v elektrickém

Yy~ |
Pomalem hrnei
Crock Pot®




Vakuové svarecky

Pro dlouhodobé a ekonomické uchova-
vani potravin v ledni¢ce a mrazniCce je
dllezité jejich kvalitni vakuové baleni.

Bézné vakuové svafeCky pouzivaji
hladkou félii, ktera neumozni dokonalé
odsati vzduchu kolem potravin (félie je
slabd, lepi se k sobé a lehce se propich-
ne) a doba skladovani je tak pomérné
kratka.

Vakuové svareCky Foodsaver pouzivaji
technologii vysokého vakua a specialni

% FoodSaver

drazkovanou foélii, ktera umoznuje doko-
nalé odsati vzduchu a vytvofeni vzducho-
t&sného spoje. Zivotnost mrazenych nebo
suchych potravin se tak prodlouzi na roky,
u ¢erstvych na tydny az mésice.

Potraviny se mohou v této f6lii rozmra-
zovat a ohfivat v mikrovinné troubé& nebo
v horké vodé. Sacky lze umyt v mycce
a pouzit opakovang. Sikovné jsou dozy
s odsavanim, ve kterych se uchovavaji
potraviny v lednicce.

Foodsaver V2860

« 3 rychlosti odsavani vzduchu + pulzni
rezim pro kfehké potraviny
« vakuovani suchych i tekutych potravin
« zasobnik na félii a fezaci naz
« pfisludenstvi — félie + déza ( 1,41)
$ odsavanim
« hmotnost 3,65kg, max. pfikon 105 W
e rozmeéry 425 x 105 x 285mm

Vice o svareckach Foodsaver na
www.bionaire.cz/foodsaver a na
www.bionaire.cz/foodsaver/video.htm

SvareCky Foodsaver si mlzete
objednat na adrese:

Ridici systémy, spol. s r.o.,
Jestédska 90, 460 08 Liberec 8
INFOLINKA 485 130 303

nebo v e-shopu na www.bionaire.cz
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Foodsaver V2240

« 1 rychlost odsavani vzduchu
« vakuovani suchych i tekutych potravin
« pfislusenstvi — folie + déza (1,41)
$ odsavanim
- hmotnost 2,2kg, max. pfikon 105 W
e rozméry 415 x 110 x 175mm

Prislusenstvi

FSR2801 — sada 2 roli félii (28 x 550¢cm)
FSCO003 — sada 3ks vakuovych d6z
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POMALY HR

Varime v elektrickem Pomalem hrnci

Koupili jste si elektricky Pomaly hrnec
Crock Pot®. Nez v ném zacnete varit, rada
bych vam jej blize predstavila. Jak jiz na-
zev napovida, v tomto hrnci se vaii poma-
lu. Pomalé vareni patfi v soucasné dobé
k novym trendim pfipravy pokrmi. Poma-
lym vafenim jidla ziskavaji nové vyraznéjsi
chuté, proto se pfipravuji s mnohem men-
sim mnozstvim kofeni, soli, tuku a nebo
dokonce se tuk nepouziva vibec. Takto
pfipravena jidla jsou mnohem zdravéjsi
a vhodna i pro ruzné druhy diet. Nejvétsi
vyhodou vareni v elektrickém Pomalém
hrnci je uspora ¢asu pri vareni a nizka spo-
tfeba elektrické energie.

Pomaly hrnec® pochazi z Ameriky. Je tam

velmi oblibeny a patii mezi zakladni vyba-
veni domdcnosti jiz témér 30 let. U nas je
novinkou, i kdyz se v posledni dobé stava
¢im dal popularnéjsi, protoze kdo v ném
jednou zkusi vafit, neda na néj dopustit.

V Pomalém hrnci se nejen vari, ale i pece
a dusi. Vareni je jednoduché a usporné.
Vysledek je vzdycky vynikajici a zvladne
jej upiné kazdy, a navic neni potieba spo-
rak, ale pouze elektricka zasuvka.

Pomaly hrnec® je velkym pomocnikem
nejen pro zameéstnané zeny, ale i muze,
pro maminky s malymi détmi, pro Zeny
v domacnosti...

Vafeni v Pomalém hrnci oceni také cha-
tafi a chalupafi.




Princip elektrického
Pomalého hrnce

Pomaly hrnec® je elektricky hrnec s vnitf-
ni vyjimatelnou univerzalni kameninovou
nadobou, ve které se jidlo pfipravuje. Vnéjsi
povrch hrnce tvofi kovovy plast s drzadly
a ovladacim panelem. Na ovladacim panelu
se nastavuje doba vareni. Po uplynuti této
doby se hrnec pfepne na udrzovaci teplotu.

Vyjimatelna kameninova nadoba je vyro-
bena ze specialni ETC kameniny. Tento ma-
terial je odolny extremnim zménam teplot.

Kameninova nadoba z ETC kameniny
(pouze u modeld Saute o objemu 4,7 |
a 5,7 |) se pouziva i samostatné pro vare-
ni na sporaku (elektricky s béznymi plo-
tynkami nebo s varnou deskou, plynovy)
nebo na peceni v troubé (elektricka, ply-
nova i mikrovinna).

Restovani masa pfed dusenim
v Pomalém hrnci.

Restovani rolady pfed pece-
nim v Pomalém hrnci.

Kameninova nadoba i poklice se myje
bé&znym zplsobem teplou vodou s pfi-
pravkem na nadobi nebo v my¢ce nadobi.
Zbytky jidla se odstrani gumovou Spachtli.
Vodni mapy v kameninové nadobé se vy-
Cisti octem. Vnéjsi kovovy plast hrnce staci
otfit vihkou utérkou.

Pomaly hrnec® ma odpoijitelnou pfivodni
$ndru pro lepsi manipulaci a skladovani.

Mlzete se podivat i na instruktazni video
k hrnci na www.bionaire.cz/crockpot/ivideo.htm.
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Setii ¢as

Do kameninové nadoby elektrického
Pomalého hrnce vlozime maso a k nému
v8echny pfisady. Dukladné promichame
a zakryjeme poklici. Hrnec zapneme na |.
nebo Il. stupen podle toho, kdy chceme,
aby bylo jidlo pfipravené.

Duseni zeleniny — samostatné
pouZiti kameninové nadoby.

Nadobu je mozné pouZit k sa-
mostatnému peceni v troubé.

Jidlo se v kameninové nadobé
uloZi do lednice.

[

Kameninova nadoba a poklice
se muZe umyt v mycce.

A u--mu'
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Na |. stupni se pokrm pfipravuje asi6 — 8
hodin na Il. stupni 3 — 5 hodin. Maso nebo
zeleninu mGzeme pfedem orestovat pfimo
v kameninové nadobé na sporaku. Pak vlo-
zime nadobu do hrnce a postupujeme stej-
nym zpusobem. B&hem varfeni nemusime
obsah hrnce kontrolovat tak jako pfi klasic-
kém vareni. Jidlo se v hrnci vafi pozvolna,
takze se z néj neodparuje tekutina. Nemu-
ze se pfipadlit, ,neuteCe” a nemusi se pru-
bézné michat. Pfitom je v hrnci dostate¢na
teplota, aby bylo jidlo bezpetné uvarené.
Elektricky Pomaly hrnec® vafi bezpetné
a bez dozoru.

Setfi vase penize — vafi Usporné

Provoz elektrického Pomalého hrnce je
velmi usporny (pfikon 200 — 250 W podle
velikosti hrnce). Hrnec je konstruovany tak,
ze spotfebuje minimalni mnozstvi elektric-
ké energie. Teplo se akumuluje v silnych
sténach kameninové nadoby a vafi jidlo
uvnitf hrnce.

Setfi vaSe zdravi

V elektrickém Pomalém hrnci pfipravi-
me jidla chutna a pfitom zdrava, dokon-
ce i dietni. Nemusime totiz pouzivat tuk
a pouzijeme mnohem méné kofeni nez
pfi bézném varfeni. Pomalym vafenim zu-
stanou v potravinach zachovany vitaminy
a mineralni latky. Pokrmy se nepfipali ani
nevysusi, protoze se vafi pfi stejnomérné
a stalé teploté.

Elektricky Pomaly hrnec®
je specialista na pripravu jidel
z ,,jednoho hrnce*
a na pec¢eni masa vcelku
- vafi prfesnidavkové polévky (zelfacka,
bors¢, bramboracka...),
- gulade a perkelty z hovéziho, veprového,
srn¢iho, jehnécéiho, kufeciho masa a ryb,
- zavitky z hovéziho, vepfového a ku-

feciho masa s rGznymi druhy omacek
a Stav,

- v8echny druhy masa dudené na Cerstvé
nebo mrazené zeleniné (napfiklad svic-
kova),

- pe¢e maso vcelku (krkovicka, kotlety, ko-
leno),

- porcované Kkufe
nebo chlazené),

- spole¢né s masem a zeleninou vafime

(pfedem rozmrazené

i brambory,

- mleté maso naplnéné do paprik &i zel-
nych listq,

- zapéka téstoviny (lasagne), nakypy
apod.

