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Pred spusténim spotfebice peclivé prostudujte tuto prirucku, protoze spravné pouziti zajisti jeho
nejlepsi mozny vykon.
Tyto pokyny uschovejte, abyste do nich mohli v budoucnu kdykoli nahiédnout.
Pripojeni do elektrické sité
1. Pred pouzitim spotfebice si peclivé prostudujte tyto pokyny véetné obrazkl a jejich popisku.
2. Pred pfipojenim spotfebice k elektrické siti zkontrolujte, zda napéti uvedené na stitku (je umistén
na spodni Casti pfistroje) odpovida napéti zasuvek ve vasi domacnosti.
3. Vyménu poskozené napajeci Siury musi provést vyrobce nebo jeho servisni stfedisko.
Bezpecné umisténi ) ) = ) )
1. NEDOTYKEJTE SE HORKYCH POVRCHU — VYUZIVEJTE DRZADLA PODSTAVCE. PRI
MANIPULACI DOPORUCUJEME POUZIVAT CHNAPKY.
2. Prazdny hrnec z kameniny NIKDY nevystavujte vysokym teplotam. Abyste predesli pfipadnému
prasknuti hrnce, dbejte na to, aby v ném vzdy byla tekutina ¢i jidlo.

3. Pokud jste hrnec nechali delsi dobu PRAZDNY na horké varné desce nebo v horké troub&, NIKDY JEJ
NEDAVEJTE do vody ani pod tekouci vodu, aby nedoslo k jeho prasknuti. Nechte jej vychladnout.

. NIKDY jej neumistujte tak, aby mohl byt v dosahu déti — zejména velmi malych.

. Tento spotrebi¢ NIKDY neumistujte pfimo pod elektrickou zasuvku.

. NIKDY jej nepouzivejte venku.

. Ohrivaci jednotku, Siatru ani zastréku NIKDY nedavejte do vody ¢&i jiné tekutiny.

. Pfi pfemistovani spotfebiCe obsahujiciho horké tekutiny si poCinejte velmi opatrné.

. Zajistéte, aby napajeci Sntra NIKDY nevisela pfes hranu desky ¢i stolu.

. Pri €iSténi tohoto spotrebice NIKDY nepouzivejte abrazivni prostredky, chemicky agresivni Cistidla ani
prostfedky na trouby.

11. Dbejte na to, aby nedoslo k nahlé zméné teploty zplsobené napf. vlozenim mrazenych potravin do

horkého hrnce.

12. Pred cCisténim spotiebice nebo v dobé, kdy jej nepouzivate, jej vzdy odpojte z elektrické zasuvky.

13. Pred cisténim a uskladnénim spotfebice jej nechte vychladnout.

14. Pfi pouziti tohoto spotfebice nechte nad nim a po jeho stranach dostatek mista pro cirkulaci vzduchu.

Zajistéte, aby se tento spotfebi¢ pfi pouZiti nedotykal zaclon, tapet, oblozeni stén, obleceni, utérek na

nadobi a jinych hoflavych materialti. U povrchd, na nichz mize teplo zpusobit problém, je nutna

OPATRNOST. Doporucuje se pouziti tepelné izolacni podlozky.

15. TENTO SPOTREBIC LZE POUZIVAT POUZE V DOMACNOSTI. SPOTREBIC NIKDY
NEPOUZIVEJTE K JINEMU NEZ URCENEMU UCELU.
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16. Abyste pfedesli pfipadnému prasknuti nadobi z kameniny ETC, NIKDY v ném nenechte zmrznout vodu
ani jidla obsahujici vodu.

17. Tento pfistroj neni ur€en pro pouziti osobami (v€etné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi Ci
mentalnimi schopnostmi nebo bez zkuSenosti a znalosti, pokud jim nebyl zajistén dohled nebo Skoleni
tykajici se pouziti pfistroje osobou zodpovédnou za jejich bezpecnost. Na déti by se mélo dohlizet a
zajistit, aby si s timto pristrojem nehraly.

