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Můžete si tak vyzkoušet celkem 
10 tradičních českých receptů 
v manuálním nastavení vašeho 
inteligentního multifunkčního hrnce. 
Vybrat si můžete z několika druhů
polévek i hlavních chodů.
Tyto recepty byly vytvořeny přímo 
pro naše zákazníky šéfkuchařem 
Ondřejem Slaninou.

Využijte jedinečné příležitosti 
s touto novou kuchařkou je všechny 
ve vašem přístroji uvařit a ochutnat.

Věříme, že si tyto recepty vychutnáte 
a podělíte se s námi o výsledky vašeho 
vaření na sociálních sítích.

Děkujeme za vaši přízeň a nyní pro vás 
máme skvělou možnost vyzkoušet si 
vlastní nastavení ve vašem Cook4me+.

Môžete si tak vyskúšať celkom 
10 tradičných slovenských receptov 
v manuálnom nastavení vášho 
inteligentného multifunkčného hrnca. 
Vybrať si môžete z niekoľkých druhov 
polievok i hlavných chodov.

Využite jedinečnú príležitosť s touto 
novou kuchárkou ich všetky vo vašom 
prístroji uvariť a ochutnať.

Veríme, že si tieto recepty vychutnáte 
a podelíte sa s nami o výsledky vášho 
varenia na sociálnych sieťach.

Ďakujeme za vašu priazeň 
a teraz pre vás máme skvelú 
možnosť vyskúšať si vlastné 
nastavenia vo vašom Cook4me +.

Összesen 10 hagyományos 
receptet próbálhat ki az intelligens 
multifunkcionális edény kézi 
beállításaival. Különféle levesek és 
főételek közül választhat.

Használja ki az egyedülálló 
lehetőséget arra, hogy az új 
szakácskönyv segítségével mindegyik 
ételt a készülékében megfőzze és 
megkóstolja.
Hisszük, hogy élvezni fogja ezeket 
az ételeket, és megosztja velünk 
a főzés eredményét a közösségi média 
oldalain.

Köszönjük a bizalmát. Próbálja 
ki receptjeinket a Cook4me+ 
multifunkcionális edény 
beállításaival.
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PostupIngredience

BRAMBOROVÁ POLÉVKA

Cibuli nakrájejte na klínky a ostatní zeleninu na 
kostičky. Česnek, majoránku a pepř utřete se solí. 
Houby namočte. Zvolte opékání (vlastní nastavení) 
a rozpusťte sádlo. Přidejte zeleninu, kmín a bobkový 
list.

Orestujte dozlatova. Přidejte brambory, houby 
i s nálevem a vodu.

Zvolte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 8 minut. 
Dochuťte utřenou směsí.

Recept je bez lepku a laktózy.

2 4 6

bobkový list 1 ks 2 ks 3 ks
mrkev 75 g 150 g 200 g
řapíkatý celer 50 g 100 g 150 g
majoránka špetka špetka špetka
česnek 3 stroužky 6 stroužků 9 stroužků
kmín ½ lžičky 1 lžička 1½ lžičky
brambory 180 g 300 g 400 g
sádlo 40 g 60 g 75 g
sušené houby 10 g 20 g 30 g
voda 0,4 l 0,6 l 0,8 l
cibule 1 ks 2 ks 3 ks
kořenová petržel 50 g 100 g 150 g
sůl, pepř špetka špetka špetka

PostupIngrediencie

Cibuľu nakrájajte na mesiačiky a ostatnú zeleninu 
na kocky. Cesnak, majorán a korenie rozotrite so 
soľou. Zvoľte Opekanie (vlastné nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte zeleninu, rascu a bobkový 
list.

Osmažte dozlatista. Pridajte zemiaky, hríby aj 
s nálevom a vodu.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) na 
8 minút.

Dochuťte rozotretou zmesou korenia.