Hlavni vyhody vareni
v elektrickém Pomalém hrnci

- uspora ¢asu pfi vafeni — maso, zeleninu
a vSechny ostatni pfisady dame do hrnce
najednou, zamichame a nastavime stu-
pen vareni,

- vateni bez tukud (vafeni jidel pro rGzné di-
ety — napf. redukéni),

- uspora penéz (nizka spotreba elektrické-
ho proudu, Uspora penéz za tuky),

- zachovani vyzivné hodnoty pokrm( (zlsta-
vaji zachovany vitaminy i mineraini latky),

- pokrmy se pfi vafeni nepfipali ani nevy-
susi (jidlo se vafi pomalym varem, pfi
kterém se neodpafi zadna tekutina),

- vali se pomalu, stejnomérné (nemuize se
stat, ze jidlo ,uteCe” jako u bézného va-
feni),

-v kameninové nadobé mlizeme maso
a zeleninu orestovat na bézném sporaku
a pak pokracovat ve vareni v Pomalém
hrnci,

- hotovy pokrm mulzeme s kameninovou
nadobou vlozit do trouby pod gril a kratce
Opéci,

- po uvareni udrzujeme jidlo v kamenino-
vé nadobé teplé — nastavime prepinaé
na Keep Warm (nepouzivame déle jak 4
hodiny),




- v kameninové nadobé jidlo pfimo serviru-
jeme na stll (vzdy pouzivame podlozku),

- kameninovou nadobu i poklici mizeme
umyt i v myéce nadobi,

- zbytky jidla pfed mytim odstranime gu-
movou Spachtli,

- kameninova nadoba jde l1épe umyt, kdyz
pfed kazdym vafenim potfeme vnitfek
olejem,

- vodni mapy v kameninové nadobé vydis-
time octem,

- zadné dalsi nadobi (k vafeni v Pomalém
hrnci potfebujeme uz jen nlz, prkénko
a lzici),

- hrnec je idealni pro vafeni i na chaté,
chalupé nebo na dovolené, potfebujeme
pouze elektrickou zasuvku,

- univerzalni pouziti kameninové nadoby —
samostatné vareni na sporaku nebo pe-
¢eni v troubé.

Nékolik rad a zkuSenosti, nez se
pustite do vyzkouseni recepti
* maso, které pouzijeme na gulase a per-
kelty, krajime na stejné velké kousky, nej-
lépe kostky o hrané asi 2 nebo 3cm kvdli

rovhomeérnému vareni,

*maso na platky krajime asi 1cm silné
a lehce naklepeme,

e cibuli do gula3d mGzeme pfedem ores-
tovat v kameninové nadobé na sporaku
nebo ji pfidame jemné nakrajenou pfimo
do masa,

* tuk (olej, maslo, sadlo) nemusime vibec
pouzivat (pouze olej na potfeni kameni-
nové nadoby prfed vafenim) zvlasté kdyz
chceme, aby bylo jidlo dietni,

* pokud se bez tuku neobejdete, pak staci
2 — 3 lzice oleje podle poétu porci, které
vafime,

 do gulasu a perkelt patfi paprika, kterou
nasypeme pfimo na maso. Jestlize chce-
me, aby byla omacka zbarvena vice do-
¢ervena, pak papriku lehce osmahneme
v kameninové nadobé na sporaku.

* zahustovani omacky v gulasi ¢i perkeltu
se provadi tak, ze hned na zacatku pfi-
dame do masové smési hladkou mouku,
8krob nebo jisku,

* do masové smeési hned pfi pfipravé pfi-
lijeme vodu, masovy vyvar nebo vino.
Vzdy pouzijeme jen takové mnozstvi, aby
bylo maso potopené v omacce, protoze
dalsi tekutina se uvolni z masa a praktic-
ky zadna se neodpafi, tak jako pfi béz-
ném vareni Ci peceni, kdy vodu nékolikrat
dolévame. Smetanu nebo mléko pfidame
do pokrmu asi pll hodiny pfed dokonge-
nim.

* masovy vyvar nemusime pfipravovat pre-
dem. Staci, kdyz na maso nalijeme vodu
a pfidame jemné rozdrobeny hovézi, sle-
pi¢i nebo zeleninovy bujén a dikladné
zamichame,

e vafime-li zeleninu s masem dohromady,
vétSinou se zelenina vafi pomaleji, pro-
to ji davame v hrnci na dno a po obvodu
hrnce a teprve na ni doprostfed maso.
Zeleninu nakrajime na drobnéjsi kousky
nebo platky.

* do studeného hrnce mizeme dat i maso
mrazené, musime v8ak pfidat asi
0,2 | teplé vody nebo vyvaru, aby mezi
masem a kameninovou nadobou vznikla
tepelna mezivrstva, ktera chrani kameni-
novou nadobu pfed rychlou zménou tep-
lot. Musime pocitat s tim, ze vafeni bude
o nékolik hodin delsi.

¢ jidlo v Pomalém hrnci vafime na |. stupni,
vafeni trva asi 6 — 8 h, nebo na Il. stupni
asi 3 — 5 h. Casy vafeni zavisi na kvalitd
masa a velikosti kousku.

* pokud pe¢eme maso vcelku, podlijeme je
0,1 - 0,2 I vody.

* hrnec vzdy napinime jidlem nejméné
do poloviny, aby platily uvedené &asy va-
feni. Do hrncu ( objem 4,7 | a 5,7 1) se
vejde 6 — 8 porci.

Jidlo, které zbyde, mlizeme zavafit do félie va-

kuovou svareckou a uskladnit do mraznicky.
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Domaci elektricka
udirna Anuka

Milovniky dobrého jidla potési ,domaci
uzené“ maso, ryby, klobasy, které si sami
pfipravi a vyudi. Tradiéni zplsob domaci-
ho uzeni studenym koufem je podminény
vlastni udirnou a je naro¢ny jak na pfipra-
vu masa, tak na samotné uzeni. Pro do-
maci uzeni je idealni pfenosna elektricka

domaci udirna Anuka.

NAVRAT
DOMACIHO UZENi

Nabizi uzeni teplym koufem, pfi kterém
se potraviny udi a sou¢asné tepelné upra-
vuji pfi teploté 190 °C. Béhem hodiny jsou
uzené pochoutky pfipraveny k jidlu.

K uzeni se vyborné hodi nejen ryby, ale
i vepfové a drlibezi maso, zelenina, syry,
ofechy, mandle... Novou chut ziskaji i klo-
basy nebo parky, které se misto ohfivani
mohou doudit.

Pfiprava a uzeni je snadné a jednodu-
ché. Ryby nebo maso se vlozi na mfizky
udirny. Do misky udirny se nasypou bukové
Stépky Anuka. Podle velikosti porci a druhu
masa se nastavi na ¢asovém spinaci ¢as
uzeni. Konec uzeni je indikovan zvukovym
signalem.




Elektricka udirna Anuka
 pouziva se ve venkovnim prostredi
— nejlépe na terase
- sklada se z robustni hlinikové zakladny
opatfené teflonovou vrstvou
« na zakladnu se polozi
kovové mfizky — 2 ks
- do zakladny se pfipoji ¢asovy spinaé
(rozsah 60 min)
. udirna se zakryje vikem, které ma
4 otvory pro odvod kourfe
- dodava se s textilnim krytem,

s 0,5 kg balenim bukovych §tépkl Anuka

a s odmérkou na davkovani Stépk
« pfikon max. 500 W
« hmotnost 5,4 kg
« rozmeéry 560 x 260 x 260 mm

Vice o elektrické udirné Anuka
se dozvite na www.bionaire.cz
a www.bionaire.cz/anuka/video.htm

Elektrickou udirnu Anuku

si muzete objednat na adrese:

Ridici systémy, spol. s r.o.,
Jestédska 90, 460 08 Liberec 8
INFOLINKA 485 130 303

nebo v e-shopu na www.bionaire.cz




Vazeni zakaznici,

pfipravila jsem pro
vas receptar jidel,
ktera jsem uvafila
v elektrickém Poma-
Iém hrnci. Radu téchto
receptu budete urci-
té znat. Nektera jidla

jsou na pfipravu a vafeni narocna. V Po-
malém hrnci je vSak pfiprava a vareni téch-

to jidel mnohem jednodussi. Nez zacnete
varit, prectéte si prosim nékolik rad a mych
zkusenosti.

VéFfim, ze vam vareniv elektrickém Poma-
lém hrnci usetii spoustu ¢asu a Ze si jej ob-
libite stejné jako ja. Dalsi recepty na vareni
v Pomalém hrnci najdete na www.labuznik.
com a na nasténce www.diskuse.dama.cz,
kam muzZete pfispét i vlastnim originalnim
receptem.

S/ range /ézxpéﬁzf;w 4,/

Marie Martinovska

Nazvy Slow Cooker® a Pomaly hrnec® jsou ochrannymi znamkami spoleé¢nosti
Able Electric, IC 40229661, &isla zapisu 231608 a 231609.




HOVEZI POLEVKA
Spravny hovézi vyvar se ma vafit pomalu
nékolik hodin, aby dostal charakteristickou
chuf. Nemusi se pak dochucovat masoxem
nebo jinym polévkovym kofenim. Praveé va-
fenim v Pomalém hrnci mGzeme takovy
vyvar pfipravit.

