich prsou

Cerstvy zazvor

slunecnicovy olej 3-5 strouzkd ¢esneku

¢inské koreni péti vani 4 jarni cibulky

mor'ska sul, ¢erstvé mlety ¢erny pepi 3-4 chilli papricky

200 g vaje¢nych nudli 2-4 |Zice asijské sojové omacky

Kachni prsa osmahneme v panvi na slune¢nicovém oleji, nejdrive
kuzi dolll, poté obratime a do zlatova opeceme i z druhé strany,
na kazdé strané cca 3 min. Maso osolime, opepfime a posypeme
¢inskym korenim péti vini. Kofeni péti vani je vétsinou smés
mletého badyanu, fagaru, skorice, fenyklu a hfebicku. Opeéena
kachni prsa viozime do Pomalého hrnce a pe€eme na I. stupen 4
hodiny. Jako prilohu podavame nudle.

Nudle uvafime podle navodu a osmahneme na oleji ve woku.
Osmazené nudle vyndame a na panev pridame vypek z kachnich
prsicek, zazvor, ¢esnek, cibulku a chilli. Po pUl minutce prilijeme
s6jovou omacku a vratime nudle. Vse promichame a podavame
s nakrajenymi kachnimi prsicky.

Spenatové lasagne

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 -5 hodin/ I. st. Obtiznost: @ ®@ O 0O
2,5 hodiny / II. st.

Ingredience:

6-8 platku téstovin lasagne 300 g mozzarelly

300 g klobasy (muze byt i pikantni) 1 cibule

300 g listového spenatu olivovy olej

2 konzervy loupanych rajcat ve ¢erstva bazalka, tymian a rozmaryn

vlastni stavé sul a pepf

Zacneme omackou na téstoviny. Na panev si dame cibuli a
nakrajenou klobasu. Lepsi jsou dva druhy klobas a jedna z
nich lehce pikantni. Kdyz klobasy pusti stavu, pridame rajcata,
¢erstvé bylinky, sl a pepr. Jsou-i rajéata moc kysela, je dobré
pridat trochu cukru. Celou smés nechame trochu provarit
a mlzeme zacit vrstvit do Pomalého hrnce. Vzdy zaciname
omackou, na ni poklademe lasagne, mozzarellu, Spenat, lasagne,
omacku a upiné posledni vrstvu bude tvofit opét mozzarella.
Pec¢eme na I. stupen 4-5 hodin nebo na Il. stupen 2,5 hodiny.

E Kouzlo pomalého vareni / hrnce

,Pomaly hrnec Crock-Pot®
je velkym pomocnikem nejen pro
Zameéstnané zeny, ale i muze,
pro maminky s malymi déetmi,

pro zeny v domacnosti...
Vareni v Pomalém hrnci
Crock-Pot® oceni take
chatari a chalupari.”

Velké fazole

Cas pripravy: 10 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 7-8hodin/Il.st. Obtiznost: @ O 0 O O

Ingredience:
400 g velkych bilych fazoli
3 |zice extra panenského olivového Stave

800 g sekanych raj¢at ve vlastni

oleje 1 1Zicka cukru
snitka oregana, bazalky a tymianu

1 $panélska cibule jemné nasekana

2-5 strouzkd ¢esneku, jemné Spetka mleté skorice

nasekany chléb
sul, peptt

2 Izice rajského protlaku

Tento recept je jednoduchy, ale pfitom velmi chutny. Fazole
si namoc¢ime do vody minimalné na 5 hodin a poté je scedime.
Vsechny ingredience promichame spole¢né v Pomalém hrnci a
dame varit na ll. stupen na 7 — 8 hodin. Kdo ma rad pikantni jidla,
je mozné dochutit fazole chilli. Pokrm podavame s €erstvym
chlebem.

Jatra na majorance

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4

Doba vareni: 2 hodiny / |. st. Obtiznost: @ O 0O OO
Ingredience:

500 g jater (muze byt namichana 50 ml bilého vina na podliti (neni
smes kureci a veprova jatra) nutneé)

1 jablko 250 ml smetany, 100 g masla

1 cibule, 2 strouzky ¢esneku olivovy olej, jarni cibulka

2 snitky majoranky sul, pepr

Jatra ocistime, osusime papirovou utérkou a rozkrajime na
mensi kousky, trochu je osolime a opepfime. Orestujeme je v
panvi na sporaku na olivovém oleji a trosce masla. Spolu s jatry
osmahneme jemné nakrajenou cibulku s ¢esnekem a podlijeme
vinem. Vino nechame trochu zredukovat pro vyraznéjsi chut. Vse
prendame do Pomalého hrnce a podlijeme smetanou. Dochutime
majorankou, soli, peprem a nechame pomalu prohrivat na I.
stupen 2 hodiny, dokud nejsou jatra mékka. Priblizné 30 minut
pred koncem pridame do hrnce nakrajené jablko a jarni cibulku.
Jako prilohu podavame ryzi.

