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THE ORIGINAL SLOW COOKER

Tradicni polévka s novymi pfisadami

. 20 minut 4
2 hodiny na LOW

1000g dyné

50g soli

10g ¢esneku

29 bazalky

100g zakysané smetany

Oloupanou dyni zbavenou jadyrek nakrajime na
kusy a upeceme v pomalém hrnci. Pfidame s,
Cesnek, sekanou bazalku a smés rozmixujeme do
hladka. Ozdobime zakysanou smetanou.

4 Polévky Polévky 5
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Ruskd specialita, idedIni pro chladné zimni vecery Pikantni polévka slouzici vasemu zdravi

15 minut
4-5 hodin na LOW nebo
3-4 hodin na HIGH

30 minut 8-10
6-7 hodin na LOW nebo
4-5 hodin na HIGH

8-10

500g libového predniho hovéziho masa 1509 kecupu
500g vepfového raminka 4 bobkové listy, 10 kulicek pepre,
200g ostravské klobasy 5 kulicek nového korent, sul,
2 mrkve, 1 petrzel, ¥ celeru 2 kelimky kysané smetany 1 kg kysaného zeli 2 polévkové IZice sladké papriky
500g Cerstvého zel 2 polévkové IZice tmavé instantni jisky 5009 brambor 15-1 Cajova IZicka palivé papriky (podle chuti)
250g sterilované cervené fepy 2 cibule 0,5 I smetany (10 %)

200g anglické slaniny 2 Izice oleje

500g uzené klobdsy stl, pepf

2 polévkové IZice jiSky (mdzeme pouZit
Omyté, odblanéné maso nakrajime na mensi kostky a vlozime instantni svétlou jigku)

do kameninové nadoby Pomalého hrnce. Priddme klobasu
nakrajenou na kolecka. Ocisténou kofenovou zeleninu kréajime na
nudlicky a zeli na kousky. Ve priddme do hrnce k masu, zalijeme
kecupem a vodou. Osolime, pfiddme pept, bobkovy list a nové
kofeni. Obsah hrnce dikladné promichdme. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, vloZime do Pomalého hrnce a vafime na I. stupni
asi 6-7 hodin nebo na Il. stupni 4-5 hodin. Asi pdl hodiny pred
koncem vafeni pfidéme sterilovanou ¢ervenou fepu a zahustime
instantni jiskou. Smetanu davame na jednotlivé porce pfimo na talif.

Nakrajime 2 cibule najemno a slaninu na malé kousky. V kameninové nddobé na sporaku

osmazime na oleji cibuli a slaninu (postupujeme jako v bézném hrnci). Pfiddme na kosticky
nakrajené brambory. Z kysaného zeli slijeme vodu a zelf prekrajime na mensi kousky. Klobasy
nakrajime na kolecka. Ve priddme do hrnce. Osolime, opeptime, priddme sladkou i palivou papriku
a jisku. Zalijeme vodou (aby zakryvala pfisady v hrnci) a dlkladné promichdme. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, viozZime do Pomalého hrnce a vafime na I. stupni asi 4-5 hodin nebo na Il.
stupni 3-4 hodiny. Asi pll hodiny pfed koncem vareni pfiddme do polévky smetanu.

6 Polévky Polévky 7
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Skveély vyvar servirovany v pomalém hrnci

15 minut 4-6
6-7 hodin na LOW nebo
5-6 hodin na HIGH

0,6 kg hovéziho masa bez kosti 4 polévkové IZice mrazené hrasku
2-3 mrkve podle velikosti V2 Cajové Izicky tymidnu

3 brambory 3 bobkové listy

1 cibule sal

1,5 Ivody Cerstva petrzelka na ozdobu

1 plechovka drcenych rajc¢at (250 g) { . ‘

Omyté maso nakrédjime na stejné velké kostky a vlozime do ‘
kameninové nddoby Pomalého hrnce. K masu pfiddme ocisténou

zeleninu, drcend rajcata a hrasek. Mrkev krajime na kolecka,

brambory na kostky a cibuli nasekdme. Ve zalijeme vodou. Osolime, "= i,-,q
pfiddme tymidn a bobkovy list. Dlkladné zamichdme. Kameninovou = 1
nadobu zakryjeme poklici, vioZime do Pomalého hrnce a vafime *
na |. stupni asi 6-7 hodin nebo na Il. stupni 5-6 hodin. Na talifi ; 5 f \ H