ETC je specialni kameninovy material odolny vaci extrémnim zménam teploty, proto byl pouzit k vyrobé
jednoho z nejuniverzalngjSich a nejpohodinéjSich hrnch na vareni. Kameninu ETC Ize pouZivat na varnych
deskach®, v klasickych ¢i mikrovinnych troubach a také v chladniéce nebo mrazaku. (Prectéte si pokyny PECE
O KAMENINU ETC a dbejte na spravné pouziti hrnce.) Diky této univerzalnosti mizete pfipravit jidlo, pomalu
ho uvarit, ulozit zbylou Cast a znovu ji ohfat — to vSe s jednim hrncem z kameniny, takze Setfite Cas na myti
nadobi. Diky elegantnimu designu pomalého hrnce muizete na stole podavat jidlo pfimo z néj.

*Pri vareni na elektrické varné desce musi byt pouzita tepelna mrizka.



VAROVANI: ABYSTE PREDESLI POSKOZENi NADOBI Z KAMENINY ETC, MUSITE POSTUPOVAT
PODLE NIZE UVEDENYCH POKYNU. | B 0.

1. PFi vareni na ELEKTRICKE VARNE DESCE VZDY pouzivejte dodavanou TEPELNOU MRIZKU,
jinak muze kamenina prasknout.

2. NEPOUZIVEJTE VYSOKOU TEPLOTU varné desky.

3. Na varicich varné desky NIKDY neohfivejte prazdny hrnec z kameniny.
Vzdy dbejte na to, aby hrnec z kameniny obsahoval tekuté ¢i tuhé
potraviny.

4. Pred zvySenim teploty varné desky na stfedni ¢€i nizkou stfedni teplotu
VZDY zacnéte varit na nizké teploté.

5. Pfi rychlém smazeni & prazeni na vamné desce VZDY nalejte
minimalné 2 |Zice oleje na dno hrnce z kameniny.

6. Pfi vareni na varné desce jidlo ZASADNE ¢asto michejte.

7. V hrnci z kameniny NIKDY nenechte zmrznout vodu ani jidla
obsahuijici vodu. Mohlo by dojit prasknuti kameniny.

8. Chcete-li zabranit poskrabani nadobi z kameniny, NIKDY v ném nepouzivejte kovové nacini.
POZNAMKA: Pii pokladani hrnce z kameniny na povrch keramické &i hladké sklenéné varné desky, pracovni
desky ¢i stolu dbejte zvySené opatrnosti. Kvili charakteristické vliastnosti kameniny — drsné spodni ¢asti — by
jinak mohlo dojit k poskrabani téchto povrchu.

Hmec z
kameniny

o e e

Tepelna mfizka

1. Hrnec disponuje tfemi nastavenimi teploty. NiZKA (1) je

doporuéena pro pomalé “celodenni” vafeni. 1 hodina pfi = Poklice  Tepelna mfizka
hodnot& VYSOKA (Il) odpovida priblizné 2 az 2/ hodinam pi \
hodnoté NIZKA (I). TEPLA (4) slouzi pro udrzovani uvafeného SSsm————===

2. Pred kazdym pouzitim (na ohfivacim podstavci, na varné desce
nebo v klasické € mikrovinné troubé&) potrete vnitfek hrnce
z kameniny olejem nebo maslem, aby Sel Iépe umyt.

3. Po umisténi pomalého hrnce z kameniny do jednotky

ohfivaciho podstavce varte vzdy s nasazenou poklici.

Dodrzujte doporu€enou dobu vareni.

. Pfi vafeni v hrnci z kameniny na elektrické varné desce musi
byt pouzita tepelna mfizka (je soucasti dodavky). Pfi pouZiti
mrizky je tfeba zajistit, aby jeji pficné nosné draty byly nahore.
6. Po dokonceni vareni odpojte spotrebi¢ ze zasuvky.

7. Napajeci Silru lze ze zadni ¢asti ohfivaciho podstavce odpojit,
coz umozriuje pohodInéjsi podavani jidla.

8. Jidla znovu neohfrivejte v jednotce ohfivaciho podstavce pomalého hrnce.

9. Pri pokladani horkého hrnce z kameniny na stoly ¢i pracovni desky VZDY pouzivejte trojnohy podstavec
nebo tepelnou podlozku.

10. Vyjimatelny hrnec z kameniny s poklici Ize pouzivat na varnych deskach®, v klasickych a mikrovinnych
troubach a také v chladnicce ¢i mrazaku.

1. Drzadla na hrnci z kameniny se pfi pouziti ohfivaciho podstavce nezahfivaji, nicméné pfi pouziti
v klasické &i mikrovinné troubé nebo na varné desce ano — je tfeba pouzivat chhnapky.

