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CESTINA

RECEPTY

DULEZITE UPOZORNENI:

Pred uvolfiovanim tlaku z pfistroje si nasadte rukavice do trouby. Poté pomoci kuchyriského nacini pomalu otevirejte
ventil pro uvolnéni pary. Dejte pozor, aby vas unikajici para neopafila.

Ohfivaci zakladnu, napéjeci kabel ani zastréku NIKDY neponofujte do vody ani jiné kapaliny.

Dusené filé z morského vika v peprovém kabatku 2 porce
Doba tlakového vareni 6 minut
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2 filety z mof'ského vlka bez kize » S0l apepf

2 malé brambory nakrajené na velmi tenké platky <  Hrstka Cerstvé petrzelové naté
1 mala bulva fenyklu nakrajena na tenké platky « 2 platky citronu

Extra panensky olivovy olej

Na parni néstavec poloZte pecici papir tak, aby z kazdé strany pfecnival asi 0 3 cm. Poté papir pfehnéte
na velikost nastavce, abyste z n&j nasledné mohli vytvofit bali¢ek.

Potfete papir trochou olivového oleje. Poté na papir vyskladejte jednu vrstvu bramborovych platkd, prelijte
je trochou olivového oleje a pfidejte kofeni. Pak pridejte rybu, tenkou vrstvu fenyklu a vSe opét prelijte
olivovym olejem a posypte kofenim. Navrch dejte erstvou petrzelovou nat a platek citronu.

Piehnéte pecici papir tak, abyste vytvofili balicek.

Tento bali¢ek pak zabalte do potravinové folie.

Stejnym zplisobem vytvorte druhy balicek.

Do nadoby multifunkéniho hrnce Crockpot® Express nalijte asi 300 ml vody.

Nasadte nastavec a polozte na néj oba balicky tak, aby mezi nimi zistalo trochu mista.

Nasadte a utésnéte poklici a zvolte funkci STEAM (Vareni v pére).

Casovac¢ nastavte na 6 minut.

Jakmile se vafeni dokonéi, opatmé upustte tlak dle doporu¢enych pokynu. Pfed otevfenim nechejte
zafizeni 5 minut v klidu.

Prendejte balicky na pfedehraté talife, odstraite folii a podavejte.

Jehnéci kolinka na ragu 2 porce
Doba rychlého opékani 15 minut
Doba tlakového vafeni 45 minut
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50 g hladké mouky dochucené soli a pepfem » 1 velky bobkovy list

2 jehnégi kolinka o hmotnosti 400 az 500 gramG 2 polévkové IZice pasty z rajéat suSenych na slunci
2 polévkové Izice rostlinného oleje * 125 ml suchého bilého vina

2 bylinkové klobasy nebo klobasy Toulouse » 125 ml kufeciho nebo jehnéciho vyvaru

1 velka cibule nakrajena na tenké platky » 1 plechovka proplachnutych a osusenych fazoli
50 g slaniny nakrajené na kosticky navy

2 strouzky ¢esneku nakrajené najemno » 1 velka snitka Cerstvého tymianu

Sundejte poklici ze svého hrnce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani). Nechejte hrnec pfedehfat.

Do vhodné nadoby nasypte mouku a kofeni a ve vzniklé smési obalte jehnéci kolinka.

Do hrnce Crockpot® Express nalijte trochu oleje, vioZte obalena jehnéci kolinka a rychle je opeéte ze viech
stran. Kolinka by méla ziskat spravnou barvu za 6 az 7 minut. Pokud mate v hrnci misto, pfidejte klobasy
a opecte je spolu s jehnécim. Pfipadné muzete klobasy opéct zvlast.

Dejte opecena kolinka stranou a nalijte do hrnce zbytek oleje.

Nékolik minut smaZte cibulku, slaninu a ¢esnek, dokud neza¢nou ziskavat zlatavou barvu.

Pridejte zbyvajici suroviny a vSe dobie promichejte.

Opecené klobasy nakrajejte na kosticky a spolu s jehnégim je pridejte do hrnce k ostatnim surovinam.
Nasadte poklici.