ozdobime Cerstvou zelenou petrzelkou. -

8 Polévky Polévky 9
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Hovézi gulas

Chutnd klasika pro kazdou prileZitost

Cas pifpravy: 20 minut Porce: 4-6

Doba varent: 6-8 hodin na LOW nebo Obtiznost:
4-5 hodin na HIGH

Prisady

1/2 Cajové Izicky palivé papriky

1 hoveézi klizk libového prednih
000 g hovezi Klizky nebo libovéno predniho mUzeme nahradit cerstvou feferonkou

masa
. ) 2-3 polévkové IZice hladké mouky
2 |Zice oleje
) 0,2 | vody
3 cibule

1 polévkova IZice sladké papriky sdl, pepf, kmin

Postup

Omyté, osusené maso zbavime tuku a blan. Nakrajime na stejné
velké kostky. Nakrajené maso vlozime do kameninové nadoby
Pomalého hrnce. Osolime, opeprime, pfiddme sladkou i pélivou
papriku, kmin a olej. DUkladné promichame. Ke smési pfiddme
jemné nakréjenou cibuli, posypeme moukou a dolijeme 0,2 |

vody. Jesté jednou diikladné promichdme. Kameninovou nddobu
zakryjeme poklici, viozime do Pomalého hrnce a vaiime na .

stupni asi 6-8 h nebo na Il. stupni 4-5 h. Kameninova nddoba ndm
umoznuje orestovat cibuli a maso na sporaku a po orestovani vlozit
do Pomalého hrnce a dél postupovat podle receptu.

10 Hlavnijidla



Svickova na smetané, houskovy knedlik,

limeta a brusinky

Ceské ndrodni jidlo uvafime snadno v pomalém hrnci

Cas pifpravy: 30 minut Porce: 4-6

Doba varent: 7 hodin na HIGH Obtiznost:

Prisady

1000g zadniho hovéziho 150g oleje

100g mésla 100g citronu

50d soli 100g limety

20g pepfe 200g brusinkového kompotu

5g nového korenf
1g bobkového listu
200g mrkve

100g celeru

509 petrzele

60g cibule

100g hladké mouky

150g zakysané smetany
150g uzené slaniny

200ml mléka

100g smetany 33 %

1600g houskového knedliku

Postup

Do pomalého hrnce ddme okofenény 33l

masa a opeceme na oleji. Pridédme nakrédjenou
zeleninu, na kostky nakrajenou uzenou slaninu,
koreni, cibuli a hrudku masla s hladkou moukou.
Podlijeme vodou (cca 0,5 1) a dusime na Il. stupni.
Asi za 7 hodin maso vyjmeme a do omacky
pfiddme mléko, zakysanou smetanu a ochutime.
VSe namixujeme a podavame s houskovym
knedlikem.

CROCK:-POT

THE ORIGINAL SLOW COOKER

Teleci pouppietes se
zeleninou,$afranem a pecenymi
bramborovymi platky

Jemnd a delikdtni teleci specialita

Cas pripravy: 15 minut
Doba vareni: 4 hodiny na HIGH

Porce: 4-6

Obtiznost:
Pfisady
10009 teleci kyty bez kosti 100g cukru krupice
50g soli 150g uzené slaniny
100g oleje 50g cibule
300g kofenové zeleniny 20g jalovce
1000g brambor ve slupce 100g mésla
Postup

Teleci kytu bez kosti nakrdjime na vétsi kusy, okofenime, pfiddme olej, zeleninu, slaninu,
brambory na platky, cibuli, jalovec a v pomalém hrnci dusime na Il. stuper asi 4 hodiny.