12. Eﬁ kgfemist’ovéni ohfivaciho podstavce vzdy pouzivejte chiiapky. Drzadla budou po pouzivani hrnce

orka.

POZNAMKA: Z divodu jedineéného vyrobniho procesu kameniny ETC se vytvafi vzhledové variace na

glazovaném povrchu. Jde o normalni jev, ktery neovliviiuje pouziti vyrobku.

jidla na idealni podavaci teploté do doby, nez zacnete jist. Na
této hodnoté NIKDY nevarte. :

o

Ovladaci panel

-r



Pred premisténim ¢i mytim pomalého hrnce:
 VZDY jej vypnéte a odpojte z elektrické zasuvky.
 VZDY nechte spotfebi¢ vychladnout.
NIKDY NEPONORUJTE OHRIVACi JEDNOTKU DO VODY ANI JINE KAPALINY.

OHRIVACI JEDNOTKA
NIKDY ji neponofujte do vody ani jiné kapaliny. Myti provadéjte mékkym hadiikem namocenym v teplé
mydlové vodé a poté vyzdimanym. Osuste suchou Cistou textilii. NIKDY nepouzivejte abrazivni Cistidla.

Péce o vyjimatelny pomaly hrnec z kameniny

Vyjimatelny pomaly hrnec z kameniny i poklici Ize bezpe&né myt v mycce na nadobi, nebo jej Ize umyt
v horké mydlové vodé. Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky — necistoty Ize obvykle odstranit hadfikem,
houbou ¢i plastovou Spachtli. Chcete-li odstranit vodni mapy a jiné skvrny, pouzijte neabrazivni €isti¢ nebo
ocet.

Stejné jako kterakoli jina jemna keramika neni ani pomaly hrnec z kameniny odolny proti nahlym zménam
teploty.
» Pokud byl pomaly hrnec z kameniny predehfaty nebo je horky na dotek, NIKDY do néj nevkladejte
mrazene jidlo. Nevyzaduje-li to recept, pomaly hrnec NIKDY nepredehfivejte. Pfed vliozenim horkého jidla
by mél mit pomaly hrnec z kameniny pokojovou teplotu.

« Pomaly hrnec z kameniny ihned po vafeni umyjte v horké vodé. Je-li pomaly hrnec z kameniny horky,
NIKDY k myti nepouzivejte studenou vodu. NepouzZivejte abrazivni Cistici prostfedky ani draténky ci
prasek. Abrazivni Cistici prostredky ani draténky nelze pouzivat, protoZe pfi opakovaném pouZziti by doslo
k poskrabani lesténého povrchu a nasledné cisténi by bylo komplikovanéjsi.

« Pripékani zbytka eliminujete vyriznutim tuku a fadnym omytim masa. (Obsahuje-li maso tuky: Opecte jej
v hrnci a nechte dobfe odkapat). Dochutte pomoci soli a pepre. Vlozte maso do pomaleho hrnce na
vrstvu zeleniny.

» U pecCeného Ci duseného masa na néj nalijte tekutinu. NepouZivejte vice tekutiny, nez je uvedeno
v receptu. V mase a zeleniné se pii pomalém vareni uchovava vice stavy nez pri klasickém vareni.

» VétSinu zeleniny je tfeba jemné nakrajet a umistit po stranach nebo na dno pomalého hrnce z kameniny.
V pomalém hrnci se maso vari zpravidla rychleji nez vétsina zeleniny.

« Pro nejlepsi a nejvyraznéjsi chut pfi pomalém vareni pouzivejte bylinky a koreni v nemletém stavu,
s celymi listy. Pouzivate-li mleté bylinky a kofeni, mély by se zamichat do jidla béhem posledni hodiny
vareni.

« Protoze neni pouzit pfimy ohfev ze dna, pomaly hrnec z kameniny naplite vzdy alespori do poloviny,
aby platila doporucena doba vareni. V hrnci Ize pfipravit i mensi porce jidla, ale doba vafeni maze byt
jina.

+ VyZaduje-li recept urCitou tekutinu, Ize ji zaménit v pfipadé, Ze bude pouZito stejné mnozstvi. Priklad:
zaména polévkové konzervy za rajCatovou konzervu nebo 1 hrnku hovéziho ¢i kufeciho vyvaru za
1 hrnek vina.

