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chytre vymysleno pro zivot

Tipy pro vareni
v tlakovéem hrnci

Tips for cooking
in a pressure cooker

Porady o gotowaniu
w szybkowarze
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NOVE KARI

1 cibule Zvolime program ,,SAUTE" a na tro$e oleje

2 mrkve zpénime cibuli, pfiddme na kosti¢ky nakrajenou
250 g sterilované cizrny mrkev, proplachnutou cizrnu, ¢ocku a vse
150 g cervené cocky orestujeme. Pridame protlak, kari a zalejeme

700 ml vody. Hrnec uzavieme poklici a zvolime
program ,BEAN“. Po skonceni programu zvolte
program ,,SAUTE“ a vmichejte smetanu.

2 IZice rajského protlaku
2 1zicky kari
200 ml smetany na vareni



1 onion Select the “SAUTE” program and fry the onion
2 carrots in a little oil, add the diced carrots, the rinsed
2509 canned chickpeas chickpeas, the red lentils and fry everything.
1509 red lentils Add the purée, ;urry gnd 700 ml of water.
. Cover the pot with a lid and select the “BEAN”
2tbsp tomato purée .
2¢ o program. When the program is finished, select
SP curry‘pow er the “SAUTE” program and stir in the cream.
200 ml cooking cream
1 cebula Wybieramy program ,SAUTE” i smazymy cebule
2 marchewki na odrobinie oleju, dodajemy pokrojona
250¢q sterylizowanej ciecierzycy W kostke marchewke, optukana ciecierzyce,
150g czerwonej soczewicy soczeyvice i wsgystkp smazymy. Dodaj )
24y2ki przecieru pomidorowego przecier, curry i zalej 700 ml wody. Zamknij
2 pyzeczki garnek pokrywka i wybierz program ,,BEAN”.
yzeczki cur/_’y ) ) Pod koniec programu wybierz program ,SAUTE”
200 ml smietanki do gotowania

i wymieszaj Smietane.



KURECI VYVAR

1 kureci skelet Vsechny ingredience vlozime do hrnce, zalijeme
2 mrkve vodou a zvolime program ,,SOUP*“. Po skonceni

1 kofenovd petrzel programu polévku precedime a do Cistého vyvaru
1 cibule nakrajime uvarenou zeleninu a obereme zbylé

maso. Zvolime program ,SAUTE", do polévky
nasypeme nudle a vafime do zméknuti.

1strouzek cesneku
10 kulicek pepre
5 kulicek nového koreni
3 bobkoveé listy
sul
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1 clove
10
5 psc

chicken carcass
carrots

parsley root
onion

garlic
peppercorns
allspice

bay leaves

salt

Put all the ingredients in the pot, add water and
select the “SOUP” program. When the program
is finished, strain the soup and into the clear
broth, add the cut, cooked vegetables and

the remaining meat off the chicken. Select the
“SAUTE” program, add noodles and cook until
soft.

1
2
1
1

1zabek

10 ziarenek
5 ziarnek
3

tuszka kurczaka
marchewki
pletruszka
cebula

zgbek czosnku
pieprzu

Ziela angielskiego

liscie laurowe
sol

Wszystkie sktadniki wtéz do garnka, zalej
wodg3 i wybierz program ,,SOUP“. Pod koniec
programu odcedz zupe i do czystego bulionu
pokroj ugotowane warzywa i obierz pozostate
mieso. Wybierz program ,SAUTE”, dodaj
makaron do zupy i ugotuj go do miekkosci.



E NA PAPRICE

4
2
1
1

200 ml/
1-2[Zice

kureci stehna

[Zice oleje

cibule

[Zice sladké papriky
smetany na vareni

hladké mouky podle
potreby

kureci vyvar
sul, peprf

Zapneme program ,SAUTE" a na oleji zpénime
nakrajenou cibulku. Stehna osolime, opeprime a na
cibulce orestujeme. Zasypeme sladkou paprikou, hned
zalijeme vyvarem, aby byla stehna ze % ponorena.
Nasadime poklici a zvolime program ,,POULTRY*.

