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CESTINA

Toskanska fazolova polévka — 4 porce

Pouzité rezimy vafeni:ﬁ' Pomalé vafeni

€ (NG =N

30 ml rostlinného oleje

1 velka cibule, nahrubo nakrajena

2 stonky fapikatého celeru, nahrubo nakréajené

2 mrkve, nahrubo nakrajené

2 strouzky ¢esneku, najemno nakrajené

3 snitky cerstvého tymianu, obrané listky

2 snitky Cerstvého rozmarynu, obrané a nasekané listky

5 g uzené papriky

400g plechovka krajenych rajcat

1 litr kvalitniho zeleninového vyvaru

30 g rajcatového pyré

4009 plechovka fazoli cannellini, slité a proplachnuté
4009 plechovka bilych fazoli flageolet, slité a proplachnuté
50 g nakrajené kapusty

sUl a pepf

pesto a kfupavy chiéb k podavani

Véechny pfisady smichejte ve varné nadobé.

Pouzijte funkci pomalého vareni nastavenou na hodnotu LO a vaite 6-7 hodin nebo na hodnotu Hl a vaite 4-5 hodin.

Po uvareni dle potieby dochutte, rozdélte do misek a ozdobte vrchovatou IZici pesta. Podavejte s Cerstvym kiupavym
chlebem.

Dusena ryba po thajsku — 2 porce

Pouzité rezimy vareni: '@Va‘f’eni Vv pare
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2 filety morské ryby, kazdy o vaze asi 140 g

3cm kousek zazvoru, oloupany a nakrajeny

1 maly strouZzek ¢esneku, najemno nakrajeny

1 mala cervena chilli papricka, bez semen a najemno nakréjena

stava a nastrouhana kira z 1 limetky

1 stonek citronové tréavy, rozdrceny, aby se épe uvolnila chut

3 malé hlavky zeli pak choi, kazda podélné rozkrajena na tvrtiny

30 ml séjové omacky
Do varné nadoby nalijte 1,2 litru vody a oboustranny néstavec umistéte do vysoké pozice. Zakryjte poklici, zvolte
funkci vafeni v pare a nechte multifunkéni hrnec rozehrat.

Na velky kus alobalu poloZte filety kiizi dolti a posypte je nasekanym zazvorem, ¢esnekem, chilli paprickou a
nastrouhanou kurou z limetky. Mezi filety vioZte stonek citronové travy a jesté zakapnéte trochou limetkové Stavy.

Filety obloZte ze stran i shora ¢tvrtkami zeli pak choi. Prelijte s6jovou omackou a alobal volné prehnéte tak, aby vznikl
balicek. Ujistéte se, Ze jste v hrnci nechali dostatek prazdného mista, aby para mohla béhem vareni cirkulovat.

Vaite v pafe po dobu 15 minut a po uvareni podavejte s duSenou jasminovou ryzi.

Zapeéeny camembert s rozmarynem a ¢esnekem — 4 porce
Pouzité rezimy vafeni: 5 Peceni na 180 °C

N

1 krabicka syru typu camembert
2 strouzky ¢esneku, oloupané a rozkrojené na 3 dilky
1 velka snitka rozmarynu
K podavani - tepla ciabatta k namaceni (mUzete ji také opéct v multifunkénim hrnci podle navodu na baleni), chutney z
fiki nebo Cervené cibule.
Oboustranny nastavec umistéte do varné nadoby do nizké pozice.

Vyberte funkci peceni a nechte multifunkéni hmec rozehiat na 180 °C.
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Syr vybalte z krabicky a krabicku dejte stranou. Odstrarite plastovou félii prekryvajici syr. Pod syrem by z ptvodniho
obalu mél nyni zlstat jen kousek papiru nepropoust&jiciho mastnotu. Pokud tento papir neni soucasti obalu,
vystfihnéte z peciciho papiru odpovidajici kus, ktery se vejde do krabicky od syru, a syr na ngj polozte. Poté syr
vioZte zpatky do krabicky.