Teleci kyta se Sumavskymi hiibky

Chutnd pecené vhodnd zvidsté pro milovniky hub

Cas pifpravy: 15 minut Porce: 2

Doba varenf: 8 hodin na LOW ObtiZznost:

Pfisady

500g teleci kyty, 4 stonky tymianu,

6ks salotky 100g hfibd, ¥2 pl balsamikového octa,
3 strouzky cesneku, $petka drceného kminu, 1 pl hladké mouky, cukr, stil, pepf
Postup

Do keramické nddoby Pomalého hrnce viozime
na mésicky krajenou Salotku s platky cesneku

a drcenym kminem. Pfiddme odrhnuté listky
tymidnu, a hiibky. Zastfikneme balsamikovym
octem, pfiddme Spetku cukru a soli. Do smési
ptimichdme 1pl hladké mouky. Teleci kytu
osolime, opepiime a podlijeme 1dcl vody.
Keramickou nadobu vlozime do Pomalého
hrnce a vafime na |. stupni asi 8 h nebo na Il.
stupni4 -5 h.

CROCK:-POT

THE ORIGINAL SLOW COOKER

Veprové barbecue s coca-colou

Jednoduché a rychlé jidlo v pikantni omdcce

Cas pripravy: 10 minut

Doba vareni: 2 hodiny na LOW nebo
4 hodiny na HIGH

Porce: 6-8

Obtiznost:

Prisady

1500 g libové veprové plece

1 1dhev omacky barbecue (240 g)
0,4 | Coca-Coly (nepouzijeme light)

Postup
Do kameninové nddoby Pomalého hrnce nalijeme barbecue omacku a Coca-Colu. Smés dobre

promichdme. Z omytého a osuseného masa odkréjime tucnéjsi kousky. Maso vlozime do nddoby
a ze vdech stran obalime ve smési. Kameninovou nddobu zakryjeme poklici, vioZzime do Pomalého
hrnce a pe¢eme na . stupni asi 6-8 h nebo na Il. stupni 4-5 h.




Rolované veprové kolinko na ¢erveném
vin€ a rozmarynu

Prekvapivd chutovka z domdcich zdroji

Cas piipravy: 10 minut Porce: 4

Doba varent: 8 hodiny na HIGH Obtiznost:
Pfisady

2100g vepiového kolene bez kosti 20 drceného pepfe
50g soli 100g oleje

1g majoranky 2 dl ¢erveného vina
4g rozmarynu 100g masla

30g hladké mouky

Postup

Vykosténé koleno okofenime a ddme do Pomalého hrnce.
Pfiddme olej, rozmaryn, ¢ervené vino a ofisek masla s moukou,
ochutime a pec¢eme na Il. stupni asi 8 hodin.

CROCK:-POT
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Veprova pecené v kiupavé
zeleniné

Dokonald pecinka, kterd se uvaiisama, zatimco rodina je
navyleté

Cas pripravy: 30 minut

Doba vareni: 6-8 hodiny na LOW nebo 4 - 5
hodiny na HIGH

Porce: 4

ObtiZznost:

Prisady

1 kg libové vepiové krkovicky 2 cibule

(I1ze nahradit i kratim nebo kufecim masem) 200 g libové anglické slaniny

1 kg zeleniny (volime pevnou zeleninu) — sdl, drceny nebo hrubé mlety pepf — smés
mrkev, celer, petrzel barev

Postup

Qcistime a nakrdjime zeleninu — mrkev na kolecka, celer, petrzel na kostky a cibuli na ¢tvrtky nebo
osminy podle velikosti. Omyté, osusené maso osolime a posypeme hrubé mletym pepfem. Slaninu
nakréjime na nudlicky. Na dno a ke sténdm kameninové nadoby rozlozime zeleninu mimé osolenou a
smichanou se slaninou. Doprostfed poloZime maso. Kameninovou nddobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a pe¢eme na |. stupni asi 6-8 h nebo na Il. stupni 4-5 h. Maso se pozvolna pece
spolecné se zeleninou. Délka peceni zavisi na kvalité masa.




Seleci kyta s dijonskou omdackou

Francouzskd lahddka s prichuti horcice

Cas pripravy: 30 minut Porce: 2
Doba vareni: 8 hodin na LOW nebo ObtiZnost:
4- 5 hodin na HIGH

Pfisady

1dl ¢erveného vina
worcestrova omacka
3pl dijonské hoftice sal

1,5pl medu pepf

1,5pl bilého vinného octa

500g kyty ze selete

Postup

Kytu ze selete nakrdjime na jednotlivé porce a
okofenime soli a pepfem. Na panvi oprazime hor¢icné
seminko za stalého michani asi 3 minuty. V mise
smichdme dijonskou hof¢ici, pfiddme hofci¢né seminko,
med, bily vinny ocet, par kapek worcestrové omécky a
Cervené vino. Ve dlikladné promichame a do marinady
vlozime maso. Marinujeme minimélné 6 hodin. Cfim
déle nechdme maso marinovat, tim ziskame
intenzivnéjsi chut. Poté vlozime maso i s marinddou
do keramické nddoby pomalého hrnce. Vafime na I.
stupni asi 8 h nebo na ll. stupni 4-5 h.