ZEMIAKOVÁ POLIEVKA

2 4 6

bobkový list 1 ks 2 ks 3 ks
mrkva 75 g 150 g 200 g
stopkový zeler 50 g 100 g 150 g
majorán štipka štipka štipka
cesnak 3 strúčiky 6 strúčikov 9 strúčikov
rasca ½ lyžičky 1 lyžička 1½ lyžičky
zemiaky 180 g 300 g 400 g
masť 40 g 60 g 75 g
sušené hríby hodinu namočené 10 g 20 g 30 g
voda 0,4 l 0,6 l 0,8 l
cibuľa 1 ks 2 ks 3 ks
koreňový petržlen 50 g 100 g 150 g
soľ, čierne korenie štipka štipka štipka

EljárásÖsszetevők

Vágja a hagymát csíkokra, a többi zöldséget 
kockákra. A fokhagymát, majorannát és borsot 
keverje el a sóval. Áztassa be a gombát.

Válassza ki a pirítást (saját beállítás), és olvassza 
meg a zsírt. Adja hozzá a zöldségeket, a köményt és 
a babérlevelet.

Süsse, amíg aranyban nem lesz. Adja hozzá 
a burgonyát, a gombát a levével és a vizet.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját 
beállítás) 8 percig.

Ízesítse meg a fűszerkeverékkel.

A recept glutén- és laktózmentes.

BURGONYALEVES

2 4 6

babérlevél 1 db 2 db 3 db
sárgarépa 75 g 150 g 200 g
zeller szár 50 g 100 g 150 g
majoranna csipet csipet csipet
fokhagyma 3 gerezd 6 gerezd 9 gerezd
kömény ½ kiskanál 1 kiskanál 1½ kiskanál
burgonya 180 g 300 g 400 g
zsír 40 g 60 g 75 g
szárított gomba 10 g 20 g 30 g
víz 0,4 l 0,6 l 0,8 l
hagyma 1 db 2 db 3 db
petrezselyemgyökér 50 g 100 g 150 g
só, bors csipet csipet csipet
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PostupIngredience

Cibuli nakrájejte najemno. Dršťky nakrájejte. 
Česnek utřete se solí a majoránkou.

Zapněte opékání (vlastní nastavení).

Rozpusťte sádlo. Přidejte cibuli, dršťky, papriku, 
nové koření, bobkový list.

Zaprašte moukou a orestujte. Zalijte vodou.

Zvolte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 10 minut.

Dochuťte utřenou směsí.

DRŠŤKOVÁ POLÉVKA

2 4 6

vařené dršťky 150 g 350 g 500 g
sádlo 40 g 60 g 80 g
cibule 1 ks 2 ks 3 ks
česnek 4 stroužky 8 stroužků 12 stroužků
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
voda 0.5 l 1 l 1.5 l
hladká mouka 1½ lžíce 3 lžíce 4½ lžíce
majoránka špetka špetka špetka
nové koření 3 ks 6 ks 9 ks
sladká paprika 1 lžíce 2 lžíce 3 lžíce
sůl, pepř špetka špetka špetka

PostupIngrediencie

Cibuľu nakrájajte najemno. Držky nakrájajte. 
Cesnak rozotrite so soľou a majoránom.

Zvoľte Opekanie (vlastné nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte cibuľu, držky, papriku, 
nové korenie, bob. list.

Posypte múkou a osmažte. Zalejte vodou.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) 
na 10 minút.

Dochuťte rozotretou zmesou korenia.

DRŽKOVÁ POLIEVKA

2 4 6

varené držky 150 g 350 g 500 g
masť 40 g 60 g 80 g
cibuľa 1 ks 2 ks 3 ks
cesnak 4 strúčiky 8 strúčikov 12 strúčikov
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
voda 0.5 l 1 l 1.5 l
hladká múka 1½ lyžica 3 lyžica 4½ lyžica
majorán štipka štipka štipka
nové korenie 3 ks 6 ks 9 ks
sladká paprika 1 lyžica 2 lyžice 3 lyžice
soľ, čierne korenie štipka štipka štipka

EljárásÖsszetevők

A hagymát vágja finomra. A pacalt metélje fel. 
Keverje el a fokhagymát sóval és majoránnával.

Kapcsolja be a pirítást (saját beállítás).

Olvassza meg a zsírt. Adja hozzá a hagymát, pacalt, 
paprikát, szegfűborsot, babérlevelet.