Rozpis pro 8 — 10 osob

1kg hovéziho masa

(Zebro a maso bez kosti)

1 mensi celer

2 — 3 mrkve podle velikosti

1 velka petrzel

1 cibule

31 vody

Cerstvy libecek (2 — 3 vétvicky)

sul, domdci nudle (nebo jinou zavarku)
zelena petrzelka

Postup:

Omyté maso naporcujeme asina 3 — 4
kusy a vlozime do kameninové nadoby Po-
malého hrnce. Pfidame ocisténou zeleni-
nu. Celer rozdélime na Ctvrtky, mrkev, petr-
zel a cibuli rozpUlime. Ve zalijeme vodou
(maso je potopené) a osolime.

Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a vafime na |.
stupni asi 6 — 7 hodin nebo na Il. stupni 5
— 6 hodin. Mékké maso a zeleninu pokraji-
me a vlozime zpét do polévky. Pfidame za-
varku a hrnec jesté na 20 minut zapneme
na stupen Il. Doplnime nasekanou zelenou
petrzelkou.

V Pomalém hrnci mizeme vafit polévky
~presnidavkové“ — bors¢, zelhacku, bram-
boracku...

BORSC
Rozpis pro 8 — 10 osob

500g libového pfedniho hovéziho masa
500g veprového raminka

200g ostravske klobasy

2 mrkve, 1 petrzel, ¥z celeru

500g Cerstvého zeli

250 sterilované Cervené fepy

1509 kecCupu

4 bobkové listy, 10 kulicek pepre,

5 kulicek nového koreni, sul,

2 kelimky kysané smetany

2 polévkoveé IZice tmavé instanitni jisky

Postup:

Omyté, odblanéné maso nakrajime
na mensi kostky a vlozime do kameninové
nadoby Pomalého hrnce. Pfidame klobasu
nakrajenou na kole¢ka. OcCisténou kofe-
novou zeleninu krajime na nudlicky a zeli
na kousky. VSe pfidame do hrnce k masu,
zalijeme keCupem a vodou. Osolime, pfi-
dame pepf, bobkovy list a nové kofeni. Ob-
sah hrnce dlkladné promichame. Kameni-
novou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a vafime na I. stupni
asi 6 — 7 hodin nebo na Il. stupni 4 — 5
hodin. Asi pll hodiny pfed koncem vareni
pfidame sterilovanou ¢ervenou fepu a za-
hustime instantni jiSkou. Smetanu davame
na jednotlivé porce pfimo na talif.

BRAMBOROVA POLEVKA
S HOUBAMI

Rozpis pro 8 — 10 osob

1kg Cerstvé zeleniny (3 mrkve, 2 petrzele,
Y2 celeru, 1 mensi porek

ruzickova kapusta 10ks raziéek, 1 brokolice)
750g brambor
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asi 5¢g susenych hub

50g masla

4 polévkové Izice hladké mouky

3 strouzky cesneku (nebo podle chuti)
kmin, sul, pepr

Postup:

V kameninové nadobé Pomalého hrn-
ce si na sporaku pfipravime maslovou
ji8ku. Nakrajime brambory a kofenovou
zeleninu na mensi kosticky. Pérek nakra-
jime na kole¢ka, kapusticky rozkrojime
na pllky a brokolici na jednotlivé kousky.
Houby zvlast namacime asi na pul hodiny
do vody. Vodu slijeme a houby nakrajime
na mensi kousky. Vychladlou jiSku v hrnci
rozmichame s trochou vody. Pfidame zele-
ninu, susené houby, rozmackany ¢esnek,
kmin, osolime a opepfime. Dolijeme vodou
(aby zakryvala zeleninu v hrnci) a diklad-
né promichame. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, vlozime do Pomalého
hrnce a vafime na |. stupni asi 4 — 5 hodin
nebo na Il. stupni 3 — 4 hodiny. Po uvafeni
muzeme zeleninu v polévce rozmackat pfi-
mo v hrnci plastovym mackadlem.

ZELNACKA
Rozpis pro 8 — 10 osob
1kg kysaného zeli
500 g brambor

HOVEZi GULAS
Rozpis pro 4 — 6 osob
1kg hovézi klizky nebo libového predniho
masa
2 Izice oleje
3 cibule
1 polévkova IZice sladké papriky
1/2 Cajové Izicky palivé papriky

2 cibule

200g anglické slaniny

500g uzené klobasy

2 polévkové IZice jisky (miZeme pouZit
instantni svétlou jisku)

2 polévkoveé Izice sladké papriky
Y2 — 1 Cajova IZicka palivé papriky
(podle chuti)

0,51 smetany (10%)

2 Izice oleje

sul, pepr

Postup:

Nakrajime 2 cibule najemno a slaninu
na malé kousky. V kameninové nado-
bé na sporaku osmazime na oleji cibuli
a slaninu (postupujeme jako v bézném
hrnci). Pfidame na kosticky nakrajené
brambory. Z kysaného zeli sliieme vodu
a zeli pfekrajime na mensi kousky. Klo-
basy nakrajime na koleCka. Ve pfidame
do hrnce. Osolime, opepfime, pfidame
sladkou i palivou papriku a jisku. Zalije-
me vodou (aby zakryvala pfisady v hrn-
ci) a dikladng& promichame. Kamenino-
vou nadobu zakryjeme poklici, vlozime
do Pomalého hrnce a vafime na |. stupni
asi 4 — 5 hodin nebo na Il. stupni 3 — 4
hodiny. Asi pul hodiny pfed koncem vare-

ni pfidame do polévky smetanu.

muzeme nahradit Cerstvou feferonkou
2 — 3 polévkoveé IZice hladké mouky
0,21 vody

stl, pepr, kmin

Postup:

Omyté, osu$ené maso zbavime tuku
a blan. Nakrajime na stejné velké kostky.
Nakrajené maso vlozime do kameninové




nadoby Pomalého hrnce. Osolime, ope-
pfime, pfidame sladkou i palivou papri-
ku, kmin a olej. Dikladné promichame.
Ke smési pfidame jemné nakrajenou cibu-
li, posypeme moukou a dolijeme 0,21 vody.
Jesté jednou dikladné& promichame. Ka-
meninovou nadobu zakryjeme poklici, vio-
zime do Pomalého hrnce a vafime na |.
stupni asi 6 —8 h nebo na Il. stupni 4 -5 h.
Kameninova nadoba nam umoznuje ores-
tovat cibuli a maso na spordku a po ores-
tovani vlozit do Pomalého hrnce a dal po-
stupovat podle receptu.

Pfiloha: chléb, knedlik

MADARSKY PERKELT
Rozpis pro 4 — 6 osob

1kg pfedniho libového hovéziho masa
2 Izice oleje

2 cibule

1 polévkova IZice sladké papriky
1/2 Cajové Izicky palivé papriky
nebo feferonky

3 Cerstveé papriky

(1 Cervena, 1 zelena a 1 zluta)

5 rajéat

3 parky

2-3 polévkové Izice hladké mouky
100 g kecCupu

0,11 vodqy, sul, pepr. drceny kmin

Postup:

Omyté, osu$ené maso zbavime tuku
a blan. Nakrajime na stejné velké kostky.
Kostky viozime do kameninové nadoby Po-
malého hrnce. Postupné pfidame sladkou
a palivou papriku, sul, drceny kmin, pepf,
olej a mouku. Smés dikladné& promicha-
me. Pfidame jemné nakrajenou cibuli, pa-
priky nakrajené na nudlicky, rajcata na os-
minky a parek na silnéjsi koleCka. Nakonec
pfilijeme 0,11 vody a pfidame kecup. Opét
v8echno dikladné& promichame. Kameni-

novou nadobu pfikryjeme poklici, vliozime
do Pomalého hrnce a vafime na I. stupni
asi 6 —8 h nebo na ll. stupni 4 -5 h.

Priloha: chléb

VALASSKY GULAS
Rozpis pro 4 — 6 osob

1kg pfedniho libového hovéziho masa
300g kysaného zeli

2 cibule

200gq cerstvych Zampiont nebo lesnich hub
2 Izice oleje

2 — 3 polévkoveé IZice hladké mouky

1 Cajova IZicka sladké papriky

4 strouzky cesneku, kmin

0,21 vody

sul, pepf, 6 kulicek nového koreni,

1 bobkovy list, spetka majoranky

Postup:

Omyté, osuSené maso zbavime tuku
a blan. Nakrajime na stejné velké hranolky.
Hranolky viozime do kameninové nadoby
Pomalého hrnce. Pfidame olej, papriku,
zeli, zampiony nebo lesni houby pokrajené
na platky, jemné nakrajenou cibuli. Osolime,
pfidame ostatni kofeni, rozmackany ¢esnek
a hladkou mouku. Zalijeme 0,21 vody a di-
kladné rozmichame. Smés mizeme pfipra-
vit den pfedem a nechat rozlezet v lednicce.
Kameninovou nadobu pfikryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a vafime na |.
stupni asi 6 —8 h nebo na Il. stupni 4 -5 h.