, N
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Teleci pouppietes se zeleninou a
pecenymi bramborovymi platky

Cas pripravy: 15 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 4 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ®@ O 0 O
Ingredience:

1000 g teleci kyty bez kosti 100 g cukru krupice

50 g soli 150 g uzené slaniny

100 g oleje 50 g cibule

300 g korenové zeleniny 20 g jalovce

1000 g brambor ve slupce 100 g masla

Teleci kytu bez kosti nakrajime na vétsi kusy, okorenime,
pridame olej, zeleninu, slaninu, brambory na platky, cibuli,
jalovec a v Pomalém hrnci dusime na Il. stupen asi 4 hodiny.

Caribbean Risotto

Cas pripravy: 20 minut Porce: 4
Doba vareni: 2 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ 0 00O

Ingredience:
1 % hrnku ryZe arborio

kmin, nové koreni

mango oregano, olivovy olej

Stava z limetky nebo limetkovy dzus 2 hrnky vyvaru (zeleninovy, hovézi,

1 mala cibule kureci)

strouzek ¢esneku, ¢erstvy zazvor tFtinovy cukr, sdl, pepr

V panvi osmahneme na olivovém oleji cibuli, ¢esnek a zazvor.
Pridame ryzi a chvili ji restujeme, ochutime soli a pepfem. Po
asi 2 minutach ryzi pfendame do Pomalého hrnce, zalijeme
limetkovou §tavou a zeleninovym vyvarem, pfidame kmin, nové
kofeni, tFtinovy cukr a oregano. Vafime na II. stupen 2 hodiny.
Asi 30 minut pfed podavanim do ryze pfimichame mango, aby
se prohFalo.

, N
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Krambl

Cas pripravy: 30 minut Porce: 10

Doba vareni: 2 hodiny / II. st. Obtiznost: @ ® O 0 O
Ingredience:

Cerstvé vyzralé nebo kompotované 100 g prirodniho cukru (150 g, pokud
ovoce neni ovoce dost sladké nebo podle
600 g ananasu chuti)

400 g manga 150 g hrubé mouky, 150 g masla

400 g papaji 100 g strouhaného kokosu

Ovoce oloupeme, nakrajime na mensi kousky a promichame. Do
keramické nadoby Pomalého hrnce dame smés ovoce. Zvlast
promichame mouku s kokosem a cukrem. Do smési nakrajime
maslo a pripravime jemnou drobenku. Drobenku nasypeme na
ovoce v keramické nadobé a s nadobou zatifeseme, aby drobenka
propadala volné mezi ovoce a obalila je (herozmichavame lzici).
Keramickou nadobu zakryjeme poklici, viozime do Pomalého
hrnce a pe€eme na Il. stupni asi 2 hodiny. Potom keramickou
nadobu bez poklice dame do trouby a pri teploté cca 2200C
gratinujeme doruzova. Jednotlivé porce muizeme na talifi
ozdobit slehackou. Krambl mlzeme pripravit i z domaciho
ovoce, napr. vyborny je ze Svestek.

Italska rajécatova omacka

Cas pripravy: 10 minut Porce: 2-4
Doba vareni: 4,5 hodiny / Il. st. Obtiznost: @ O OO0 O

Ingredience:

500 g ¢erstvych raj¢at 3 |Zice olivového oleje

500 g sterilovanych rajcat sul, prirodni cukr / cca 1 IZicka, podle

1 vetsi rapik celeru kyselosti rajcat /, bazalka, nejlépe

1 velka mrkev Cerstva

1 cibule 40 g masla

Cerstva rajéata, celer, cibuli a mrkev nakrajime na hrubo,
osmazime na olivovém oleji a ddme do Pomalého hrnce. Pridame
sterilovana raj¢ata, olej a zapneme na Il. stupen. Po ¢tyrech
hodinach pomalého vareni omacku propasirujeme, osolime a
prisladime. Omacku nechame kratce povarit, aby se nam spojila
chut se soli a cukrem. Na zavér vmichame bazalku a zjemnime
¢erstvym maslem.

Kouzlo pomalého vareni / hrnce m
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Pho Ga

Cas pfipravy: 20 minut

Doba vareni: 3 hodiny / Il. st.