Zvolte funkci MEAT/STEW (Maso/du$eni) a nastavte ¢asova¢ na 45 minut.

. Po skongeni vareni nechejte hrec 10 minut stat, aby pfirozené klesl tlak. Pfed otevfenim opatrné uvolnéte

vSechen zbyvajici tlak.

. Podavejte na nahfatych talifich s kfupavym chlebem nebo bramborovou kasi a zelenymi fazolkami.



Marinovana zebirka 4 porce

Doba rychlého opékani 15 minut
Doba tlakového vareni 15 minut

1,5 kg vepfovych Zebirek »  Kousek zazvoru o velikosti palce nakrajeny
2 polévkové IZice rostlinného oleje najemno

3 polévkové IZice tmavé s6jové omacky » 3 polévkové IZice rajCatového keupu nebo
2 polévkove Izice sladkeé chilli omacky protlaku

1 polévkova IZice hnédého jemného cukru » 2 polévkové IZice Worcesterové omacky

2 strouzky ¢esneku nakrajené najemno » 2 polévkové IZice medu

1 Eervena paprika nakréjena najemno * 1 nakrajeny svazek jarni cibulky

Podavejte s opeenymi sezamovymi seminky, nastrouhanou jarni cibulkou a nasekanym koriandrem.

1.

9.

Sundejte poklici ze svého hrce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani).

Casovad nastavte na 15 minut. Nechejte hmec predehfat.

Ptidejte 1 polévkovou Iici rostlinného oleje a zagnéte Zebirka opékat. Zebirka budete muset opékat

v nékolika varkach, takZe v pfipadé potfeby pfidejte ole].

V malé nadobé smichejte ostatni suroviny.

Jakmile vSechna Zebirka opecete, vytrete vnitfek hrnce papirovou kuchyrskou utérkou, abyste odstranili
pfebytecny tuk.

Viratte Zebirka zpét do hmce, pfidejte smés ostatnich surovin a vSe dobie promichejte tak, aby se zebirka obalila.
Nasadte a utésnéte poklici. Zvolte funkci MEAT/STEW (Maso/duSeni) a nastavte ¢asovac na 15 minut.
Po skon&eni vafeni nechejte hrec 10 minut stat, aby pfirozené kles! tlak. Pfed otevienim opatrné
uvolnéte vSechen zbyvajici tlak.

Peglivé prendejte Zebirka do predehraté servirovaci misy, zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani
| restovani) a nechejte vypek zredukovat, dokud z néj nebude hutna omacka.

10. Zvolte pfilohu dle chuti. MiZete se nechat inspirovat tipy vySe.

Zelené kari na thajsky zpusob 2 az 3 porce

U tohoto receptu budete potiebovat mixér k vyrobé pasty. Pripadné si ve vétSich
supermarketech muzete zakoupit hotovou pastu.

Doba rychlého opékani 5 minut
Doba tlakového vareni 5 minut
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600 g vykosténych kufecich stehynek bez kize * 1 maly svazek bazalky

nakrajenych na prouzky » 1 polévkova Izice kokosového nebo rostlinného
3 oloupané Salotky oleje

2 celé oloupané strouzky Cesneku 400g plechovka kokosového mléka

1 zelena chilli papri¢ka 3 listky kafrové limetky

Kousek zazvoru o velikosti palce, oloupany 1 ajova Izicka hnédého cukru

Kira a $tava z jedné limetky Rybi oméacka

1 snitka citronové travy, bez stonku

Salotku, ¢esnek, chilli, zazvor, §tavu a kliru z citronu, citronovou travu a vétsinu bazalky vloZte do mixéru.
Mixujte, dokud nevznikne pasta.

Surt1dej'te' )poklici ze svého hmce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani).

Casovag nastavte na 5 minut. Nechejte hrnec predehfat.

Nalijte olej, poté do né&j vmichejte pastu a varte 1 az 2 minuty, dokud smés nezaéne vonét.

Primichejte kufe a varte 2 az 3 minuty, aby se zatahlo.

Prilijte kokosové miéko, pfidejte listky Mauricijské papedy a cukr a vie dobfe promichejte.