Pfiloha: chléb, chlupaté knedliky

SVICKOVA PECENE
Rozpis pro 6-8 osob
1,5 kg falesné svickové nebo zadniho
libového hovéziho masa

100g uzeného speku
1 cibule, 2 mrkve, 1 petrzel, 1/4 celeru
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50g masla

2 — 3 polévkoveé Izice hladké mouky

1 polévkova IZice cukru

0.1/ vody

0,51 smetany ke slehani

5 kulicek jalovce, 4 bobkové listy

spetka tymianu

1 Gajova Izicka citronové stavy, sul, pepf

Postup:

Ocisténou zeleninu nastrouhame na nudli¢-
ky, cibuli nakrajime najemno. Omyté, osusené
a pro$pikované maso vcelku osolime a ope-
pfime. V kameninové nadobé na sporaku
pfipravime z masla a cukru karamel, pfidame
zeleninu a maso. VSe orestujeme. Pfidame
vSechno kofeni, citrénovou $tavu, hladkou
mouku, 0,11 vody a zamichame. Kameni-
novou nadobu pfikryjeme poklici, vlozime
do Pomalého hrnce a peCeme na I. stupni asi
6 —8hnebo na ll. stupni 4 — 5 h. Maso vyjme-
me a zeleninu propasirujeme nebo rozmixu-
jeme (nemixujeme v nadobg). Rozmixovanou
zeleninu vratime zpét do Pomalého hrnce,
zahustime smetanou, dochutime a nechame
asi ¥2 hodiny povafit na Il. stupni.

Priloha: knedlik

ROSTENA NA HOUBACH

Rozpis pro 8 osob

8 platku zadniho libového hovéziho masa
(1 platek cca 1509)
2509 zampionu naklddanych nebo Cerst-
vych nebo susené houby
1 cibule
2 polévkove Izice oleje
0,1/ vody
0,5 | smetany ke Slehani
hladka mouka na obaleni rostének
plnotucna horéice, sul, pepr

Postup:

Platky hovéziho masa oplachneme,
osusime, po obvodu na nékolika mistech

nakrojime a z obou stran lehce naklepe-
me. Osolime, opepfime, potfeme hofici
a obalime v mouce. V kameninové nado-
bé na sporaku osmazime na oleji cibulku
a pak orestujeme rosténky. Pokud chceme
rosSténky pfipravit dietné, pak je pfedem
nerestujeme, ale rovnou dusime v Po-
malém hrnci. Pfidame zampiony. Misto
zampionl muizeme pouzit suSené houby
namacet asi 1/2 hodiny ve vodé. Vodu slije-
me, houby pfiddme k masu a zalijeme asi
0,11 vody. Dobfe promichame. Smetanu
pfidame asi hodinu pfed dokonéenim jidla.
Kameninovou nadobu pfikryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a vafime na |.
stupni asi 6 — 8 h nebo na Il. stupni4 -5 h.
Pokud je omacka husta a je ji malo, pfida-
me jesté trochu smetany nebo vody.

Pfiloha: knedlik, ryze

HOVEZi STROGANOV
Rozpis pro 4 — 6 osob

1kg hovéziho rosténce

2 cibule,

250g Zampionu nakladanych

nebo cerstvych

50g sterilovaného hrasku

2 polévkoveé Izice hladké mouky

2 polévkoveé Izice plnotucné hofcice

2 polévkové IZice rozpusténého masla
3 polévkové IZice ostrého kecupu
0,251 smetany ke slehani, sul, pepr

Postup:

Omyté a osusené maso nakrgjime
na platky, naklepeme a z platk( nakrajime
nudlicky. Do kameninové nadoby Pomalého
hrnce vlozime nudliCky hovéziho masa, pfi-
dame nakrajené zampiony, hrasek a jemné
nakrajenou cibuli. Smés osolime, opepfi-
me, pfidame hof¢ici, keCup, hladkou mouku
a rozpusténé maslo. Smés dukladné promi-
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chame. Smetanu pfidame asi hodinu pred
dokongenim a smés opét promichame.
Kameninovou nadobu pfikryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a vafime na |.
stupni asi 6 — 8 h nebo na Il. stupni 4 -5 h.

Pfiloha: ryze, hranolky
SPANELSKE PTACKY
Rozpis pro 8 osob
8 platku ze zadniho hovéziho masa
(1 platek cca 1509)
8 platka anglické slaniny
2 mensi cibule
8 nakladanych okurek
3 polévkové Izice hladké mouky
2 — 3 polévkoveé IZice oleje
0,21 vody
plnotuéna horcice podle potieby

sul, pepf, kostka hovéziho bujonu
bambusova paratka na sepnuti

ZABIJACKOVY GULAS

Rozpis pro 8 osob

1,5 kg libové vepfové plece
2509 veprovych jater

250 g veprového srdce

2ks vepiovych ledvinek

3 cibule

3 polévkové Izice oleje

3 polévkové Izice hladké mouky
5 strouzkt Cesneku

1 polévkova sladké papriky

1 Cajova Izicka palivé papriky
drceny kmin, sul, nové korfeni, pepr
1 kostka hovéziho bujonu

0,31 vody

Postup:
Omyté, osusené maso nakrajime na stej-
né velké kostky. Vnitfnosti nakrajime na kost-

Postup:

Omyté a osuSené platky masa z obou
stran lehce naklepeme, osolime a ope-
fime. Cibule nakrajime na Gtvrtky, okurky
rozkrojime podélné na pllku. Vnitfni stranu
potfeme hofCici a oblozime platkem slani-
ny, % cibule a okurkou. Platek srolujeme
a sepneme dvéma paratky.

Ptacky obalime v hladké mouce. V kame-
ninové nadobé na sporaku ptacky orestuje-
me. Pfidame 0,21 vody a jemné rozdrobeny
hovézi bujén. Opatrné zamichame. Kame-
ninovou nadobu pfikryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a vafime na |. stupni asi
6 — 8 h nebo na Il.stupni 4 — 5 h.

Mékké ptacky vyndame z hrnce a omagc-
ku podle potfeby dochutime. Pokud je
omacky malo, pfidame trochu vody, lzici
instantni jisky a jest& pudl hodiny vafime
na Il. stupni.

Pfiloha: ryze

ky o néco mensi. Smés masa vilozime
do kameninové nadoby Pomalého hrnce.
Postupné pfiddme obé papriky, sil, kmin,
nové kofeni, rozmackany Cesnek, jemné
nakrajenou cibuli a mouku. Smés dikladné
promichame. Nakonec pfilijeme 0,3 | vody
a pfidame rozdrobenou kostku hovéziho
bujénu. Opét diikladné promichame. Kame-
ninovou nadobu pfikryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a vafime na |. stupni asi
6 —7 hnebo na ll. stupni 4 -5 h.

Ptiloha: chléb

VEPROVE MASO NA PAPRICE

Rozpis pro 8 osob
8 platku vepfové kyty
(1 platek cca 150 g)
1 cibule

14




Hovézi gulas (recept na str. 11)
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Hovézi Stroganov (recept na str. 13) Vepiové maso se zeleninovou smési (recept na str. 20)
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Veprova krkoviCka v kiupavé zeleniné
(pfiprava) (recept na str. 20)

Veprova krkovicka v kfupavé zeleniné Vepiové BBQ s Coca-Colou (recept na str. 20)
(hotové jidlo) (recept na str. 20)
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Mexické kufe (pfiprava) (recept na str. 24) Mexické kure (hotové jidlo) (recept na str. 24)




RyzZovy nakyp (recept na str. 30)

Krambl (recept na str. 29 — 30) Peéené vepifové maso (recept na str. 21)
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1 — 2 polévkoveé Izice sladké papriky
1/4 Cajové IZiCky palivé papriky

3 polévkové Izice hladké mouky

0,2 | vody

0,3 | smetany

2 Izice oleje

sul, pepr

Postup:

Omyté, osuSené platky vepfové kyty
naklepeme a na okrajich lehce nakrojime.
Osolime, opepfime a obalime v hladké
mouce. V kameninové nadobé na sporaku
orestujeme na oleji jemné nakrajenou ci-
bulku, obé papriky a vepfové platky masa.
Podlijeme 0,21 vody a promichame. Kame-
ninovou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a vafime na I. stupni
asi 6 —7 hnebo na ll. stupni 4 -5 h.

Asi pal hodiny pfed dokon&enim pfida-
me smetanu a zamichame. Pokud by byla
omacka fidka nebo ji bylo malo, pfidame
jesté podle potfeby smetanu nebo mléko
a zahustime instantni jiSkou. Stejnym zp0-
sobem se da pfipravit kufe na paprice, kte-
ré pred varfenim naporcujeme.

Pfiloha: ryze, houskovy knedlik

ZIVANSKY VEPROVY ZAVITEK
Rozpis pro 8 osob

8 platku veprové kyty

(1 platek cca 1509)

6 polévkovych Izic keCupu

3 polévkové Izice hladké mouky

3 polévkové Izice masla

0,1/ vody

1 kostka hovéziho bujonu

sul, pepr

paratka

ndpln: 8 platki Sunky
nebo libové anglické slaniny
1 vétsi mrkev, % celeru
1 cibule, 2 vejce

Postup:

Nejprve si pfipravime napln. OcCisténou
mrkev a celer nastrouhame na jemné nud-
licky, cibuli a Sunku nebo slaninu nakraji-
me nadrobno, osolime, opepfime a kratce
podusime. Pfidame vajicka a jesté kratce
podusime.