CROCK:-POT
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Zdravy recept na pikantni kure

15 minut
5 - 6 hodin na LOW
4-6

6-8 kurecich prsnich fizkd bez kaze 2 polévkové IZice skrobu
100g Sunky 3 ¢ajové Izicky kaparl

0, 3 l ostrého kecCupu 1/2 &ajové Izicky chili papriky
1 vétsi cibule stl, pepf,

3 vétsi strouzky ¢esneku V4 Cajové Izicky tymidnu

1 polévkova IZice rozinek V4 Cajové IZicky oregana

3 polévkové IZice nakrajenych oliv 0,3 I'vody

Omytd a osusend kureci prsa nakrajime na stejné velké kostky a ddme je do kameninové
nadoby Pomalého hrnce. Postupné pfiddvame jemneé nakrajenou Sunku, cibuli, rozmackané
strouzky cesneku, kofenti a skrob. Vse dlikladné promichame, priddme rozinky, olivy, kapary
a kecup, prilijeme 0,3 | vody a smés opét dlikladné promichdme. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, vioZzime do Pomalého hrnce a dusime na I. stupni asi 6 h nebo na Il.
stupni 3-4 h.

Kureci 19
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Jehnéci karé v matové omacce
a tymianu, kapustové hachéés

Kureci maso s fazolemi je vhodné pro celou rodinu
na slaniné
15 minuuttia 6-8
6-7 hodin na LOW nebo

3-4 hodiny na HIGH

Neobvykid lahtidka pro milovniky mladého jehnéciho

Cas pfipravy: 20 minut
Doba vareni: 3 hodiny na LOW

Porce: 6-8
6-8 kurecich prsnich fizkd 0,2 | ostrého kecupu Obtiznost:
350 g fazoli — smés hnédé, bilé a cerné 1 pl hladké mouky
1 velkd cibule 1 pl $krobu
smés koreni Chilli con carne 0,2 | vody pﬁgady
1000g jehnéci kotlety 100g masla
60g soli 50g Salotky
Pfes noc namocime fazole. Omytd, osuena 20g drceného pepfe 50g uzené slaniny
kuteci prsa nakrajime na prouzky a dame 100g oleje 1000g kapusty
10g tymidnu 100g medu

je do kameninové nadoby Pomalého hrnce.
Priddme fazole, jemné nakrajenou cibulku,
smés koreni Chilli con carne, kecup,
hladkou mouku a skrob. Pfilijeme

vodu a smés dikladné promichame.
Kameninovou nddobu zakryjeme

poklici, vlozime do Pomalého

hrnce a vafime na |. stupni asi

6-7 h nebo na Il. stupni 3-4 h.

Priloha: kukuficné placky

nebo pita chléb.

Postup

Jehnéci kotletu okofenime a opeceme na oleji v Pomalém hrnci. Pfidéme nakrajenou Salotku,
matu, med, na nudle nakrajenou kapustu a na kosti¢ky nakrajenou slaninu. Ve peceme na .
stupni do rdzova. Nakonec ziemnime mdslem.

20 Kureci




22 Zvéfina

Jednoduchd pfiprava zvériny pro celou rodinu

30 minut 4-6
6-7 hodin na LOW nebo
4-5 hodin na HIGH

1 kg srn¢f kyty bez kosti 1 Cajové Izicka citrénové Stavy

1 cibule 0,2 | vody

1 sklenicka $fpkové marmelady smés kofeni na pfipravu zvéfiny
2 polévkové IZice oleje sUl, Izicka cukru podle chuti

2 polévkové Izice hladké mouky

Srnéi kytu bez kosti odblanime, opldchneme a osusime.