Utésnéte poklici a varte na nastaveni POULTRY (Drdbez) po dobu 15 minut.

Po skonceni vareni nechejte hrnec 10 minut stat, aby pfirozené klesl tlak. Pfed otevienim opatrné uvolnéte
v8echen zbyvajici tlak.

Dochutte rybi omackou a v pfipadé potfeby zahustéte trochou kukufi¢né mouky rozmichané ve vodé.

10. Podavejte s duSenou ryZi a posypte zbytkem bazalky.
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Zeleninovy tazin 4 porce
Doba rychlého opékani 8 minut
Doba tlakového vafeni 10 minut

1 polévkova Izice rostlinného oleje

1 stfedné velka Cervena cibule nakrajend na
kosticky

2 strouzky Eesneku nakrajené najemno

V> Cajoveé IziCky mleté skorice

Y2 Cajové IZicky mletého kminu

V> Cajoveé Izicky mletého koriandru

1 Eervena paprika nakréjend na kosticky

2 cukety nakrajené na kosticky

1 stfedné velky lilek nakrajeny na kosticky

400 g krajenych rajéat v plechovce

400 g cizrny v plechovce, proplachnuté a osusené
2 polévkové IZice rajéatového protlaku

100 g suSenych merunék, rozCtvrcenych

1 polévkova IZice harissy

300 ml horkého zeleninového vyvaru

2 ty€inky skofice

Podavejte s kuskusem, nakrajenou petrzelovou nati a bilym jogurtem.

1.
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Sundejte poklici ze svého hrnce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani). Nastavte ¢as na 8 minut a nechejte hrnec predehfat.

Do hrnce nalijte olej, pfidejte cibulku a Eesnek a restujte po dobu 3 az 4 minut. Pravidelné michejte, dokud
nezméknou.

Pfimichejte kofeni a vafte pfiblizné jednu minutu.

Pfidejte ostatni suroviny, vSe dobfe promichejte a nasadte a utésnéte poklici.
Zvolte funkci BEANS/CHILI (Fazole/chilli) a nastavte ¢asova¢ na 10 minut.
Po skonceni vafeni nechejte hrec 5 minut stat, aby pfirozené klesl tlak.
Opatrné upustte zbyvajici tlak.

Sejméte poklici a vSe promichejte.

Vytahnéte kousky skofice a dochutte.

. Nabéra&kou pfendejte do pfedehfatych misek, posypte nakrajenou petrzelovou nati, pfidejte trochu bilého

jogurtu a doplfite vonavym kuskusem.

Pecené kure vcelku 4 porce
Doba rychlého opékani 6 minut
Doba tlakového vareni 30 minut
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1 celé kufe, 1300 az 1600 g

1 &ajova IZicka papriky

1 ajova IZicka suseného tymianu
Sl a pepf

1 polévkova IZice rostlinného oleje

4 celé oloupané strouzky ¢esneku
2 polévkove IZice citronoveé Stavy
250 ml horkého kufeciho vyvaru
1 velka snitka Cerstvého tymianu

Sundejte )poklici ze svého hmce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani).

Casovag nastavte na 6 minut. Nechejte hrnec predehfat.

Papriku, tymian a kofeni vlozte do malé misy a smichejte dohromady.

Vizniklou smési potrete kure.

Do hrnce Crockpot® Express piidejte olej, vioZte dovnit kufe prsni stranou dolli a opedte.

Poté kufe obratte a opecte z druhé strany.

Pridejte ¢esnek, $tavu z citronu a kufeci vyvar.

Utésnéte poklici a varte na nastaveni POULTRY (Dribez) po dobu 30 minut.

Po skonceni vareni nechejte hrnec 10 minut stat, aby pfirozené klesl tlak. Pfed otevienim opatrné uvolnéte
v8echen zbyvajici tlak.

. Kufe opatrné vyjméte a polozte na nahfaty talii. Pfekryjte potravinovou folii, abyste udrzeli kufe teplé.
. Nyni pfipravime omacku. Vypek pfecedte pres sito, abyste oddélili cesnek a tymian.