+ Fazole museji byt pfed zamichanim s cukrem nebo kyselymi jidly zcela mékkeé. (POZNAMKA: fazole
pod vlivem cukru a kyselych latek tvrdnou, takze by nedoslo k jejich zméknuti).

« SusSené fazole — zejména Cervené viasské — je tfeba pfed pfidanim do jidla uvarit. Zalijte fazole
(1 objemovy dil) neslanou vodou (3 objemove dily) a uvedte do varu. Povarte 10 minut, sniZte teplotu,
zakryjte poklici a nechte zvolna varit 1% hodiny nebo do doby, nez fazole zméknou. Chcete-li macet
fazole ve vodé, ucinte tak pfed vafenim. Po maceni ¢i vareni slijte vSechnu vodu.



Tento navod je uréen k usnadnéni Upravy receptu pro pomaly hrnec — oblibenych i osvédcenych receptu,
které sbirate od pratel, potravinarskych spole¢nosti nebo z novin a ¢asopist. Nasim cilem je usetfit dobu
pripravy diky krat§imu postupu, pouzivat méné nadobi a zjednodusit vafeni. Ve vétsiné pfipadul Ize vSechny
prisady viozit do pomalého hrnce na zacatku a varit cely den. Pfi pouziti pomalého hrnce neni nutna cela
rada pripravnych krok( znamych z bézného vafeni.
Nékolik rad:

« Nechte jidlo vafit dostate¢né dlouho.

« Varte s poklici na hrnci.

« Nepouzivejte tolik vody, kolik uvadeji nékteré recepty pro bézné hrnce.

- Méjte na paméti, ze tekutiny se “nevyvari” jako pfi bézném vafeni. Po uvareni jidla bude v hrnci spise
vice tekutin nez mené.

+ Pomalé vareni je “jednokrokové”: z receptl Ize odstranit celou fadu krokt. Do pomalého hrnce z kameniny
vlozte vSechny pfisady najednou (tekutiny jako posledni) a varte 8 az 10 hodin.
- Zelenina se neprevaruje jako pfi vafeni na varné desce nebo v troubé. Proto Ize do pomalého hrnce

vlozit vS8echno najednou. VYJIMKA: Mléko, smetanu a kyselou smetanu je tfeba pridat béhem posledni
hodiny vareni.

DOBY VARENI s
Vétsinu kombinaci nevafeného masa a zeleniny je nutné vafit alespor 8 hodin pfi hodnoté NIZKA.
ST : DOBA VARENI PRI HODNOTE NEBO DOBA VARENI PRI
DOBANAREN.V RECERTL o NIZKA: HODNOTE VYSOKA: -
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1% aZ 2 hodiny
31 az 45 minut 6 aZ 10 hodin 3 az 4 hodiny
50 minut a2 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 aZ 6 hodin

TESTOVINY A RYZE

VyZaduje-li recept vafeni nudli, makarénu &i jinych téstovin, pfed jejich pfidanim do pomalého hrnce je
povaite v bézném hrnci na varné desce. Neprevarte je — staci, kdyz zanou méknout.

Je-li poZadovana ryZe, zamichejte ji do ostatnich pfisad. Pfidejte 60 ml (4 lzice) tekutiny navic na 60 ml
(4 IZice) nevarené ryze. Nejlepsi vysledky Ize docilit s dlouhozrnnou ryzi.

TEKUTINY

Na pomalé vafeni sta¢i méné tekutin — obvykle polovina doporu¢eného mnozstvi. 250 ml (hrnek) tekutin
zpravidla staci, pokud jidlo neobsahuje ryzi ¢i té€stoviny.

OSMAHNUTI ZELENINY

To zpravidla neni nutné. Nasekanou ¢i nakrajenou zeleninu zamichejte s dalSimi pfisadami. Jedinou vyjimku
tvori lilek, ktery je tfeba pfedvafit nebo opéct, protoZe je aromaticky a chutové velmi vyrazny.

ProtoZze zelenina diky pomalému vareni rozvine svij aromaticky potencial, mizete se tesit na lahodny

vysledek i pfi mensim mnoZstvi. ProtoZe zelenina se vafri delSi dobu neZ maso, pokud mozno ji nakrajejte
nebo nasekejte.