Ingredience:

Porce: 4
Obtiznost: @ O O O O

Egyptské jehnéci

Cas pfipravy: 15 minut
Doba vareni: 4 -6 hodin/ Il. st.

Ingredience:

Porce: 4-6
Obtiznost: @ ®@ O 0 O

900 g jehnéciho hibetu, nebo kyty

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

3 |zice olivového oleje

3 - 6 rajcat, 2 Cervené cibule

2 lZice citronoveé stavy

1 I1Zicka mletého Fimského kminu

1 1Zicka harissy (da se nahradit
indickou pastou)

1 1Zicka mletého koriandru

1 1Zicka mleté kurkumy

Y2 Izice papriky

1 maly citron, nakrajet na tenké
platky

sul, pepr

400 g kurecich prsou

250 g plochych nebo tenkych
ryzovych nudli

3 jarni cibulky nakrajené na tenké
platky

10 snitek koriandru

silny kureci vyvar

2 cibule

1 $alek vyhonkd mungo nebo
sojovych

3 cm dlouhy kousek ¢erstvého
galganu nebo zazvoru

stvol citronove travy

10 snitek thajské bazalky

1 tence nakrajena Cerstva zelena
nebo Cervena chilli papricka

kousek skorice

Ctvrtky citronu nebo limety

10 zrnek kardamomu

rybi omacka, paliva chilli omacka

5 hvézdicek badyanu

1 Izicka soli, 1 1zicka cukru

¢esnek a chilli nalozené v ryzovém

octu

Na suché panvicce osmazime zazvor a cibuli Uplné dohnéda,
rozmackame je a prendame do Pomalého hrnce. Pfidame skofici,
badyan, kardamom, cukr a sul a zalijeme vyvarem. Vaiime na Il.
stupen 3 hodiny, aby se uvolnily chuté. Kurfeci maso nakrajime
na velmi tenké nudlicky a dame stranou. Vyvar precedime,
nudle pripravime podle havodu na obalu a poté je omyjeme ve
studené vodé. Vyvar uvedeme znovu do varu.

Servirujeme: Nudle rozdélime do ¢tyr az Sesti velkych misek.
Na né polozime prouzky syrového masa, cibulku, cibuli a
koriandr. Zalijeme varicim vyvarem, ozdobime vyhonky a ihned
podavame. Zvlast nabidneme c¢tvrtky citronu nebo limety, rybi
omacku a chilli omacku.

m Kouzlo pomalého vareni / hrnce

Nejprve si musime maso odblanit. Poté ho osolime, opepfime
a potfeme olivovym olejem. Do Pomalého hrnce vlozime na
prouzky nakrajenou ¢ervenou cibuli, rozsekany ¢esnek a cela
raj¢ata. Na cibuli polozime maso a pridame koreni (Fimsky kmin,
koriandr, kurkumu, harissu, papriku). Maso nechame varit na Il
stupen 4-6 hodin, aby bylo opravdu meékké. Pred podavanim
rozmixujeme cibuli a rajéata na hustou omacku. Na upiny zavér
pridame citronovou $tavu a platky citronu. Nejcastéji se tento
pokrm podava s ryzi.

Seleci kyta s dijonskou omackou

Cas pripravy: 30 minut Porce: 2

Doba vareni: 8 hodin/ I.st. Obtiznost: @®© ®@ ® O O
4 -5 hodin / II. st.

Ingredience:

500 g kyty ze selete 1,5 polévkove IZice bilého vinného octa

1 polévkova IZice hor¢icného seminka 1 dl Cerveného vina

3 polévkove Izice dijonské horcice worcestrova omacka

1,5 polévkové Izice medu sul, pepf

Kytu ze selete nakrajime na jednotlivé porce a okoifenime soli
a peprem. Na panvi oprazime hor¢icné seminko za stalého
michani asi 3 minuty. V mise smichame dijonskou hof¢€ici,
pridame hor¢iéné seminko, med, bily vinny ocet, par kapek
worcestrové omacky a éervené vino. Vse dukladné promichame
a do marinady viozime maso. Marinujeme minimalné 6 hodin.
Cim déle nechame maso marinovat, tim ziskame intenzivnéjsi
chut. Poté vlozime maso i s marinadou do keramické nadoby
Pomalého hrnce. Varime na I. stupni asi 8 h nebo na Il. stupni
4-5h.