. Nastavte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani / restovani) a pfivedte vyvar k varu.

. Zahustéte trochou kukufi¢né mouky rozmichané ve vodé nebo granulované omacky.

. Kufe podavejte s bramborem a zeleninou.



Prirodni jogurt nebo jogurt feckého typu 4 porce

Pro pripravu tohoto receptu budete potiebovat digitalni teplomér.
Funkce YOGURT (Jogurt) po dobu 8 az 12 hodin

1 sacek startovaci kultury bilého jogurtu nebo Jogurtu feckého typu nebo 2 polevkove IZice bilého jogurtu
vyrobeného z plnotuéného miéka a s zivymi kulturami

Tip - pokud jste sv0ij hrec Crockpot® Express pouZivali k pfipravé aromatickych jidel, bude lepsi ho pred
pfipravou jogurtu tlakové umyt. Do hrnce nalijte 500 ml vody, pfidejte platek citronu a zvolte funkci Manual
(Runi pfiprava). Nastavte ¢as na 10 minut a nechejte ho dob&hnout. Vyplachnéte hrnec Cistou vodou

a osuste.

1. Nalijte do hrnce mléko, zvolte funkci YOGURT (Jogurt) a nastavte teplotu na hodnotu HIGH (Vysoky
vykon). Nasadte a utésnéte poklici a ujistéte se, Ze ventil pro uvolnéni pary je otevieny.

2. Béhem zahfivani ¢asto promichejte. Po skonceni cyklu zkontrolujte, Ze teplota dosahla 82 °C.

3. Do dfezu napustte chladnou vodu. Opatrné vyjmeéte vnitfni nadobu z hrnce a postavte ji do chladné vody.
Tim urychlite proces chlazeni. Miéko je tfeba zchladit na 35 az 40 °C. Castym michanim cely proces
urychlite. Pokud byste jogurtovou kulturu pfidali do pfili§ teplého mléka, zabili byste ji. Proto je dllezité
nechat miéko dostate¢né vychladnout.

4. Trochu zchlazeného miéka prelifte nabérackou do samostatné misky, vmichejte jogurtovou kulturu a poté
smichejte se zbytkem miéka v nadobé.

5. VloZte nadobu do ohfivaci zakladny a nasadte poklici.

6. Ujistéte se, ze ventil pro uvolnéni pary je otevieny, zvolte funkci YOGURT (Jogurt) a nastavte teplotu na
hodnotu LOW (Nizky vykon). Casovac nastavte na 8 az 12 hodin dle preferované konzistence jogurtu.
Cim delSi €as nastavite, tim kyselejSi jogurt bude.

7. Jakmile dosahnete pozadované chuti, vytahnéte nadobu z ohfivaci zakladny a rozdélte jogurt do
vhodnych krabicek a skladujte v chladnicce.

8. Pripadné muzete pfes platynko z jogurtu scedit prebytecnou syrovatku. Ziskate tak hustsi konzistenci.

Poznamka: Funkce YOGURT (Jogurt) nevyuziva tlak.

Trhané vepFové 4 az 6 porci
Doba rychlého opékani 5 minut
Doba tlakového vareni 75 minut

©

1,5 az 2 kg vepiové plece jemné nafezané a prepilené (tim zajistite rovnomérné uvareni)

1 polévkova IZice rostlinného oleje

Dvé 340ml lahvicky vasi oblibené BBQ omacky

240 ml vody

Sundejte poklici ze svého hrnce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani).

Nechejte hrnec predehrat.

Nalijte do hrnce olej a vioZte kousky vepfového. Opette ze vSech stran (pravdépodobné to budete muset
provést ve dvou varkach).

Prilijte BBQ omacku a vodu a dikladné promichejte.

Nz%ad’te a utésnéte poklici. Zvolte funkci MEAT/STEW (Maso/duseni) a nastavte Casova¢ na 1 hodinu

a 15 minut.

Po skon¢eni vareni nechejte hrnec 5 minut stat, aby pfirozené klesl tlak. Pfed otevienim opatrné uvolnéte
vSechen zbyvajici tlak.