Po skon&eni programu maso vyjmeme, zapneme
program ,,.SAUTE". Do omacky nalijeme % smetany,
promichame. Ve zbylé smetané rozmichame mouku

a za stalého michani lijeme postupné do omacky a
kontrolujeme hustotu, povarime. Vzniklou omacku
rozmixujeme ponornym mixérem nebo jen precedime
pres sito. Podavame s téstovinami nebo houskovym
knedlikem.



2 tbsp

1tbsp
200 ml
1-2 tbsp

4
2 tyzki

1

1tyzka
200 ml/
1-2 tyzki

chicken thighs

oil

onion

sweet paprika
cooking cream

plain flour as needed
chicken broth

salt, pepper

Switch on the ,SAUTE“ programme and fry the
chopped onion in the oil. Salt and pepper the thighs
and fry the onions. Sprinkle with sweet paprika,
immediately pour in the broth so that the thighs are %
submerged. Put the lid on and select the ,,POULTRY“
programme. When the program is finished, remove
the meat, turn on the ,SAUTE" program. Pour % of the
cream into the sauce, stir. In the remaining cream, stir
the flour and pour gradually into the sauce, checking
the thickness, boil. Blend the resulting sauce with an
immersion blender or just strain through a sieve.
Serve with pasta or bread dumplings.

uda z kurczaka

oleju

cebula

stodkiej papryki
Smietany do gotowania

zwyktej maki w razie
potrzeby

bulion z kurczaka
SOl, pieprz

N

Wiaczy¢ program ,,SAUTE” i podsmazyc¢ posiekang
cebule na oleju. Posoli¢ i popieprzy¢ udka i
podsmazyc¢ cebule. Posypac stodka papryka,
natychmiast wla¢ bulion, tak aby udka byty zanurzone
w %. Natozyc¢ pokrywe i wybrac¢ program ,,POULTRY”.
Po zakoriczeniu programu wyjac¢ mieso, witgczydé
program ,,SAUTE”. Wla¢ % smietany do sosu,
wymieszac. W pozostatej Smietanie rozmieszac¢ make
i stopniowo wlewac do sosu, sprawdzajgc grubosg,
zagotowacd. Powstaty sos zmiksowac blenderem
zanurzeniowym lub po prostu przecedzi¢ przez sito.
Podawac z makaronem lub knedlami.



50049
3009

1

1/2 IZicky
11Zice

2 IZice
1-2 IZice

hovézi kyty
Zampiond
cibule

mlietého kminu
plnotucné horcice
oleje

hladké mouky
podle potreby

hovézi vyvar
sul, pepr

Zapneme program ,,SAUTE" a na oleji zpénime
nakrajenou cibulku. Maso pokrajené na kostky
orestujeme na cibulce, osolime, opepfime, priddme
kmin a hof¢&ici. Zampiony oloupeme a nakrdjime na
tenkeé platky, priddme k masu a chvilku celé restujeme.
Zalijeme vyvarem, aby bylo vse ponofené. Nasadime
poklici a zvolime program ,STEW*. Po skon&eni
programu zvolime program ,,SAUTE" a dochutime.
Mouku rozmichame v troSce horké vody a za stalého
michani lijeme postupné do omacky a kontrolujeme
hustotu, povafime. Podavame s ryzi.