,Pomaly hrnec
Crock-Pot® je vyborny

pomochik pro vegetariany
a vyznavace zdraveho
Zivotniho stylu.”
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Ohnivé veproveé vindaloo

Cas pfipravy: 25 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 4 -5 hodin/ Il st. Obtiznost: © @ ® O O

Ingredience:

1 kg veprového masa (Upiné liboveé) Na pastu vindaloo:

rostlinny olej 2 1Zi¢ky rimského kminu

2 velké Cervené cibule 2 IZicky drcené horcice

1 plechovka konzervovanych raj¢at 1-2 IZicky garam masala

1 - 2 lZice rajcatového protlaku 1 1ZiCka kurkumy, 1 1Zicka skofice

¢ervené chilli papricky 2 IZicky krupicového cukru

4-6 strouzk( Gesneku 1 1Zicka kajenskeho pepre

4 cm nastrouhaného zazvoru 1 1Zicka seminek koriandru - drcené

sul 2-3 |zice vinného octa

Nejdrive si pfipravime v misce pastu vindaloo. Polovinu zazvoru
nastrouhame najemno, pridame kmin, skofici, hor¢ici, koriandr,
kurkumu, garam masalu, kajensky pepf, ocet, cukr a vse pofadné
promichame. Poté si v panvi na oleji osmahneme cibuli, ¢esnek
a druhou polovinu zazvoru nakrajeného na nudli¢ky. Restujeme
priblizné 4 minuty. Poté pridame predem pripravenou pastu
vindaloo, maso nakrajené na kostky a opékame dohnéda. Na
konec pridame chilli papricky, rajéata, mleté chilli a protlak. Vse
pfendame do Pomalého hrnce a vafime na Il. stupen 4 - 5 hodin,
az bude maso meékké. Po dvou hodinach maso ochutname,
pFipadné dochutime soli, pepfem a garam masalou. Podavame
S jasminovou ryzi

Teleci kyta se Sumavskymi hribky

Cas pripravy: 15 minut Porce: 2

Doba vareni: 8 hodin / I. st. Obtiznost: @ ®@ OO0 O
4 -5hodin / II. st.

Ingredience:

500 g teleci kyty
6 ks Salotky, 4 stonky tymianu

100 g hribu, % pl balsamikového octa

Spetka drceného kminu

3 strouzky ¢esneku 1 pl hladké mouky, cukr, sul, pepr

Do keramické nadoby Pomalého hrnce viozime na mési¢ky
krajenou $alotku s platky éesneku a drcenym kminem. Pfidame
odrhnuté listky tymianu a hribky. Zastfikneme balsamikovym
octem, pridame $petku cukru a soli. Do smési primichame 1
polévkovou IZici hladké mouky. Teleci kytu osolime, opepfime a
podlijeme 1 dcl vody. Keramickou nadobu viozime do Pomalého
hrnce a varime na I. stupni asi 8 h nebo na ll. stupni 4 - 5 h.

, N
mamedoma.cz

Jalapeno steak s Portobello a
bramborovo-batatové pyré

Cas pripravy: 25 minut Porce: 4-6

Doba vareni: 9-10hodin/ . st. Obtiznost: @ ® O O O
4 -5 hodin / II. st.

Ingredience:

0,5 - 1 kg hovéziho masa 2 cibule, ¢erstvy koriandr

1 IZice hnédého cukru 4-5 strouzkl prolisovaného ¢esneku

sojova omacka 3 - 5 portobello ZampionUl

worcestrova omacka Skrob

2-5 Jalapeno nebo Habanero 0,5 kg brambor
0,5 kg batatu (sladké brambory)

10 dkg masla

papri¢ek nakrajenych na jemno

2 Izice erveného vinného octa

0c¢isténé a odblanéné maso si hakrajime na $est kusu. V misce
smichame hnédy cukr, s6jovou omacku, Worcestrovou omacku,
Jalapeno papricky, vinny ocet, skrob, éesnek a koriandr. Takto
pfipravenou smési zaliieme maso, které mame v Pomalém
hrnci. Cibuli si nakrajime nahrubo a promichame s masem a
pripravenou smési. Pomaly hrnec spustime a vafime nal. stupen
9-10 hodin nebo na Il. stupen 4-5 hodin. Po 2 hodinach pridame
pokrajené zampiony Portobello a pokracujeme ve vareni.
Priblizné hodinu pred podavanim si pripravime pyré z brambor
a batat(l. Brambory spolecné s bataty uvarime klasicky
v osolené vodé do meékka. Po uvareni scedime, pfidame maslo
a rozmixujeme na pyré.