Odrezte veSkeré tucné Easti a pfendejte maso do vhodné servirovaci nadoby.

(Pokud mate radsi kfupavéj§i maso, rozlozte ho na plech a dejte na 10 minut do rozpalené trouby.)
Pomoci dvou vidlicek maso natrhejte.

V piipadé potieby vypek zahustéte trochou kukufiéné mouky rozmichané ve vodé a prelijte natrhané maso.

. Podavejte s téstovinami nebo bramborem. Skvéle chutna také na kiupavych houskach se salatem

coleslaw a paprickami jalapefio.
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Cokoladovo-pomeranéovy lavovy dortik 6 a2 8 porci
Suroviny

100 g rozpusténého masla, plus kousek navic na servirovani

225 g mouky s kypficim praskem (nebo 170 g polohrubé mouky a % €ajové IZicky kypficiho prasku)
150 g mouckového cukru

75 g prosetého kakaa

5 g prasku do peciva

Kura a §tava z 1 pomerance

Sul

3 stfedné velka vejce

150 ml mléka

100 g nasekané mlécné Cokolady s pfichuti pomerance

Na omacku:

« 300 g svétle hnédého jemného cukru
» 40 g kakaového prasku

Postup

1. Lehce vymazte vnitini nadobu maslem.

2. Do misy nasypejte mouku, mouckovy cukr, kakao, prasek do peciva, pomerancovou kiru a Spetku soli
a smichejte dohromady.

3. 8tavu z pomerange, vajicka, rozpusténé maslo a miéko vyslehejte v samostatné nadobé a vyslednou
smés pfidejte k suchym surovindm. V8e rozmichejte dohladka. Pfimichejte kousky Cokolady a smés
pfelijte do varné nadoby.

4. Rozmichanim hnédého cukru a kakaového prasku ve 420 ml vody vytvofte omacku. Opatrné nalijte
omacku na smés ve varné nadobé. Nasadte poklici a pfipravujte na funkci Slow Cook (Pomalé vafeni)
pfiblizné 3 hodiny. Ujistéte se, ze ventil pro uvolnéni pary je otevieny.

5. Podavejte teplé s krémovym pfelivem nebo vanilkovou zmrzlinou.

Francouzska cibulac¢ka 4 porce

Tato polévka ziskava svou nezaménitelnou oriSkové hnédou barvu diky cibuli orestované
predem. Prestoze to néjakou dobu trva, rozhodné se to vyplati.

Doba rychlého opékani 20 minut

Doba tlakového vareni 10 minut

4 velké cibule nakréjené na pfiblizné stejné platky
50 g masla

1,2 litru zeleninového vyvaru

1 hrst erstvych Salvéjovych listkl

2 bobkoveé listy

Sl a pepf

Podavejte se 4 tlustymi krajicky francouzské bagety, 4 platky syra Gruyére a snitkami ¢erstvého tymianu.

1. Sundejte poklici ze svého hrnce Crockpot® Express a zvolte funkci BROWN/SAUTE (Rychlé opékani /
restovani).

2. Casovag nastavte na 20 minut. Nechejte hrnec predehiat.

3. Nechejte rozpustit méslo, pfidejte cibuli a za pravidelného michani restujte, dokud nebude cibule mékka
a opecena dohnéda.

4. Pfidejte ostatni suroviny, vie dobfe promichejte a nasadte poklici. Utésnéte poklici a vaite na nastaveni
SOUP (Polévka) po dobu 10 minut.

5. Po skonceni vareni nechejte hrnec 10 minut stat, aby pfirozené klesl tlak. Pfed otevienim opatrné uvolnéte

vdechen zbyvajici tlak.

6. Prelijte do zapékacich misek, nahoru polozte platek francouzské bagety se syrem a nechejte dozlatova
zapéct v troubé.

7. Posypte snitkami tymianu a ihned podavejte.



Ovesna kase 2 porce
Doba tlakového vareni 8 minut
130 g velkych ovesnych viocek

800 ml mléka dle libosti
Spetka soli

V§echny suroviny smichejte v nadobé, aby se pékné spojily.