Omyté, osuSené veprové platky z obou
stran lehce naklepeme a na okrajich nafiz-
neme. Z obou stran osolime, opepfime. Po-
tfeme nadivkou. Platky pfelozime, sklepne-
me k sob&, sepneme paratkem a obalime
v mouce. V kameninové nadobé na sporaku
rozpustime maslo a zavitky kratce ze v8ech
stran orestujeme. Pfidame kecup, 0,11 vody
a rozdrobeny hovézi bujén. Opatrnég, ale di-
kladné promichame. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, vlozime do Pomalého
hrnce a zavitky vafime na |. stupni asi6 -7
h nebo na Il. stupni 4 —5 h.

Pfiloha: hranolky, ryze

SEGEDINSKY GULAS

Rozpis pro 8 osob

1kg libového vepfové plece

1 velka cibule

500¢g kysaného zeli

1 polévkova IZice oleje

1 polévkova IZice sladké papriky
1/2 Gajové IziCky palivé papriky
2-3 polévkové Izice hladké mouky
0,51 smetany

sul, kmin, pepr

Postup:

Omyté, osu$ené maso zbavime tuku
a blan. Nakrajime na stejné velké kostky.
Maso vilozime do kameninové nadoby Po-
malého hrnce. Pfidame obé papriky, olej,
hladkou mouku, sil, kmin a pepf. Smés
dikladné promichame. Pfidame kysané
zeli, které pfekrojime na mensi kousky,
jemné nakrajenou cibuli a v&e jesté jednou




promichame. Smetanu pfidame asi hodinu
pfed dokonéenim. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, vlozime do Pomalého
hrnce a vafime na |. stupni asi 6 — 8 h nebo
na ll. stupni 4 -5 h.

Pfiloha: houskovy knedlik

VEPROVE MASO
SE ZELENINOVOU SMESI

Rozpis pro 8 osob
8 platku z veprové plece nebo kyty
2 malé cukety
1 Cervena a 2 zluté papriky
2509 Cerstvych nebo nakladanych zampi-
onu
2 polévkoveé Izice sojové omacky
1/2 Cajové IZiCky Cerstvého zazvoru
2 IZice masla
sul, pepr

Postup:

Omyté, osusené maso nakrajime na stej-
né velké kostky. Kostky vlozime do kame-
ninové nadoby Pomalého hrnce. Pfidame
na vetsi kousky nakrajené papriky, cuketu
a zampiony. Osolime, opepfime, pfidame
zazvor, rozpusténé maslo a séjovou omagc-
ku. V8e dikladn& promichame. Kameni-
novou nadobu zakryjeme poklici, vlozime
do Pomalého hrnce a vafime na I. stupni
asi 6 — 8 h nebo na Il. stupni 4

Pfiloha: pecivo

VEPROVE BBQ
S COCA-COLOU

Rozpis pro 6 — 8 osob
1,5 kg libové vepfové plece
1 lahev omacky BBQ ( 240 g)
— podle chuti
0,4 | Coca-Coly (nepouzijeme light)

Postup:

Do kameninové nadoby Pomalého hrnce
nalijeme BBQ omacku a Coca-Colu. Smés
dobfe promichame. Z omytého a osusené-
vlozime do nadoby a ze vSech stran obali-
me ve smési. Kameninovou nadobu zakry-
jeme poklici, viozime do Pomalého hrnce
a pe¢eme na l. stupni asi 6 —8 h nebo na Il.
stupni4 -5 h.

Pfiloha: zeleninovy salat a bageta

VEPROVA KRKOVICKA
V KRUPAVE ZELENINE

Rozpis pro 8 osob
1kg libové veprové krkovicky
(Ize nahradit i kratim
nebo kufecim masem)
1kg zeleniny — volime zeleninu pevnou —
mrkev, celer, petrzel, 2 cibule
200g libové anglické slaniny
sul, drceny nebo hrubé mlety pepf — smés
barev

Postup:

Ocistime a nakrajime zeleninu — mrkev
na kolecka, celer, petrzel na kostky a cibuli
na ¢tvrtky nebo osminy podle velikosti.

Omyté, osusené maso osolime a posy-
peme hrubé mletym pepfem. Slaninu na-
krajime na nudlicky. Na dno a ke sténam
kameninové nadoby rozlozime zeleninu
mirné osolenou a smichanou se slaninou.
Doprostfed polozime maso. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozime do Po-
malého hrnce a peceme na |. stupni asi
6 — 8 h nebo na Il. stupni 4 — 5 h. Maso
se pozvolna pete spole¢né se zeleninou.
Délka peceni zavisi na kvalité masa.

Pfiloha: maso podavame s dusenou zele-
ninou, Ize doplnit i opeéenym bramborem
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PECENA VEPROVA KOLENA
Rozpis pro 4 — 6 osob

2 vétsi veprova kolena bez kosti
0,21 ¢erného piva, 2 vétsi strouzky cesneku
sul, drceny barevny pepr

Postup:

Omyta, osuSena kolena posolime, potre-
me utfenym ¢esnekem a posypeme drce-
nym pepfem. Kolena dame do kameninové
nadoby a pfidame ¢erné pivo. Kamenino-
vou nadobu zakryjeme poklici, vlozime
do Pomalého hrnce a peCeme na |. stupni
asi 6 — 8 h nebo na Il. stupni 4 — 5 h. Stej-
nym zptsobem pe¢eme maso vcelku.

Priloha: chleba

ROLADA

Rozpis pro 6 — 8 osob
1,2 kg libového bicku
100 g libové anglické slaniny
obycCejna hofcice, sul, pepr. sladka paprika
nebo grilovaci kofeni s paprikou,
0,1/ vody
kuchyriska nit nebo provazek na roldadu
Na nadivku potfebujeme:
509 susenych nebo 1509 Cerstvych hiibku
1 polévkova Izice rozpusténeého masla

PLNENE PAPRIKY

Rozpis pro 6 osob

6 vétsich Cerstvych paprik

300 g mletého masa — vepifového
nebo kufeciho

1009 libové anglické slaniny
ryze ve varnych saccich — 2ks
500 g ostrého kecupu

1 vejce

0,2 | vody

0,1/ mléka

1 vejce

1 rohlik

1 polévkova Izice strouhanky nebo podle
potieby na zahusténi nadivky

Postup:

Nejdfive si pfipravime nadivku. Rohlik na-
krajime na drobné kosticky a dame do mis-
ky. Pfidame mléko, vajicko, maslo a nakra-
jené hribky. Osolime a opepfime. Podle po-
tfeby zahustime strouhankou. Libovy bléek
rozkrojime na plat nebo koupime 3Spicku
na kapsu. Omyty, osuSeny plat masa osoli-
me, opepfime a potfeme hofcici.

Pokryjeme platky anglické slaniny a na-
divkou. Maso srolujeme a dlkladné ovaze-
me silngjsi kuchyriskou niti nebo provaz-
kem na rolady. Z vnéjsi strany posypeme
grilovacim paprikovym kofenim, které ve-
tfeme rovnomérné do rolady. Roladu dame
do kameninové nadoby a podlijeme vodou.
Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a peCeme
na l. stupni asi 6 — 8 h nebo na Il. stupni 4 —
5 h. Stejnym zplsobem pfipravime kufeci
nebo hovézi roladu.

Pfiloha: vafené brambory nebo brambo-
rova kase

instantni jiska podle potfeby
sul, pepf, 2 strouzky Sesneku

Postup:

Pfiprava naplné do paprik. K mletému
masu pfidame nadrobno pokrajenou ang-
lickou slaninu, 2 saky uvarené ryze, vejce,
¢esnek, sll a pepf. VSe dukladn& promi-
chame. Papriky sefizneme, opatrné od-
stranime vnitfek a oplachneme. Napinime
je masovou smési. Do kameninové nado-
by Pomalého hrnce dame kec€up, vodu, 2




polévkové Izice instantni jiSky a dlkladné
promichame. Do omacky vlozime papriky
— musi byt téméf potopené. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozime do Po-
malého hrnce a vafime na I. stupni asi 5
— 7 h nebo na Il. stupni 3 — 4 h ( zalezi
na velikosti paprik).

Pfiloha: vafena ryze

PLNENE ZELNE
NEBO KAPUSTOVE LISTY

Rozpis pro 6 osob

6 vétsich zelnych nebo kapustovych listt
300 g mletého kufeciho masa

100 g slaniny

50 g tvrdého syra na strouhani

1 vejce

0,25 | Slehacky

0,1 I vody

2 polévkova Izice hladké mouky

1 Cajova Izicka Skrobu

1/2 kostky hovéziho bujonu

sal, pepf chilli, oregano, tymian, sladka
paprika, paratka

Postup:

Pfiprava naplné. K mletému masu pfi-
dame nadrobno nakrajenou slaninu, na-
strouhany syr, 1 vejce, sul, chilli, orega-
no a tymian podle chuti. Smés ddkladné
promichame. Zelné nebo kapustové listy
spafime horkou vodou a sefizneme sil-
nou vnitfni ¢ast listu, aby se nam lépe ba-
lily. Na zelné nebo kapustové listy dame
dostateCné mnozstvi naplné a zabalime
je. Spichneme paratkem nebo zavazeme
niti. Zavitky dame do kameninové nado-
by Pomalého hrnce. Podliieme 0,11 vody,
do kterého rozdrobime ¥z hovéziho bujénu.
Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a dusime na |.
stupni asi 5 —6 h nebo na Il. stupni 3 -4 h.
Do Slehacky dikladn& zamichame mouku,

Skrob a sladkou papriku. Tuto smés pfida-
me asi hodinu pfed dokonéenim.