,Pomaly hrnec
Crock-Pot® je idealni
pro denni vareni, ale

| vareni na chatg,
chalupé nebo na
dovolené”

Kouzlo pomalého vareni / hrnce E
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Tato pfirucka je navrzena tak, aby vam pomohla pfizpUsobit recepty k pfipravé
v Pomalém hrnci Crock-Pot” - vase vlastni oblibené a ocenéné recepty, které jste
nasbirali od pratel, spole¢nosti produkujicich potraviny, z novin a ¢asopisd. Nasim
cilem je usetfit Cas na pfipravu za pouziti méné kroki a méné Spinavého nadobi,
a vafit jednoduse. Ve vétsiné pripadd muzete vSechny suroviny do hrnce vlozit
hned na zac¢atku a pak uz jidlo nechat vafit samostatné. Pfi pfipravé v Pomalém
hrnci Crock-Pot” tak usetiite hodné casu.

Nastavte si dostatecné dlouhou dobu k vareni jidla.

Vafrte prikryté poklickou.

Nepfridavejte tolik vody, jak nékteré recepty v pfipadé pouziti
obycejného hrnce uvadéji.

Pamatujte - tekutiny se ,nevyvafi” jako u bézného vareni. Vétsinou
budete mit v zavéru vareni tekutiny vice nez méné.

Toto je vafeni na zakladé jednoho kroku: mnoho kroku v receptech
vynechte. Suroviny do keramické nadoby pfidejte najednou, tekutinu
prilijte nakonec, poté vaite 8 az 10 hodin.

Zelenina se nerozvafi jako v pfipadé vafeni na plotné ¢i v troubé.

Z tohoto diivodu muze byt vse vloZzeno do Pomalého hrnce Crock-Pot’
najednou. VYJIMKA: Miéko, kysana smetana nebo smetana by mély byt
pfidany béhem posledni hodiny vareni.

Vétsina kombinaci syrového masa a zeleniny bude vyZadovat nejméné
8 hodin na I. STUPNI.

POKUD RECEPT UVADI ‘ VARTE NA |. STUPNI ‘ VARTE NA II. STUPNI
15 az 30 minut 4 az6 hodin 1%2 az 2 hodiny
31 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az4 hodiny

50 minut az 3 hodiny 8az 10 hodin 4 az 6 hodin

Pokud recept vyzaduje vafeni nudli, téstovin ¢i makardnt apod., uvafte je na
plotné v hrnci predtim, nez je do Pomalého hrnce Crock-Pot” pfidate. Nepievaite
- vaite pouze dokud nejsou mirné zméklé. Pokud je zapotiebi ryze, vmichejte
spolu s dal$imi surovinami. Pridejte 60 ml salek (4 IZice) extra tekutiny na 60 ml
Salek (4 1zice) syrové ryze. Pro dosazeni nejlepsiho vysledku pouzijte dlouhozrnou
ryzi.

Pfi vafeni na |. stupni pouzijte tekutiny méné - vétSinou asi polovinu
doporuc¢eného mnozstvi. 250 ml tekutiny je vétsinou dostacujici, pokud recept
neobsahuje ryzi &i téstoviny.

Tento krok vétsinou neni nezbytny. Vmichejte nakrajenou zeleninu spolu s dal$imi
surovinami. Jedinou vyjimkou je lilek, ktery by mél byt uvafen nebo osmazen
kvdli jeho silné chuti. JelikoZ si zelenina vytvofi svou moznou plnou chut béhem
pomalého vareni, ocekdvejte vynikajici vysledky, i kdyz snizite mnozstvi. Jelikoz se
zelenina vaii déle nez maso, pridejte ji radéji nakrajenou.

Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, proto je pfidavejte na konci vafeni. Cerstvé
bylinky ztraceji totiz pii dlouhém vareni chut. Rozmaryn a tymian snasi delsi dobu
vareni velmi dobie, mlzete je tedy pridat uz na zac¢atku. Mleté nebo susené byliny
a koreni snaseji dlouhé vareni také dobie, takze je pridejte uz na zacatky, ale jen
v malém mnozstvi. Na konci vareni jidlo ochutnejte a dochutte pfipadné soli a
pepirem. Chut bylinek se totiz méni, a proto vdm doporucujeme radéji opatrné
dochutit az pred podavanim.

Mléko, smetana a kysand smetana maji tendenci se béhem pomalého vareni
srazit. Je-li to mozné, pridavejte je béhem posledni hodiny vareni.

Nékteré recepty na polévky vyzaduji 2 az 3 litry vody. Do vyjimatelné nadoby na
vareni vlozte suroviny a pfilijte vodu, ktera je pouze pokryje. Chcete-li uvafit fidsi
polévku, pridejte vice tekutin az nakonec. Pokud je v receptu uvedeno mléko a
zadné dalsi tekutiny, pridejte radéji na zacatku 1 az 2 3alky vody a mléko nebo
smetanu dolejte az béhem posledni hodiny vareni.
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