Nasadte a utésnéte poklici, uzaviete ventil pro uvolnéni pary a zvolte funkci MANUAL (Ruéni pfiprava).
Nastavte ¢as na 8 minut a pfivedte smés k varu.

Po dokonceni vareni opatrné upustte tlak a poté sundejte poklici.

Nabérackou pfendejte do pfedehfatych misek.

Podavejte se smési Cerstvych bobuli, nakrajenych ofiskd, suSeného ovoce a medu.
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Citronovy cheesecake 6 porci
K pripravé tohoto receptu budete potiebovat 18cm dortovou formu vylozenou pecicim papirem.
Doba tlakového vareni 25 minut

« 30 g povoleného masla * 60 ml zakysané smetany

» 225 g suSenek rozdrcenych na drobky +  Kora a $tava z jednoho citronu
« 500 g pInotuéného krémového syru «  2velka vejce

» 100 g cukru krupice

K servirovani - 4 polévkoveé Izice citronového krému, listky citronové travy a mouckovy cukr.

1. Pfipravte si asi 45 cm potravinové folie a dvakrat ji podéiné pfehnéte. Tim vytvofite pasek, pomoci kterého
nasledné pohodiné vytahnete horkou formu na cheesecake z hrnce Crockpot® Express.

2. Ve vhodné mise dlikladné promichejte povolené maslo s kousky susenek.
Pevné a stejnomémé vtlaCte smés na dno pecici formy a dejte vychladit, dokud nepfipravite naplr.

Do velké misici nadoby vlozte krémovy syr a cukr a dukladné vyslehejte dohladka. Pridejte zakysanou
smetanu, kiru a Stavu z citronu a vSe dobfe promichejte.

Do hrnku rozbijte 2 vejce a vySlehejte je vidlickou.

Poté jemné vmichejte vejce do népiné, dokud se nespoji. Dejte pozor, abyste smés nepieslehali!

Nalijte naplfi na zaklad cheesecaku.

Do vnitfni nddoby pfidejte asi 250 ml vody.

Do nadoby vlozte stojanek a prelozte pies néj dfive vytvofeny pasek potravinové fdlie tak, aby jeho okraje
sméfovaly k horni ¢asti nadoby. Dejte pozor, aby f6lie nebranila upevnéni poklice.

10. Opatrné polozte cheesecake na stojanek a nasadte a utésnéte poklici. Zvolte funkci DESSERT (Dezert)
a nastavte ¢asovac na 25 minut.

11. Po skon¢eni vafeni nechejte hrnec 10 minut stat, aby pfirozené kles! tlak. Pfed otevienim opatrné uvolnéte
v8echen zbyvajici tlak.

12. Upeceny cheesecake opatrné vyjméte z nadoby pomoci potravinové félie.
13. Nechejte vychladnout na rostu.

14. Jakmile dezert zcela vychladne, vyjméte jej z plechu, odstrarite pecici papir ze spodni ¢asti a nechejte 2
az 3 hodiny vychladit.

15. Pfed podavanim vlozte do malé misky 3 az 4 polévkové IZice citronového krému a rozmichejte dohladka.
16. Prelijte cheesecake krémem, pfidejte Spetku citronové travy a posypte mouckovym cukrem.
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CROCK-POT

EXPRESS

MULTI-COOKER

Stay connected: n @ .

IMPORTANT NOTES:
* Please refer to your Crock-Pot® Express instruction book for directions on using your specific multi-cooker.

* Cook times are based on the approximate amount of time required to cook the recipe. Always ensure
food is cooked
thoroughly before consuming.

« Visit the Crock-Pot” website at www.crockpot.co.uk for special offers, additional recipes, hints, tips and more.

For customer service details, please see the website.

All rights reserved. Imported and distributed by Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited, Cheadle Royal Business
Park, Cheadle, SK8 3GQ, United Kingdom.

Jarden Consumer Solutions (Europe) Limited is a subsidiary of Newell Brands Inc. (NYSE: NWL) The product supplied
may differ slightly from the one illustrated due to continuing product development.
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