5009
30049

/2 tsp
1tbsp
2 tbsp
1-2 tbsp

5009
300g

1

1/2 tyzeczki
1#yzka

2 tyzki

1-2 tyzki

beef hocks
mushrooms

onion

ground cumin
mustard

oil

plain flour as needed
beef broth

salt, pepper

Turn on the “SAUTE” program and fry the chopped
onion in the oil. Fry the diced meat on the onion,
add salt, pepper, cumin and mustard. Peel and thinly
slice the mushrooms, add to the meat and sauté

for a while. Pour in the broth so that everything is
submerged. Put the lid on and select the “STEW”
program. When the program is finished, select the
“SAUTE” program and season. Mix the flour in a
little hot water and pour it gradually into the sauce,
stirring constantly, checking the thickness, and bring
to the boil. We feed with rice.

poledwicy wotowej
pieczarek

cebula

mielonego kminku

petnottustej musztardy

oleju
zwyktej maki w razie
potrzeby

bulion wotowy
SOl, pieprz

Wigczy¢ program ,,SAUTE” i podsmazy¢ posiekana
cebule na oleju. Na cebuli podsmazy¢ pokrojone
w kostke mieso, dodac sdl, pieprz, kminek i
musztarde. Pieczarki obrac i pokroi¢ w cienkie
plasterki, doda¢ do miesa i chwile podsmazyd.
Wilej bulion, tak aby wszystko byto zanurzone.
Zatdz pokrywe i wybierz program ,STEW”.

Po zakoniczeniu programu wybierz program
,SAUTE” i dopraw. Wymiesza¢ make w niewielkiej
ilosci goracej wody i stopniowo wlewac do

sosu, ciggle mieszajac, sprawdzajgc gestosc

i doprowadzi¢ do wrzenia. Podawac z ryzem.



URECI SMES SE ZAMPIONY

450 g

1

100g
150 g
11Zicka
2 IZicky
100 ml

kurecich prsou

cibule

pOrku

Zampiond

sladké cervené papriky
plnotucné horcice
smetany

sul, pepr

Zvolte program ,SAUTE" a na troSe oleje zpénte
cibuli, pridejte pokrdjené maso, osolte, opeprete
a pridejte ¢ervenou papriku. Orestujte a pridejte
nakrdjeny porek, Zzampiony a horcici. Promichejte
a pridejte 300 ml vody. Umistéte poklici.

Po skonc&eni programu pridejte smetanu.



450 g

100g
1509
1tsp
2tsp
7100 m/

chicken breast
onion

leek

mushrooms
sweet red pepper
yellow mustard
cooking cream
salt, pepper

450¢g

7

100g

150 g
1{yzeczka
2 tyzeczki
100 ml/

piersi z kurczaka
cebula

pora

pieczarek

stodkiej czerwonej papryki
petnottustej musztardy

Smietany
SOl, pieprz

Select the “SAUTE” program and fry the
onion in a little oil, add the chopped meat,
season with salt, pepper and red pepper.
Fry and add the chopped leek, mushrooms
and mustard.

Mix and add 300 ml of water.

Place the lid. When the program is finished,
add the cream.

Wybierz program ,,SAUTE" i usmaz cebule
na odrobinie oleju, dodaj pokrojone mieso,
sol, pieprz i stodka papryke. Podsmaz i dodaj
pokrojonego w plastry pora, pieczarki

i musztarde. Wymieszaj i dodaj 300 ml wodly.
Zatdz pokrywke. Pod koniec programu dodaj
Smietane.



300g
4009
11
1/Zicka
¥ I1Zicky

cibule
hovéziho masa
mrkve

vyvaru

sladké papriky
mlietého kminu
sul, peprf

Zvolte program ,SAUTE" a na troSe oleje zpénte
cibuli, pridejte pokrdjené maso, osolte, opeprete
a pridejte ¢ervenou papriku a kmin. Orestuijte,
pridejte na kole¢ka nakrajenou mrkev a zalijte
vyvarem. Promichejte, umistéte poklici a zvolte
program ,,MEAT".



3009
4009
1l
1tsp
1% tsp

onion

beef

carrots

of broth
sweet pepper
ground cumin
salt, pepper

Select the “SAUTE” program and fry onion in
a little oil, add the chopped meat, season with
salt, pepper, red pepper and cumin. Sauté,
add the sliced carrots and pour in the broth.
Stir, place the lid on and select the “MEAT”
program.