Do kameninové nddoby Pomalého hrnce dadme olej, cibuli ’
a okofenéné maso. V kameninové nddobé orestujeme

maso na sporaku. Ostatni pfisady rozmichame ve

vodé a priddme je k masu. V3e dtkladné promichdme. 4
Kameninovou nddobu zakryjeme poklici, vioZzime do

Pomalého hrnce a pe¢eme na . stupni asi 6-7 h nebo

na Il stupni 4-5 h. Pokud je potieba, dochutime
citronovou $tavou a jesté kratce povafime.
Priloha: houskovy nebo $pekovy knedlik

CROCK:-POT
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Pecena kachna

Upéct kachnu v pomalém hrnci zviddnou i zacatecnici

Cas pfipravy: 20 minut

Doba varent: 6-7 hodin na LOW nebo
4-5 hodin na HIGH

Porce: 6

Obtiznost:

Prisady

1 kachna - asi 2000 g
4 jablka

2 dlvody

sul, kmin

Postup

Na pecenf kachny vcelku pouzijeme Pomaly hrnec o objemu 5,7 I (oval). Jinak musime kachnu
naporcovat. Omytou a osusenou kachnu osolime a pokminujeme. Vnitfek kachny naplnime jablky.
Kachnu polozime do kameninové nadoby Pomalého hrnce a podlijeme vodou. Kameninovou
nadobu zakryjeme poklici, vioZzime do Pomalého hrnce a peceme na |. stupni asi 6-7 h nebo na
IIl. stupni 4-5 h. Doba peceni zavisi na velikosti kachny. Nakonec ddme kameninovou nddobu

s kachnou do trouby a opec¢eme dozlatova.

Pfiloha: knedlik a zelf
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Zapecena krali¢i stehna
Zdravd strava, kterd chutnd i détem

Cas pifpravy: 30 minut Porce: 4-6
Doba vareni: 6-7 hodin na LOW nebo Obtiznost:
4-5 hodin na HIGH

Pfisady

4-6 kréli¢ich zadnich stehen 600 g brambor

100 g libové anglické slaniny 0,25 | smetany ke $lehanf
1 sacek kofenici smési na zvéfinu 2 |Zice olivového olej

10 malych cerstvych cibulek sal

10 malych cerstvych mrkvi petrzelka

Postup

Krdli¢i stehna odblanime, opldchneme a osusime. Z obou
stran posypeme kofenici smési. Anglickou slaninu nakréjime
na prouzky. Zeleninu ocistime a nechdme vcelku. Brambory
prekrojime na ¢tvrtky. Do kameninové nadoby Pomalého
hrnce déme olivovy olej a slaninu a na spordku ji
orestujeme. Na slaninu polozime doprostfed mrkev
a cibulku, po stranach brambory a mirné posolime.
Navrch narovndme kréli¢i stehna, posypeme
nakrajenou petrzelkou a prelijeme smetanou.
Kameninovou nadobu zakryjeme poklici, viozime
do Pomalého hrnce a pe¢eme na I. stupni asi

6-7 h.nebo na Il. stupni 4-5 h.
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Specialita mistra kuchare — pfekvapeni pro rodinu i ndvstévy

45 minut
20 minut v troubé

26 Dezerty

1509 hladké mouky

46

200g ricotty

2 dI mléka 100g cukru moucky
50g soli 4 ks Zloutkl

100g cukru crystalu 2 dl bilého vina

2g skofice 200g smetany

50g maésla 200g lesniho ovoce
5 ks vajec 1 svazek méty

200g hrusek

Hotové palacinky naplnime hruskovymi povidly a ricottou. Svineme je a naskladame do Pomalého

hrnce. Uslehdme Zloutky s cukrem, bilym vinem a smetanou. Pfelijeme palacinky, ddme na né

lesni ovoce a zapeceme je v kameninové nddobé v troubé nebo grilu. Nakonec je pocukrujeme
mouckovym cukrem a ozdobime matou.