BYLINKY A KORENI

Cerstvé bylinky doplnuji chut a barvu, jsou-li pfidavany ke konci vafeni, ale jidla s krat$i dobou vareni snesou
i vyrazné aromaticke-Cerstvé byliny, jako jsou rozmaryn a tymian. U mnoha &erstvych bylinek pfidanych na
zacatku vareni dojde po del$i dobé vareni ke ztraté aroma. Mleté ¢i sudené bylinky a kofeni se dobfe hodi
pro pomalé vareni a lze je pfidat na zacatku, ale pouzivejte je spiSe méné a podle chuti na konci vareni
pokrm pfipadné dochutte, véetné pepfe a soli. Aromati¢nost vSech bylinek a kofeni se muze vyrazné ménit
v zavislosti na jejich konkrétni sile i zivotnosti, a proto se vzdy doporuCuje je ochutnat
a pfipadné upravit dochuceni tésné pfed podanim jidla.

MLEKO
Miéko, smetana a kysela smetana se béhem dlouhého varfeni rozkladaji. Proto je pokud mozno pridavejte
b&hem posledni hodiny vareni. Lze je nahradit kondenzovanymi polévkami, které |ze vafit dlouhou dobu.

POLEVKY

Neéktere recepty na polévky pozaduji 2 az 3 litry vody. Do pomalého hrnce viozte ostatni pfisady a potom je
zalijte vodou pouze tak, aby zustaly zakryté. Chcete-li fidSi polévku, pred podavanim pridejte vice tekutin.
Pokud recepty na bazi mléka neobsahuji jinou tekutinu pro Gvodni vafeni, pfidejte 1 az 2 hrnky vody. Béhem
posledni hodiny pak pfidejte mleko ¢i smetanu podle potreby.
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Dotaz: “Co kdyz neni jidlo hotové po 8 hodinach a recept pfitom uvadi 8 az 10 hodin?”

Odpovéd: K tomu muze dojit kvlli zmé&nam napéti, nadmorské vysce ¢ dokonce velmi vysoké vihkosti
vzduchu. U vétSiny spotfebict obvykle nejsou malé fluktuace napéti znatelné, nicméné u
pomalého hrnce mohou zménit dobu vareni. Jidlo nechte dostate¢né dlouho vafit — méjte na
pameéti, Ze je prakticky nemozné ho prevarit. Na zakladé zkuSenosti zjistite, zda se ma doba
vareni prodlouzit Ci zkratit.

Dotaz: “Musi se pomaly hrnec prikryt poklici? Je potieba jidlo michat?”

Odpovéd: Vzdy vaite s poklici na hrnci. Nenj-li pomaly hrnec pfikryt poklici, nedokaze nahradit tepelné
ztraty pfi nastaveni na hodnotu NIZKA. Kdykoli se sunda poklice z hrnce, dojde k uniku
podstatného mnozstvi tepla, a tim k prodlouZeni doby vareni. Viyvarujte se Castého odkryvani
poklice pro kontrolu pribéhu vareni ¢i michani. Pfi peCeni chleba nebo peciva nikdy
neodkryvejte poklici béhem prvnich dvou hodin. BEhem vareni na teploté NiZKA neni michani
potfeba. Pfi pouziti teploty VYSOKA v kratkych intervalech pak obasné zamichani zlepSsi
rozloZeni prichuti.

Dotaz: “Jak Ize zahustit Sfavu nebo udélat omacku?”

Odpovéd: Chcete-li vytvorit hustou omacku, pfidejte trochu instantniho tapiokového Skrobu. Tapiokovy
Skrob pridejte na za¢atku — v prib&hu vareni zhoustne. Dal§i moznost je vyndat pevné slozky
pokrmu a nechat v hrnci $tavu. Potom pfipravte hladkou pastu z pfiblizné 100 g (pdl hrnku)
bézné ¢i kukuficné mouky a 90 ml (6 Izic) vody nebo 4 IZic rozpusténého masla. Tuto smés
nalejte do Stavy v pomalém hrnci z kameniny a fadné zamichejte. Otocte knoflik na hodnotu
VYSOKA a po uvedeni do varu (asi 15 minut) bude omacka hotova.

Dotaz: “Je mozné pripravit peceni bez pridani vody?”

Odpovéd: Ano — je-li pfipravena pfi hodnoté NiZKA. Doporucujeme vSak pridat malé mnozstvi vody,
protoze tyto stavy jsou obzvlasté chutné. Cim vice je maso tuéné &i “prorostié”, tim méné
tekutin potiebujete. Tekutina je potfeba k fadnému zméknuti a uvareni zeleniny.