Kousky Gesneku vmacknéte do vrchni Gasti syru. Kousky muZete nechat vystupovat ven; totéz udélejte se snitkou
rozmarynu.

Syr v krabicce polozte na oboustranny nastavec. Multifunkéni hrnec zakryjte poklici a pecte asi 10-15 minut, dokud
se syr neroztece.

Syr podavejte pfimo v krabiéce spolu s teplou ciabattou a chutney.

Opecéena kofenova zelenina — 4 porce

5§ e
Pouzité rezimy vareni: S Opékani na 200 °C

B e

2 stfedné velké mrkve, oloupané, podéiné rozkrojené a nakréjené na vétsi kousky
2 pastinaky, oloupané, podéné rozkrojené a nakréjené na vétsi kousky
polovina malé méslové dyné, bez semen, oloupané a nakréjené na podobné velké kousky jako ostatni zelenina
1 mala bulva celeru, oloupané a nakrajené jako zbytek zeleniny
5 g mletého nebo drceného fimského kminu
5 g mletého koriandru
rostlinny olej
sil a Cerstvé namlety cerny pepf
Zvolte funkci opékani a nastavte teplotu na 200 °C. Casovaé nastavte na 35 minut.

Zmacknéte tlacitko start/stop a nechte multifunkéni hrnec rozehfat. Az se hmec rozehfeje na pozadovanou teplotu a
ozve se zvukovy signal, vlijte do vamé nadoby asi 75 ml rostiinného oleje. Pidejte zeleninu a promichejte ji, aby se
obalila ze vSech stran olejem. Podle potfeby dochutte.

Zakryjte poklici a nechte opékat po zbytek nastaveného &asu. V poloving pfipravy zeleninu v hrnci promichejte,
opece se tak rovnomérné ze viech stran.

Korenéné klinky - 4 aZ 6 porci

Pouzité rezimy vareni: W Opékani na 200 °C

1 kg brambor, vydrhnuté a nakrajené na Klinky, proplachnuté a osugené
15 g kofeni kajunského typu
30 ml rostlinného oleje

Zvolte funkci opékani a nastavte teplotu na 200 °C. Casovaé nastavte na 35 minut.
Zmacknéte tlacitko start/stop a nechte multifunkéni hrnec rozehiat,

Klinky brambor viozte spolu s olejem a kajunskym kofenim do misy a dukladné promichejte, aby se brambory dobie
obalily kofenim.

Az se hmec rozehfeje na pozadovanou teplotu a ozve se zvukovy signal, vsypte klinky do varné nadoby.

Zakryjte poklici a nechte opékat po zbytek nastaveného &asu. V poloviné pfipravy klinky v hrnci promichejte, opedou
se tak rovnomémé ze vech stran. Vyborné chutnaji s dipem tzatziki.

Smazena kofenéna ryze s kufetem — 4 porce

5§
Pouzité rezimy vareni: @ Rychlé opékani s nastavenim HI
Pro tento recept vyuZijete jakékoliv zbytky zeleniny. VyzkouSejte rizné kombinace - ke smazené ryzi se skvéle hodi
napfiklad papriky, Cervena cibule, baby kukuficky a lusky cukrového hragku.

© o o o o o o o

400 g uvarené ryZe basmati

1-2 Zervené chilli papricky (dle chuti), bez semen a najemno nakrajené
2 strouzky éesneku, najemno nakréajené

15 ml rostlinného oleje

2 velké mrkve, nakrajené na tenké platky

200 g pekingského zeli, najemno nastrouhaného

2 vejce, lehce proslehana

6 jarnich cibulek, na platky
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e 200 g mrazeného hrasku
* 15 ml sezamového oleje
* 15 ml séjové omacky plus trocha navic k podavani

Zvolte funkei rychlé opékéni s nastavenim HI a nechte multifunkéni hrnec rozehfat.

2. Piilite rostlinny olej a opékejte na ném mrkve po dobu 5 minut, dokud nezméknou. Pfidejte zel, chilli papricku a
Cesnek a opékejte dalsi minutu.