Pfiloha: vafena ryze

LASAGNE

Rozpis pro 4 — 6 osob
1 — 2 sacky lasagni bez vafeni
(podle poctu osob)
1 milanska omacka (cca 300 g)
500g mletého masa (smés vepfové
a hovezi),
100g anglické slaniny
100g strouhaného parmazanu
1 cibule, 0,251 besamelové omacky
1 IZice olivového oleje, sul, pepr

Postup:

V kameninové nadobé na sporaku ores-
tujeme jemné nakrajenou cibulku, ang-
lickou slaninu, osolené a opepfené mleté
maso. Pfidame milanskou omacku. Smés
promichame a pfendame na talif.

Dno kameninové nadoby potfeme olejem,
naskladame vrstvu lasagni, pokryjeme jima-
SOvou smesi, posypeme strouhanym par-
mazanem. Vrstvy opakujeme a ukonime
vrstvou lasagni. Vrstvy by mély byt nasklada-
né asi do 34 kameninové nadoby. Prelijieme
beSamelovou omackou a posypeme parma-
zanem. Kameninovou nadobu zakryjeme
poklici, viozime do Pomalého hrnce a pece-
me na ll. stupni asi 3 hodiny. Kameninovou
nadobu bez poklice dame do trouby a pfi
teploté 220 °C kratce zapeteme.

DOMACI SEKANA PECENE

Rozpis pro 8 — 10 osob
1kg veproveé plece
500¢g hovéziho masa predniho( klizka)
250¢g uzeného bucku
1 velka cibule
4 vétsi strouzky cesneku
1 vétsi nebo 2 mensi vejce
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1 rohlik, 0,11 mléka
strouhanka podle potfeby, sul, pepr

Postup:

Omyté a osuSené maso nakrajime
na kostky. Cibuli rozkrojime na osminky,
pfidame strouzky ¢esneku. VSe smichame
a umeleme v mlynku na maso.

Rohlik nakrajime na malé kosticky a na-
moéime do mléka. Vymackame, rozemneme
a pfidame do masové smési. Smés osolime,
opepfime, pfidame vejce a dukladné promi-
chame. Podle potfeby doplnime strouhan-
kou. Vytvarujeme pravidelny vale¢ek. Dno
kameninové nadoby dlkladné potfeme ole-
jem, polozime na néj valeCek sekané a pfi-
dame asi 2 — 3 Izice vody. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozime do Po-
malého hrnce a pe¢eme na |. stupniasi6 -7
h nebo na Il. stupni asi 4 — 5 h. Kameninovou
nadobu se sekanou mlzeme dat do trouby
a kratce opéct pfi teploté 220 °C.

Pfiloha: vafené brambory, chleba

ZAPECENE BRAMBORY
Rozpis pro 6 — 8 osob
1,5kg brambor

KURE NA ZELENINE

Rozpis pro 4 — 6 osob

4 — 6 kurecich stehen

1 cibule

3 Cerstvé papriky (zelena, zlutd, oranzova)
6 vyzralych rajcéat

4 strouzky cesneku

sul, pepr

1/2 IZicky papriky (muZe byt i pdliva)

Postup:
Omyta, osuSena kufeci stehna potfeme

750g mletého vepfového masa
3509 mrazené zeleninové smési
(hrasek, brokolice, kukufice, paprika)
2 polévkoveé Izice oleje

3 vejce

1009 nivy, 0,31 mléka

sil, pepr, oregano

Postup:

Oloupané syrové brambory nakrajime
na platky asi 5mm silné. Vnitfek kameni-
nové nadoby potfeme olejem a narovname
prvni vrstvu brambor.

Mleté vepfové maso osolime, opepfime
a pfiddme oregano. Smés dikladné pro-
michame a rovnomérnou vrstvu rozdélime
na brambory.

Na maso pfidame mrazenou zeleninu
a dal&i vrstvu brambor. Vrstvy stfidame
a ukon¢ime vrstvou brambor. Vejce roz-
Slehame s mlékem, pfidame nastrouha-
nou nivu, osolime a brambory zalijeme.
Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a peleme
na |. stupni asi 5 — 6 h nebo na Il. stupni
asi 3 — 4 h. Kameninovou nadobu dame
do trouby pod gril a brambory kratce za-
peteme.

¢esnekem, osolime, opepfime a posype-
me paprikou. Cibuli nakrajime na kolecka,
papriky na prouzky a rajcata na osminky.
Zeleninu dame na dno kameninové nadoby
Pomalého hrnce a promichame. Na zeleni-
nu polozime kufeci stehna. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozime do Po-
malého hrnce a dusime na |. stupni asi 6 —
7 hnebo na Il. stupni 3 — 4 h. Kameninovou
nadobu s kufecimi stehny dame na chuvili
do trouby a opeCeme pod grilem.

Pfiloha: téstoviny




KURECI PLNENE KAPSY
Rozpis pro 6 — 8 osob

6 — 8 kurecich prsnich fizku

Napln:

30 g nastrouhaného syra — cihly

8 platkt Sunky nakrdjené na drobné kousky
2 polévkoveé IZice nakrdjenych Zampion(i
grilovaci kofeni na kure

2 Izice masla, 0,11 vody

paratka

Postup:

Omyta, osusena kureci prsa ze strany na-
krojime tak, aby se vytvofila kapsa. Kapsu
napinime smési, lehce sklepneme a upev-
nime paratkem. Kapsu z obou stran posype-
me grilovacim kofenim (nemusime solit ani
pepfit), které vetfeme do masa. V kameni-
nové nadobé na sporaku rozpustime 2 Izice
masla a pfidame kufeci kapsy. Z obou stran
je orestujeme. Pfidame 0,11 vody. Kameni-
novou nadobu zakryjeme poklici, vliozime
do Pomalého hrnce a peCeme na |. stupni
asi 6 —7 h nebo na ll. stupni 3 -4 h.

Pfiloha: brambory, bramborova kase, ryze

KURE CHILLI

Rozpis pro 6 — 8 osob
6 — 8 kurecich prsnich fizku
350¢ fazoli — smés hnéde, bilé a ¢erné
1 velka cibule
0,21 ostrého kecupu
1 polévkova Izice hladké mouky
1 polévkova Izice skrobu
0,21 vody, smés koreni Chilli con carne

Postup:

Pfes noc namoéime fazole. Omyta, osu-
8ena kureci prsa nakrajime na prouzky
a dame je do kameninové nadoby Poma-
lého hrnce. Pfidame fazole, jemné nakraje-
nou cibulku, smés kofeni Chilli con carne,

keCup, hladkou mouku a Skrob. Pfiljeme
vodu a smés dukladné promichame. Kame-
ninovou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a vafime na |. stupni asi
6 —7 h nebo na ll. stupni 3 -4 h.

PFiloha: kukuficné placky nebo pita chléb

KURECI STEHNA
S FAZOLOVYMI LUSKY

Rozpis pro 6 — 8 osob

6 — 8 kurfecich vrchnich stehen bez kiize
600 — 8009 zelenych fazolovych luski
(Cerstvych nebo mrazenych)

0,5 | smetany (mize byt i kysana)

0,1/ vody

2 polévkové Izice masla nebo oleje

2 polévkové IZice instantni jiSky

2 polévkoveé Izice plnotucné hofcice

sul, pepf, tymian

Postup:

Omyta a osudena vrchni kufeci stehna
osolime a opepfime. V kameninové nado-
bé Pomalého hrnce je na sporaku ores-
tujeme na masle nebo na oleji. Pfidame
omyté a nakrajené fazolové lusky, hoféici,
sul, pepf, tymian a vodu. Ddkladné promi-
chame. Kameninovou nadobu zakryjeme
poklici, vlozime do Pomalého hrnce a va-
fime na I. stupni asi 6 — 7 h nebo na Il
stupni 3 — 4 h. Smetanu s jisSkou pfidame
asi hodinu pred dokonéenim.

Pfiloha: vafeny brambor

MEXICKE KURE

Rozpis pro 6 — 8 osob
6 — 8 kurecich prsnich fizkt bez kiize
100 g Sunky
0,3 | ostrého kecCupu
1 vétsi cibule
3 vétsi strouzky cesneku
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Suseni se diky novozélandskym susSi¢-
kam Ezidri opét stalo nejpouzivangjsi kon-
zervaéni metodou, ktera je zdrava, rychla,
levna a vhodna pro zpracovani témer vSech
druhi ovoce, zeleniny, bylin a hub. Susi se
bez cukru a bez konzervadénich latek. Setr-
nym suSenim si suSené produkty uchovaiji
dllezité vitaminy, chut, barvu a vini.