1
300g
4009

11/
11yzeczka
Y5 tyzeczki

cebula
wotowiny
marchewki
bulionu

stodkiej papryki

mielonego kminku

SOl, pieprz

Wybierz program ,,SAUTE" i podsmaz cebule
na odrobinie oleju, dodaj pokrojone migso, sdl,
pieprz, stodka papryke i kminek. Podsmaz,
dodaj pokrojona marchewke i zalej bulionem.
Wymieszaj, natdz pokrywke i wybierz program
~MEAT”.



Do hrnce vliozte 4 odmeérky
proplachnuté ryze. Ryzi proplachujte

tak dlouho, dokud neprotéka cird voda.

Doplnte vodou k ¢islu 4 na stupnici na
vnitfni strané hrnce, osolte.
Zvolte program ,,RICE*“.

Pokud pripravujete vyrazné mensi
mnozstvi, nez je kapacita hrnce, je
treba upravit i Cas pfipravy pokrmu.



Place 4 scoops of rinsed rice into the
pot. Rinse the rice until the water runs
clear. Fill with water up to number 4 on
the scale on the inside of the pot, add
salt. Select the “RICE” program.

If you are preparing a significantly
smaller quantity than the capacity of
the pot, the cooking time should be
adjusted.

Witz do garnka 4 miarki wyptukanego
ryzu. Przeptucz ryz, az zacznie
przeptywac czysta woda. Dodaj

wode do numeru 4 na podziatce po
wewnetrznej stronie garnka, posdl.
Wybierz program ,,RICE”.

Jesli gotujesz znacznie mniejszg ilos¢
niz pojemnos¢ garnka, musisz rowniez
dostosowac czas gotowania.



QAVA KASE

Do hrnce vlozte ovesné vloc¢ky a vodu
v pomeéru 1dil vio¢ek a 2 dily vody.
Uzavrete hrnec a zvolte program
,PORRIDGE". Vzniklou kasi Ize
dochutit medem, ofechovym maslem
a Cerstvym ovocem.

Pokud pfipravujete vyrazné mensi
mnozstvi, nez je kapacita hrnce,
je tfeba upravit i Cas pripravy pokrmu.



Put oatmeal and water in the pot in

a ratio of 1 part oatmeal and 2 parts
water. Place the lid on and select the
“PORRIDGE” program. The resulting
porridge can be flavoured with honey,
nut butter and fresh fruit.

If you are preparing a significantly
smaller quantity than the capacity of
the pot, the cooking time should be
adjusted.

Wrzucaj do garnka ptatki owsiane i
wode w proporcji 1 czesé ptatkow i 2
czesci wody. Zamknij garnek i wybierz
program ,PORRIDGE”. Powstata
owsianke mozna doprawi¢ miodem,
mastem orzechowym i $wiezymi
owocami.

Jesli gotujesz znacznie mniejszg ilos¢
niz pojemnos¢ garnka, musisz rowniez
dostosowac czas gotowania.



11 plnotu¢ného miéka
100 g bilého jogurtu

Do hrnce nalijte mléko, pridejte jogurt a dlkladné
rozmichejte. Uzavrete hrnec a zvolte program
LYOGURT". Vznikly jogurt rozdélte do sklenic

a dejte chladit do lednice. Vyslednou svacinku
doplnte ¢erstvym ovocem a ceredliemi.



11 of whole milk
100 g white yogurt

Pour the milk into the pot, add the yoghurt and
stir thoroughly. Place the lid on and select the
“YOGURT” program. Divide the resulting yoghurt
into glasses and let it cool in the fridge. Top the
resulting snack with fresh fruit and cereal.

11 ttustego mleka
100 g biatego jogurtu

Wlej mleko do garnka, dodaj jogurt i doktadnie
wymieszaj. Zamknij garnek i wybierz program
LYOGURT". Otrzymany jogurt podzieli¢ na szklanki
i schtodzi¢ w loddéwece.

Uzupetnij powstata przekaske swiezymi owocami

i ptatkami zbozowymi.
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