3. Prisypte uvafenou basmati ryZi, pfidejte sezamovy olej a opékejte asi 1 minutu, dokud pokrm nebude horky. Pfidejte
jarni cibulku.

4. Smés ryze odsurite na jednu stranu varné nadoby. Do uvolnéného mista rozklepnéte vejce a michejte, dokud se
nesrazi a nebudou mimé opecend. Vmichejte hrasek a séjovou omacku a vie dohromady opékejte, dokud nebude
hrasek mékky a horky.

Trhané kure — 4 az 6 porci

Pouzité rezimy vareni: ﬁ’Pomalé vafeni

kg kurecich stehen, vykosténych a bez klize

250 g rajcatové passaty

45 ml jable¢ného octa

45 ml medu

5 g pasty z papricek chipotle

30 g rajcatového protlaku

30 ml worcesterové omacky

1 velka cibule, najemno nakrajena

3 strouzky ¢esneku, najemno nakrajené

5 g uzené papriky
V8echny pisady kromé kufete vioZte do varné nadoby. Rozmichejte na hladkou pastu. Pridejte kufeci stehna a
obalte je ze vSech stran v pasté.

2. Zvolte funkci pomalého vafeni a vaite 6-7 hodin na nizky vykon (LO) nebo 4-5 hodin na vysoky vykon (HI). Po
uvareni by maso mélo jit dobfe oddglit od kosti. K natrhéni masa na kousky pouZijte dvé vidlicky.

3. Kousky masa podavejte na kfupavém pecivu s platky jalapefio papri¢ek a zakysanou smetanou, nebo k nim mizete
jako pfilohu pouzit ryzi nebo bramborovou kasi; skvéle chutna také na $pagetach.

—_

Pecené kure/kachna

)
Pouzité rezimy vareni: MBw* Opékani

Typ Teplota Cas

kufe (vcelku) 190°C 20 minut na 500 g plus 20 minut navic

kachna (vcelku) 200°C 20 minut na 500 g plus 20 minut navic
Postup

Pokud chcete, mizete kufe nebo kachnu lehce potfit olejem a okofenit.
Oboustranny nastavec umistéte do varné nadoby do nizké pozice.
Vyberte funkci opékani a nastavte pozadovanou teplotu.

Dobu pegeni pfizpusobte vaze driibeze na zakladé tabulky vyse.

Zmacknéte tlagitko start/stop a multifunkéni hrec se zagne zahfivat. Jakmile multifunkéni hrnec dosahne zvolené teploty,
ozve se zvukovy signdl. Drlbez vlozte do hrnce a zakryjte poklici.

JelikoZ topné téleso se v multifunkénim hrnci nachazi ve spodni ¢asti, je lep$i opékat dribez vzhiiru nohama, aby se
prsicka hezky opekla. Dribez si timto zplsobem také zachova §tavnatost.

Po upeceni kufe nebo kachnu vyjméte a polozte na nahfaty talif. Zakryjte Gistou utérkou a nechte odpocivat az 30 minut,
maso se pak bude lépe krajet.

31



Hovézi stroganoff — 4 porce

) B R g "
Pouzité rezimy vafeni: é’ Rychlé opékani s nastavenim HI

Ry i

15 ml rostlinného oleje
25 g nesoleného masla
250 g zampiond, na platky
1 cibule, na platky
1 1Zicka francouzské horcice
400 g steakového masa, nakrajeného na tenké prouzky
30 ml brandy
15 ml kienové omacky
150 ml kysané smetany
stl a pepf
Zvolte funkei rychlého opékani s nastavenim HI a nechte multifunkéni hrnec rozehfat.

Rozpalte v hnci olej a na ném osmahnéte prouzky masa dohnéda (mély by zistat mimé nedodélané). Maso vyjméte
nabérackou s otvory z varné nadoby a odlozte stranou.

V hrnci nechte rozpustit méaslo a orestujte na ném cibuli domékka; trva to asi 3-5 minut. Pidejte Zampiony a vaite,
dokud se nevstfeba vSechna vyvarena tekutina. Prilite brandy a nechte par minut probublavat. Vmichejte hoftici a
ken.