VEPROVA PECENE NA VINE S CERVENOU CIBULI
Jemné aroma vepfrového je povzbuzeno bohatou chutnou omackou.

2 velké 3alotky, nakrajené na tenké platky

175 g stfibrnych cibulek (malych), blansirovanych a oloupanych
40 g masla

sul a Cerstvé umlety Cerny pepr

1,2 kg veproveé pecené bez kosti, ovazané provazkem

45 ml (3 IZice) vina na vareni

hrstka nasekané petrzele s plochymi listy

25 ml kukufiéné mouky

15 ml (1 IZice) vody

Ve stfedné velkém kastrolu &i panvi osmahnéte Salotku i stfibrné cibulky na masle, aby zmékly. Dochutte
pomoci soli a pepre. Potfete veprfovou peceni soli a pepfem a vloZzte do pomalého hrnce. Pfidejte
osmahnutou cibuli, vino a petrzel. Pfikryjte poklici a varte pri hodnoté NIZKA 8 az 10 hodin (nebo pfi hodnoté
VYSOKA 5 az 6 hodin). Vyjméte vepiovou peceni z pomalého hrnce z kameniny a pfed krajenim ji nechte 15
minut ulezet. Otocte knoflikem pomalého hrnce na hodnotu VYSOKA. Smichejte kukufi¢nou mouku s vodou
a za stalého michani ji pfidejte do stavy v pomalém hrnci z kameniny. Tim dojde k zahusténi omacky.
Veprovou peceni podavejte s cibuli a vinnou oméackou.

Pocet porci: 4.



LOSOS A PARMEZAN V RENDLIKU
Idealné vhodné pro studeny zimni ve€er — bohaté a uspokojivé chuté zaZzenou veskery chlad.

450 g dlouhozrnné ryze

1 x 418 g losos v konzervé, odkapany a rozdrceny
65 g kvétaku

50 g parmezanu

250 ml suchého bilého vina

250 ml mléka

250 ml vody

15 ml (1 1Zice) Cerstvého jemné nasekaného estragonu
5 ml (1 Izicka) dijonské hofcice

4 ml (% Izicky) soli

2,5 ml (% 1ziéky) cerstvé mletého Gerného pepie

4 stfedni rajéata, nasekana

2 salatové cibule, nakrajené na tenké platky

Vlozte vSechny prisady — s vyjimkou rajcat a salatovych cibuli — do pomalého hrnce. Dukladné promichejte,
pfikryjte poklici a varte pfi teploté VYSOKA 1 hodinu, potom pfi teploté NIZKA 6 az 8 hodin (nebo pfi teploté
VYSOKA 3 — 4 hodiny). Pfed podavanim vmichejte rajcata a salatové cibule.

Pocet porci: 3.

JEHNECI SE ZELENINOU A BALZAMOVOU POLEVOU
Dobfe okofenéné jehnéci je vyvazeno sladkokyselou chuti polevy s balzamovym octem a zeleninou.

2,5 ml (% 1zigky) soli

2,5 ml (¥ 1zicky) Eerstvé mletého &erného pepie
2,5 ml (4 Izicky) mletého koriandru

,5 ml (% 1zice) suseného rozmarynu

/5 ml (% I1zicky) suSené maty

.5 ml (% 1ziéky) suSeného tymianu

,5 ml (% 1zicky) mletého fenyklu

1,2 kg jehnéci plece (vhodné k peceni), zbavené tuku
1 stfedni Salotka, nakrajena na osminy

2 malé cukety, nakrajené na 1cm platky

2 malé zluté tykve (letni), nakrajené na kosticky
2 Cervené brambory, nakrajené na kosticky

40 ml (2 % 1zice) balzamového octa

NN~

Smichejte stl a pepf, koriandr, rozmaryn, matu, tymian a fenykl v malé misce. Potfete jehnéci kolinko touto
smési kofeni. Vlozte cibuli na dno pomalého hrnce a potom pfidejte jehnéci kolinko. Pridejte zbyvajici
zeleninu. Tuto zeleninu pokapejte balzamovym octem. Zakryjte poklici a varte pfi teploté VYSOKA 1 hodinu,
potom pri teploté NIZKA 10 — 12 hodin.

Pocet porci: 4.
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PAELLA Z CERSTVE ZELENINY
Tato pfiloha je variaci na klasické Spanélské jidlo. Zaroven je mozné ji podavat jako hlavni jidlo.