Dezerty 27




28 Dezerty

Exotickd pochoutka z tropickych plodd i domdciho ovoce Ceské klasické jidlo, které déti miluji

30 minut 10 45 minut
2 hodiny na HIGH 2 hodiny na HIGH
4-6
Cerstvé vyzrélé nebo kompotovaného ovoce 150g hrubé mouky
600g ananasu 100g strouhaného kokosu
400g manga 150g masla
4009 papdji
100g pifrodniho cukru (150 g, pokud nenf 1-1,5 veky podle velikosti 150 g cukru
ovoce dost sladké nebo podle chuti) 1 kg jablek 1 tvaroh (250 g)
sacek rozinek 3 vejce
0,4 | mléka skofice

2 polévkové IZice rozpusténého mésla

Ovoce oloupeme, nakrajime na mensi kousky a promichdme.
Do kameninové nadoby Pomalého hrnce ddme smés ovoce.
ZvI&st promichdme mouku s kokosem a cukrem. Do smési
nakrajime mdslo a pfipravime jemnou drobenku. Drobenku
nasypeme na ovoce v kameninové nadobé a s nadobou
zatfeseme, aby drobenka propadala volné mezi ovoce a
obalila je (nerozmichavédme Izici). Kameninovou nddobu
zakryjeme poklici, viozime do Pomalého hrnce a
peceme na Il. stupni asi 2 hodiny. Potom kameninovou
nadobu bez poklice ddme do trouby a pfi teploté

cca 220 °C gratinujeme dordzova. Jednotlivé porce
mUlzeme na talifi pfizdobit slehackou. Krambl

mUzeme pfipravit i zdomaciho ovoce, napf. je

vyborny ze $vestek.

Veku nakrdjime na platky asi 1 cm silné. Jablka oloupeme, nastrouhdme na platky, posypeme
Vetsi ¢asti cukru, skofici, pfidame rozinky a promichdme. Tvaroh smichame se zbytkem cukru a
tfemi Zloutky. Vnitfek kameninové naddoby Pomalého hrnce potfeme rozpusténym maslem, nebo
maslo rozpustime pfimo v nddobé na spordku. Platky veky namécime v mléce, lehce vymackame
a v jedné vrstvé naskladadme do kameninové nadoby. Na platky veky ddme vrstvu tvarohu a jablek.
PoloZime druhou vrstvu veky, tvaroh a jablka a koncime tfeti vrstvou veky. Kameninovou nadobu
zakryjeme poklici, viozime do Pomalého hrnce a pe¢eme na Il. stupni asi 2 h. Mezitim si uslehame
snih dotuha. Snih navrstvime na hotovou zemlovku a asi 10 minut zapékdme v odkryté kameninové
nadobé v troubé pfi 200 °C dorlzova.
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Jemny ryZovy ndkyp bezpecné uvarite v pomalém hrnci

30 minut 4
2 hodiny na HIGH

800 g ryze uvafené v mléce 100 g cukru
3 vejce 100 g susenych brusinek
100 g masla 1 ploleje

500 g vyzrélych cerstvych nebo
kompotovanych merunék

Cukr utfeme se Zloutky do pény a spolu s rozehfatym maslem vmichdme
do uvarené ryze. Z bilkd uslehdme tuhy snih a lehce zamichdme do ryze.
Vnitfek kameninové nadoby Pomalého hrnce potfeme olejem. Na dno
déme vrstvu ryze uvarené v mléce a na ni palky nebo ¢tvrtky merunék £
(podle velikosti) a posypeme susenymi brusinkami. Virstvy stfiddme v
a koncime vrstvou ryZe. Kameninovou nadobu zakryjeme poklici,
vlozime do Pomalého hrnce a peceme na Il. stupni asi 2 h.
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Tato pfirucka je navrZena tak, aby véam pomohla pfizpGsobit recepty
k pripravé v pomalém hrnci - vase vlastni oblibené a ocenéné
recepty, které jste nasbirali od pratel, spole¢nosti produkujicich
potraviny, z novin a ¢asopist. Nasim cilem je usetfit ¢as na pfipravu
za pouziti méné krokl a méné $pinavého nadobi, a vafit jednoduse.
Ve vétsiné pfipadl mlzete vsechny suroviny do hrnce viozit hned
na zacatku a pak uz jidlo nechat vafit samostatné. Pri pfiprave v
pomalém hrnci tak usetiite hodné casu.

Nékolik rad:

- Nastavte si dostatecné dlouhou dobu k vafenf jidla.

- Varte prikryté poklickou.

- Nepridavejte tolik vody, jak nékteré recepty v pfipadé pouzitf
obycejného hrnce uvadéji.