Hovézi maso vratte zpét do hrnce a dobfe promichejte. Vmichejte smetanu a nechte prohfat. Die potfeby dochutte.
Podavejte horké s ryZi nebo téstovinami omasténymi maslem.

Rychla a jednoducha pikantni Zebirka — 6 az 8 porci

Pouzité rezimy vareni: @ Pomalé vareni

B Cal 1)

1-1,5 kg masitych vepfovych zeber
350 ml vasi oblibené pikantni barbecue omacky
10 g hoi¢iénych semen, mirné podrcenych
10 g semen koriandru, mirné podrcenych
Barbecue omacku a seminka hofice a koriandru smichejte ve varné nadobé a dobfe promichejte.
Zebra rozkrajejte na kousky o velikosti porce a pfidejte je do nadoby.
Zyolte funkci pomalého vafeni a vafte 7-8 hodin na nizky vykon (LO) nebo 5-6 hodin na vysoky vykon (HI).

Pokud chcete, mizete omécku trochu zahustit. Zebirka podavejte s pecenym bramborem a domacim salatem
coleslaw.

Pecené hovézi/jehnécilvepiové

)
PouZité rezimy vareni: ‘_r‘ Opékani

Typ

Teplota

Cas

Hovézi maso (kus vhodny k peceni)

200°C

25 minut na kazdych 500 g vahy plus 25 minut navic

Vepiové maso (kus vhodny k peceni)

180°C

30 minut na kazdych 500 g vahy plus 30 minut navic

Jehnéci maso (kus vhodny k peceni)

190°C

25 minut na kazdych 500 g vahy plus 25 minut navic

Postup

D O BT =

Pokud chcete, miZete maso pred pecenim narychlo osmahnout dohnéda s vyuzitim funkce rychlého opékani.
Zvolte funkei rychlého opékani s nastavenim HI a nechte hrnec rozehrat.

Maso ochutte. Do varné nadoby piidejte 1 Zici oleje. Maso vlozte do nadoby a opékejte ho par minut z kazdé strany.
AZ se maso zatéhne a zhnédne, vyjméte ho, poloZte na kousek alobalu a zlehka ho do néj zabalte.
Nechte multifunkéni hrnec mirné zchladnout a poté ho opatmé vytiete kuchyriskou papirovou utérkou.
Oboustranny nastavec umistéte do varné nadoby do nizké pozice.




10.

Vyberte funkci opékani a nastavte pozadovanou teplotu.
Dobu peceni pizplisobte vaze masa na zakladé tabulky vyse.

Zméacknéte tlacitko start/stop a multifunkéni hrec se zacne zahfivat. Jakmile multifunkéni hrnec dosahne zvolené
teploty, ozve se zvukovy signal. Maso vlozte do hrnce a zakryjte poklici.

Az bude maso upecené, vyjméte ho z varné nadoby. Vybalte ho z alobalu a pfedtim, nez maso budete krajet, nechte
ho odpocivat az 30 minut.

Karamelizované broskve s pomeranéem a medem - 4 porce

] B i v T
Pouzité rezimy vafeni: @ Rychlé opékani

— o o o o o o

4 zralé broskve, rozkrojené napul a vypeckované

60 ml medu

30 ml olivového oleje

45 ml Cerstvé pomerancové Stavy

kira z 1 pomerance

vanilkova zmrzlina k podavani
Zvolte funkci rychlého opékani s nastavenim Hl a nechte hrnec rozehfat. Do varné nadoby vlijte olej a nechte ho
rozpalit. Pfidejte med a broskve a tlacitkem pro ovladani teploty snizte teplotu tak, aby med pouze lehce probublaval
a broskve se mirné varily.
Broskve obratte a vaite je asi 5 minut, dokud neza¢nou méknout.
Opatrné prilijte pomerancovou $tavu a promichejte, aby se vSe spojilo a broskve byly smési hezky obalené.
Broskve podavejte horké s kopeckem vanilkové zmrzliny a ozdobené Spetkou nastrouhané pomerancové kiry.
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