140 g mraZeného nasekaného Spenatu, rozmrazeného a odkapaného
450 g dlouhozrnné ryze

1 | zeleninového bujonu

1 zelena paprika, zbavena semen a nasekana

1 stfedni rajce, nakrajené na osminy

1 stfedni cibule, nasekana

1 stfedni mrkev, nasekana

1-2 strouzky ¢esneku, rozdrcené

15 ml (1 lzice) nasekané petrzele s plochymi listy

3 ml (% 1ziéky) Safranu

2,5 ml (‘/z’ IZiéky) soli

2,5 ml (/4 Izicky) Gerstvé mletého Gerného pepre

1 x 390 g artyCokovych hliz v konzervé, roz€tvrcenych, oplachnutych a dobfe odkapanych
115 g mrazeného hrasku

Vlozte Spenat, ryzi, vegetu, zelenou papriku, rajCe, cibuli, mrkev, Cesnek, petrzel, Safran, sul a erny pepf do
pomalého hrnce. Dukladné promichejte. Prikryjte poki|0| a varte pri hodnoté NIZKA 4 hodiny (nebo pri
hodnoté VYSOKA 2 hodiny). 15 minut pfed podavanim pfidejte do paelly artyCokové hlizy a hrasek.
Duakladnym promichanim spojte pfisady a pfikryjte poklici.

Pocet porci: 4.

SMETANOVA POMAZANKA SE SPENATEM

Tuto teplou verzi klasické Spenatové pomazanky lze podavat v pomalém hrnci nebo nabrat do misky.
Podavejte se syrovou zeleninou, oblibenymi suchary nebo topinkami.

1 x 400 g baleni smetanového syra

125 ml zakysané smetany

225 g mrazeného nasekaného Spenatu

1 sacek cibulové polévky v prasku: hmotnost pfibl. 30 — 40 g.
(neni-li k dispozici cibulova, pouzijte zeleninovou)

5 ml (1 |1zicka) hotové kofenéné omacky

2 salatové cibule, nakrajené

5 ml (1 Izicka) Cerstvé citronové stavy

Smichejte smetanovy syr a smetanu v pomalém hrnci. Pfikryjte poklici a vafte pfi teploté VYSOKA, az syr
zmékne — pfibl. 45 minut. Pfidejte Spenat, polévkovou smés i kofenénou omacku a dlkladné zamicheijte.
Prikryjte poklici a vafte pfi teploté VYSOKA 30 minut. Chvili pfed podavanim pfidejte salatové cibule
a citronovou Stavu a opét dikladné zamichejte.



DOKLAD O KOUPI PRISTROJE PECLIVE USCHOVEJTE. JE POTREBA PRI REKLAMACI V RAMCI
TETO ZARUKY.

Zaruéni doba na tento vyrobek je 2 roky.

V pripadé poruchy laskavé odneste vyrobek do prodejny, kde jste ho zakoupili. PfedloZte také doklad
0 koupi a tento zarucni list.

Prava a vyhody v ramci této zaruky doplfuji vade zakonna prava, kiera nejsou touto zarukou dotcena.

Holmes Products Europe provede zdarma béhem stanovené doby opravu nebo vyménu kterékoliv

vadné Castipristroje za predpokladu, Ze:

« Nas o této vadé neprodlené informujete.

* Na pristroji nebyly provedeny Zadné zmény ani nebyl pouzZivan nespravnym zpusobem nebo opraven
osobou, ktera k tomu nema opravnéni spolec¢nosti Holmes Products Europe.

V ramci této zaruky se neudéluji zadna prava osobé, ktera ziska pfistroj pouzity, nebo ke komerénimu

Ci vefejnému pouZziti.

Na opraveny nebo vyménény pfistroj se bude vztahovat zaruka po zbyvajici dobu zaruéni lhaty.

TENTO PRISTROJ BYL VYROBEN PODLE SMERNIC EHS 2006/95/EC, 2004/108/EC A 98/37/EEC.

Vyslouzilé elektrické vyrobky by nemély byt vyhozeny s domacim odpadem.

swr

Recyklujte je v mistech s pfislusnym zafizenim. Podrobnéjsi informace o recyklaci
a WEEE naleznete na nasledujicim webovém serveru: www.jardencs.com nebo
e-mail info-europe@jardencs.com
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