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

- Toto je vareni na zakladé jednoho kroku: mnoho krokd
v receptech vynechte. Suroviny do kameninové nadoby pridejte
najednou, tekutinu pfilijte nakonec, poté varte 8 az 10 hodin.

- Zelenina se nerozvaii jako v pfipadé varenf na plotné ¢i
v troubé. Z tohoto ddvodu muze byt vse vliozeno do pomalého
hrnce najednou. VYJIMKA: MIéko, kysana smetana nebo
smetana by mély byt pfidany béhem posledni hodiny varen.

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

POKUD RECEPT UVADI VARTE NA I. STUPNI |NEBO VARTE NA II.
STUPNI:

15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1% az 2 hodiny

31 az45 minut 6az 10 hodin 3 az4 hodiny

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

Pokud recept vyzaduje vareni nudli, téstovin ¢i makarén( apod.,
uvarte je na plotné v hrnci pfedtim, nez je do pomalého hrnce pridate.
Neprevaite — vafte pouze dokud nejsou mirné zméklé. Pokud je
zapotiebi ryze, vmichejte spolu s dal$imi surovinami. Pridejte 60 ml
sdlek (4 IZice) extra tekutiny na 60 ml Salek (4 IZice) syrové ryze. Pro
dosazeni nejlepsiho vysledku, pouzijte dlouhozrnou ryzi.

PFi vafeni na I. stupni pouzijte tekuntiny méné — vétsinou asi
polovinu doporu¢eného mnozstvi. 250 ml tekutiny je vétsinou
dostacuijici, pokud recept neobsahuje ryzi ¢i téstoviny.




Tento krok vétdinou nenf nezbytny. Vmichejte nakrdjenou zeleninu MIéko, smetana a kysana smetana maji tendenci se béhem

spolu s dal$imi surovinami. Jedinou vyjimnkou je lilek, ktery by mél pomalého varenf srazit. Je-li to mozné, pridavejte je béhem posledni

by uvafen nebo osmazen kvili jeho silné chuti. hodiny vafent.

JelikoZ si zelenina vytvofi svou moznou plnou chut béhem

pomalého vareni, ocekavejte vynikajici vysledky, i kdyz snizite

mnozstvi. JelikoZ se zelenina vafi déle nez maso, pfidejte ji radéji Nékteré recepty na polévky vyZzaduji 2 az 3 litry vody. Do vyjimatelné

nakrajenou. nadoby na vafeni vloZte suroviny a pfilijte vodu, kterd je pouze
pokryje. Chcete-li uvarit fidsi polévku, pridejte vice tekutin az
nakonec. Pokud je v receptu uvedeno mléko a zadné dalsi tekutiny,

Cerstvé bylinky dodavaji chut a barvu, proto je piidavejte na konci pridejte radéji na zacatku 1 az 2 $élky vody a mléko nebo smetanu

vaten. Cerstvé bylinky ztrceji totiz pfi dlouhém vareni chut. dolejte az béhem posledni hodiny vareni.

Rozmaryn nebo tymian snasi krat$i dobu vareni velmi dobfe, mizete

je tedy pfidat uz na zac¢atku. Mleté nebo susené byliny a kofenf

snaseji dlouhé vareni dobre, takze je pridejte uz na zac¢atku, ale v

jen v malém mnozstvi. Na konci vafent jidlo ochutnejte a dochutte

pfipadné soli a pepfem. Chut bylinek se totiz méni, a proto vam

doporucujeme radéji opatrné dochutit az pred podavanim.
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Holmes Products (Europe) Ltd.
1 Francis Grove
London SW194DT
United Kingdom
Tel: +44 (0)208 879 4850
Fax: +44 (0)208 947 8272

www.crockpot.cz

Holmes Products (Europe) Ltd netestovala tyto recepty a neni zodpovédnd za vysledek vafent pfi pouZiti
receptl z této kucharky. Nemusite dosahnout ocekévanych vysledkd z divodu rlznych prisad, teploty
pfi vafeni, délky vareni, druhl, chyb, opomenuti nebo Urovni kuchatského umént. Vzdy prosim budte
opatrni, pokud vafite ze surovin jako jsou vaji¢ka, kufata nebo ryby.
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