V porovnani s lacinymi modely suSi¢ek
maji novozélandské susicky Ezidri:

« specialni rozvod teplého vzduchu

pomoci ventilatoru

- dokonalou cirkulaci teplého vzduchu,

ktera umoznuje rovnomeérné suseni
na vSech sitech a snizuje spotfebu
elektrického proudu

* nejznamejsi model
« diky tfem teplotnim rezimim
se pouziva i na suseni bylin a kvétin
- dodava se v zakladni sestavé
s péti sity a pfislusenstvim
(1 sitka, 1 féliova miska)
« pfikon pramérny 100 — 200 W
- teplota suseni 35 — 60 °C
» max. pocet sit 15ks

ezZ/

- teplota je fizena elektronickym
termostatem s nékolika susSicimi
rezimy v rozmezi 35 — 60 °C

« nizkou spotrebu elektrické energie

» moznost zvySeni kapacity suSiCky
o dalsi sita

« vybaveni féliovymi miskami na suseni
ovocnych placek a sitkami na suseni bylin

Pfiprava a suseni jsou velmi jednoduché.

Ovoce nebo zelenina se ocisti nebo olou-
pe, nakraji na platky asi 5mm silné a roz-
lozi v jedné vrstvé na susSici sita. Nastavi
se pfislusna teplota a susi se podle druhu
ovoce ¢&i zeleniny 5 — 20 hodin. Ususené
produkty se uskladni k dalSimu pouziti
do sklenénych lahvi s uzavérem.

« ekonomicky model s nejnizsi
spotfebou elektrické energie

« nejpouzivangjsi na suseni
bézného ovoce, zeleniny a hub

- dodava se v zakladni sestavé
se Ctyfmi sity a pfislusenstvim
(1 sitka, 1 féliova miska)

- pfikon primérny 100 — 150 W

- teplota suseni 50 — 60 °C

- max. pocet sit 10ks




« poloprofesionalni model
pro naro¢né zakazniky
- dodava se v zakladni sestavé
s péti sity a pfislusenstvim
(1 sitka, 1 féliova miska)
« pfikon primérny 200 — 500 W
- teplota suseni 35-60 °C
» max. pocet sit 30ks

Snadno a rychle loupe a krdji jablka
na ,spiralu® a zaroven vykroji jadfinec. Spi-
rala se pfekroji a pravidelné platky jablek
se pouziji na suseni nebo na vareni.

Vice o suSi¢kach ovoce ezidri
se dozvite na www.bionaire.cz
a www.bionaire.cz/ezidri/video.htm

Susicky ovoce Ezidri

si muzete objednat na adrese:

Ridici systémy, spol. s r.o.,
Jestédska 90, 460 08 Liberec 8
INFOLINKA 485 130 303

nebo v e-shopu na www.bionaire.cz
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1 polévkova Izice rozinek

3 polévkové Izice nakrajenych oliv
2 polévkove Izice skrobu

3 Cajové IZicky kapart

1/2 Cajové Izicky chili papriky

sul, pepf, 0,31 vody

%4 Cajové Izicky tymianu

W Cajové Izicky oregana

Postup:

Omyta a osuSena kufeci prsa nakrajime
na stejné velké kostky a dame je do kameni-
nové nadoby Pomalého hrnce. Postupné pfi-
davame jemné nakrajenou Sunku, cibuli, roz-
mackané strouzky ¢esneku, kofeni a Skrob.
V8&e dikladné promichame, pfiddme rozinky,
olivy, kapary a keéup, pfiljeme 0,31 vody
a smeés opét dikladné promichame. Kame-
ninovou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a dusime na I. stupni asi
6 hnebona ll. stupni3—-4 h.

JARNI JEHNECI
Rozpis pro 6 — 8 osob

v v -

1 jehnédi kyta (2kg)

1509 slaniny

2 velké cibule

500 g korenoveé zeleniny

(mrkev, petrzel, celer)

svazek cerstvych bylin — salvéj a tymian
4 bobkové listy

1 polévkova IZice cukru

3 polévkové Izice olivového oleje
1 polévkova Izice maizeny

0,41 cerveného vina, sul

Postup:

Jehnécéi maso odblanime a odstranime
zbytky tuku. Omyté a osuSené maso potre-
me olejem a ze v8ech stran posolime. O¢is-

Pfiloha: ryze, bramborové placky nebo
tortila

PECENE KURE
Rozpis pro 4 osoby

1 celé kure, grilovaci kofeni s paprikou
2 polévkoveé Izice masla, 0,1/ vody

Postup:

Omyté a osuSené kufe potieme smési
grilovaciho kofeni a masla. Kufe polozime
do kameninové nadoby Pomalého hrnce
a podlijeme vodou. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, viozime do Pomalé-
ho hrnce a pe¢eme na |. stupni asi 6 — 7
h nebo na Il. stupni 4 — 5 h.

Nakonec dame kameninovou nadobu
s kufetem asi na 10 minut do trouby pod
gril. Kufe ziska zlatou barvu.

Pfiloha: vafené brambory

ténou kofenovou zeleninu nakrajime na plat-
Ky, cibuli na dilky a slaninu na nudli¢ky.

Do kameninové nadoby Pomalého hrn-
ce dame zbytek oleje a cukr. Na sporaku
za stalého michani pfipravime karamel.
Pfidame zeleninu, bobkové listy, slaninu
a kratce orestujeme. Do této smési polo-
zime maso a kolem néj bylinky. Zalijeme
vinem. Kameninovou nadobu zakryjeme
poklici, vliozime do Pomalého hrnce a du-
sime na |. stupni asi 6 — 8 h nebo na Il
stupni 4 — 5 h. Po této dobé& bude maso
z mladého jehnéte mékké. Vyjmeme by-
liny a bobkovy list. Stavu zahustime IZici
maizeny. Kameninovou nadobu s jehnéc¢im
masem dame do trouby pod gril a kratce
opeteme dozlatova.

Pfiloha: vafené sfouchané brambory
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JEHNECI KOTLETY
NA CESNEKU

Rozpis pro 4 — 6 osob

v v s

2kg jehnécich kotlet vecelku
4 velké strouzky cesneku

2 polévkove Izice oleje

0,11 vodqy, sul, drceny pepr

Postup:

Jehnééi kotlety odblanime, omyjeme
a osu8ime. Pfipravime si smés oleje s dr-
cenym Cesnekem, soli a pepfem. Touto
smési dikladné potfeme kotlety ze v8ech
stran. Kotlety dame do kameninové nado-
by Pomalého hrnce a podlijeme 0,11 vody
a pfidame zbytek smési. Kameninovou na-
dobu zakryjeme poklici, viozime do Poma-
lého hrnce a peCeme na |. stupni asi 6 — 7
h nebo na Il. stupni 4 — 5 h. Kameninovou
nadobu s kotletami dame do trouby pod gril
a kratce ope¢eme dozlatova.

Pfiloha: zeleninovy salat, chleba

ZAPECENA KRALICi STEHNA
Rozpis pro 4 — 6 osob

4 — 6 kralicich zadnich stehen
1009 libové anglické slaniny

1 sacek kofenici smés na zvérinu
10 malych Cerstvych cibulek

10 malych Cerstvych mrkvi

600 g brambor

0,251 smetany ke slehani

2 Izice olivového oleje

sul, petrzelka

Postup:

Krali¢i stehna odblanime, oplachneme
a osuSime. Z obou stran posypeme kofe-
nici smési. Anglickou slaninu nakrajime
na prouzky. Zeleninu oc¢istime a nechame
vcelku. Brambory prekrojime na Ctvrtky.
Do kameninové nadoby Pomalého hrnce

dame olivovy olej a slaninu a na sporaku
ji orestujeme. Na slaninu polozime dopro-
stfed mrkev a cibulku, po stranach bram-
bory a mirné posolime. Navrch narovname
krali¢i stehna, posypeme nakrajenou pe-
trzelkou a prelijeme smetanou. Kameni-
novou nadobu zakryjeme poklici, vliozime
do Pomalého hrnce a peCeme na |. stupni
asi 6 —7 h.nebo na ll. stupni 4 — 5 h.

Pfiloha: brambory (pfipravuji se s pfilo-
hou spole¢né)

PECENA KACHNA

Rozpis pro 6 osob

1 kachna — asi 2,0kg
4 jablka
0,21 vody, sul, kmin

Postup:

Na peceni kachny vcelku pouzijeme Po-
maly hrnec o objemu 5,71 (oval). Jinak mu-
sime kachnu naporcovat. Omytou a osu-
8enou kachnu osolime a pokminujeme.
Vnitfek kachny naplinime jablky. Kachnu
polozime do kameninové nadoby Pomalé-
ho hrnce a podlijeme vodou. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozime do Po-
malého hrnce a peCeme na |. stupni asi 6 —
7 h nebo na Il. stupni 4 — 5 h. Doba peceni
zavisi na velikosti kachny. Nakonec dame
kameninovou nadobu s kachnou do trouby
a opeCeme dozlatova.

Ptiloha: knedlik a zeli

SRNCIi SE SIPKOVOU
OMACKOU
Rozpis pro 4 — 6 osob
1kg srnci kyty bez kosti
1 cibule
1 sklenicka Sipkové marmelady
2 polévkoveé Izice oleje
2 polévkoveé Izice hladké mouky
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1 Cajova IziCka citronoveé stavy
0,21 vody

smés kofeni na pfipravu zvéfiny
sul, IZicka cukru podle chuti

Postup:

Srnéi kytu bez kosti odblanime, oplach-
neme a osusSime. Do kameninové nadoby
Pomalého hrnce dame olej, cibuli a okore-
néné maso. V kameninové nadobé ores-
tujeme maso na sporaku. Ostatni pfisady
rozmichame ve vodé a pfidame je k masu.
V8e dikladné promichame. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozime do Po-
malého hrnce a peCeme na |. stupni asi
6 — 7 h nebo na Il. stupni 4 — 5 h. Pokud
je potfeba, dochutime citrénovou Stavou
a jesté kratce povafime.

Pfiloha: houskovy nebo Spekovy knedlik

PANGASIUS ,,CINA“
Rozpis pro 4 — 6 osob

1,56 kg filetd z pangasia
1 sacek (400g) ¢inské zeleninové smési
2 polévkoveé Izice olivového oleje
1 sacek secuanského kofeni
0,1/ tmavé sojové omacky
2 polévkové Izice worchestrové omacky
1 polévkova Izice solamylu
0,21 vody, sul, pepr

Postup:
Filety nakrajime na Sir8i nudliCky. Na dno

KRAMBL

Rozpis pro 10 a vice osob

Cerstvé vyzralé nebo kompotované ovoce
600 g ananasu

400g manga

400 g papadji

kameninové nadoby Pomalého hrnce
dame sacek zeleniny a na zeleninu polo-
zime nakrajenou rybu. V8echny pfisady
a kofeni smichame dohromady a dobfe
promichame. Smési zalijeme rybu a opatr-
né promichame (ryba je kfehka). Kameni-
novou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a peCeme na |. stupni
asi 3—4hnebonall. stupni2 -2,5 h.

Pfiloha: vafena ryze

PANGASIUS S RAJCATY
A SPENATEM

Rozpis pro 4 — 6 osob
1,5kg filet z pangasia
2009 cherry rajéat
1 Cervena paprika (cca 200g)
200g Cerstvého listového Spenatu
1009 ostréeho kecCupu
3 polévkové IZice olivového oleje
rozmaryna — asi 3 vétvicky, sul

Postup:

Filety osolime, potfeme smési ostrého ke-
¢upu a olivového oleje a vlozime do kame-
ninové nadoby Pomalého hrnce. Oblozime
snitkami rozmaryny, celymi rajéatky, kousky
papriky a listovym Spenatem. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, vlozime do Po-
malého hrnce a peCeme na . stupni asi 3
—4 h.nebonall. stupni2-2,5h.

Pfiloha: vafené brambory

1009 pfirodniho cukru (1509, pokud neni
ovoce dost sladké, nebo podle chuti)

1509 hrubé mouky
100g strouhaného kokosu

150g masla




Postup:

Ovoce oloupeme, nakrajime na men-
8i kousky a promichame. Do kamenino-
vé nadoby Pomalého hrnce dame smés
ovoce. Zvlast promichame mouku s ko-
kosem a cukrem. Do smési nakrajime
maslo a pfipravime jemnou drobenku.
Drobenku nasypeme na ovoce v kame-
ninové nadobé a s nadobou zatfeseme,
aby drobenka propadala volné mezi ovo-
ce a obalila je (nerozmichavame lzici).
Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a peteme
na Il. stupni asi 2 hodiny. Potom kameni-
novou nadobu bez poklice dame do trou-
by a pfi teploté cca 220 °C gratinujeme
dorlizova. Jednotlivé porce mizeme
na talifi pfizdobit $lehackou. Krambl m-
zeme pfipravit i z domaciho ovoce, napf.
je vyborny ze Svestek.

Pfiloha: podavame jako teply zakusek

ZEMLOVKA
Rozpis pro 4 — 6 osob

1 — 1,5 veky podle velikosti

1kg jablek

sacek rozinek

0,41 mléka

2 polévkove Izice rozpusténého masla
1509 cukru

1 tvaroh (2509)

3 vejce

skofice

Postup:

Veku nakrajime na platky asi 1cm silné.
Jablka oloupeme, nastrouhame na platky,
posypeme veétsi ¢asti cukru, skofici, pfida-
me rozinky a promichame.

Tvaroh smichame se zbytkem cukru
a tfemi zloutky. Vnitfek kameninové nado-
by Pomalého hrnce potfeme rozpusténym
maslem, nebo maslo rozpustime pfimo

v nadobé na sporaku. Platky veky nama-
¢ime v mléce, lehce vymackame a v jedné
vrstvé naskladame do kameninové nadoby.

Na platky veky dame vrstvu tvarohu
a jablek. Polozime druhou vrstvu veky, tva-
roh a jablka a kon¢ime tfeti vrstvou veky.
Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a peleme
na Il. stupni asi 2 h. Mezi tim si uSlehame
snih dotuha. Snih navrstvime na hoto-
vou zemlovku a asi 10 minut zapékame
v odkryté kameninové nadobé v troubé pfi
200 °C doruzova.

Pfiloha: podavame jako samostatné jidlo
nebo jako teply zakusek

RYZOVY NAKYP

Rozpis pro 4 osoby
800g ryze uvafené v mléce
3 vejce
100g masla
500g vyzralych cerstvych
nebo kompotovanych merunék
100g cukru

1009 susenych brusinek
1 polévkovou IZici oleje

Postup:

Cukr utfeme se zloutky do pény a spolu
s rozehfatym maslem vmichame do uvare-
né ryze. Z bilkd uslehame tuhy snih a leh-
ce zamichame do ryze.

Vnitfek kameninové nadoby Pomalého
hrnce potfeme olejem. Na dno dame vrst-
vu ryZze a na ni pulky nebo &tvrtky meru-
nék (podle velikosti) a posypeme suseny-
mi brusinkami. Vrstvy stfidame a kon¢ime
vrstvou ryze. Kameninovou nadobu zakry-
jeme poklici, viozime do Pomalého hrnce
a pec¢eme na ll. stupni asi 2 h.

Pfiloha: podavame jako samostatné jidlo
nebo jako teply zakusek
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Elektricky tlakovy hrnec Ida AWAJR

vafi velmi usporné, zdravé a bezpecné

Tlakovy hrnec se diky svym vilastnostem
pouziva v dnesni dobé v kazdé domacnos-
ti. Od znamého ,papinaku se jiz na prvni
pohled lisi elektricky tlakovy hrnec Ida.
Diky své konstrukci a digitalni technologii
vafi rychleji, usporngji a pfedevsim bez-
pecnéiji.

Jidla se vafi s malym mnozstvim tekuti-
ny, kterd se nevyvafi. Doba vareni se tak
vyrazné zkrati — az 0 40 % a jidlo je mno-
hem chutnéjsi.

Elektricky tlakovy hrnec Ida
- digitalni panel — 5 program vareni,
1 program na ohfivani,
1 program na odlozené vareni
« vyjimatelna nadoba s teflonovou vrstvou,
objem 51
« hmotnost 5,1kg, max. pfikon 900 W
« pramér 280 mm, vyska 280mm

Elektricky tlakovy hrnec Ida
se sklada z vnitfni vyjimatelné nadoby
o objemu 5 litrG se silnou teflonovou vrst-
vou, vnéjsi nadoby a vika. Velkou vyhodou
vyjimatelné nadoby je, Zze se muze i s jid-
lem ulozit do lednice a pfitom nezabira mis-
to. Diky teflonové vrstvé se dobfe myije.

ELEKTRICKY TLAKOVY HRNEC

Tlakovy hrnec ma dokonalou tepelnou
izolaci a termostat, takze pfi vafeni usetri
az 60 % elektrické energie.

Je vybaveny péti volitelnymi progra-
my vareni, ma jeden program na odlozZe-
né vareni (vafeni se naprogramuje na poz-
dejsi dobu) a jeden program na ohrivani.
Programovani hrnce je velmi jednoduché
a rychlé.

V elektrickém tlakovém hrnci Ida se
vafi tradi¢ni pokrmy (polévky, maso pfi-
mo s omackou, ale i tfeba rizoto), pfilohy
(od brambor, ryze az po lusténiny). Hrnec
Ize pouzivat bez vika na smazeni a ¢astec-
né tak nahradi i fritovaci hrnec.

BezpeCnost zajisStuje sedm bezpeé-
nostnich prvka. Elektricky tlakovy hrnec

Vv s

na nasem trhu.

Vice o elektrickém tlakovém hrnci Ida se
dozvite na www.bionaire.cz
a www.bionaire.cz/avair/video.htm

Elektricky tlakovy hrnec Ida si mlzete
objednat na adrese:

Ridici systémy, spol. s r.o.,

Jestédska 90, 460 08 Liberec 8
INFOLINKA 485 130 303

nebo v e-shopu na www.bionaire.cz




Able Electric, s.r.0.,
Ridici systémy, s.r.0.,
Jestédska 90,

460 08 Liberec 8
Infolinka 485 130 303
www.bionaire.cz

e-mail info @bionaire.cz