Szórja meg liszttel és pirítsa meg. Öntse fel vízzel.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját 
beállítás) 10 percig.

Ízesítse meg a fűszeres keverékkel.

PACAL

2 4 6

főtt pacal 150 g 350 g 500 g
zsír 40 g 60 g 80 g
hagyma 1 db 2 db 3 db
fokhagyma 4 gerezd 8 gerezd 12 gerezd
babérlevél 2 db 4 db 6 db
víz 0,5 l 1 l 1,5 l
finomliszt 1½ kanál 3 kanál 4½ kanál
majoranna csipet csipet csipet
szegfűbors 3 db 6 db 9 db
édes paprika 1 kanál 2 kanál 3 kanál
só, bors csipet csipet csipet
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PostupIngredience

Maso a brambory nakrájejte na malinké kostičky. 
Česnek utřete s majoránkou a solí. Zapněte opékání 
(vlastní nastavení). Rozpusťte sádlo. Přidejte cibuli, 
bobkový list a nové koření.

Orestujte dozlatova. Přidejte papriku, promíchejte 
a přidejte maso. Osolte. Restujte. Zaprašte moukou 
a restujte. Zalijte vodou a přidejte brambory.

Nastavte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 
10 min.

Dochuťte utřenou směsí.

Pro bezlepkovou variantu nahradíme mouku 
přidáním jedné brambory.

GULÁŠOVÁ POLÉVKA

2 4 6

hovězí zadní 100 g 200 g 300 g
brambory 100 g 200 g 300 g
cibule 50 g 100 g 150 g
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
majoránka špetka špetka špetka
sádlo 30 g 60 g 90 g
voda 0,5 l 1 l 1,5 l
hladká mouka 1 lžíce 2 lžíce 3 lžíce
sladká paprika ½ lžíce 1 lžíce 1½ lžíce
česnek 3 stroužky 6 stroužků 9 stroužků
nové koření 2 ks 4 ks 6 ks
sůl špetka špetka špetka

PostupIngrediencie

Mäso a zemiaky nakrájajte na malé kocky. Cesnak 
rozotrite s majoránom a soľou. Zvoľte Opekanie 
(vlastné nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte cibuľu, bobkový list a nové 
korenie.

Osmažte dozlata. Pridajte papriku, premiešajte 
a pridajte mäso. Osoľte. Osmažte.

Posypte múkou a osmažte. Zalejte vodou a pridajte 
zemiaky. Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) 
na 10 minút.

Dochuťte rozotretou zmesou korenia.

GULÁŠOVÁ POLIEVKA

2 4 6

hovädzie zadné 100 g 200 g 300 g
zemiaky 100 g 200 g 300 g
cibuľa 50 g 100 g 150 g
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
majorán štipka štipka štipka
masť 30 g 60 g 90 g
voda 0,5 l 1 l 1,5 l
hladká múka 1 lyžica 2 lyžica 3 lyžica
sladká paprika ½ lyžica 1 lyžica 1½ lyžica
cesnak 3 strúčiky 6 strúčikov 9 strúčikov
nové korenie 2 ks 4 ks 6 ks
soľ štipka štipka štipka

EljárásÖsszetevők

Vágja a húst és a burgonyát apró kockákra. Keverje el 
a fokhagymát a majoránnával és sóval.

Kapcsolja be a pirítást (saját beállítás).

Olvassza meg a zsírt. Adja hozzá a hagymát, babérlevelet 
és szegfűborsot.

Pirítsa aranybarnára. Adja hozzá a paprikát, keverje össze 
és adja hozzá a húst. Sózza meg. Pirítsa.

Szórja meg liszttel és pirítsa. Öntse fel vízzel és adja 
hozzá a burgonyát. Állítsa be a nyomás alatt történő főzést 
(saját beállítás) 10 percre.

Ízesítse meg a fűszeres keverékkel.

A gluténmentes változat esetében a lisztet egy 
burgonyával helyettesítse.

GULYÁSLEVES

2 4 6

marhacomb 100 g 200 g 300 g
burgonya 100 g 200 g 300 g
hagyma 50 g 100 g 150 g
babérlevél 2 db 4 db 6 db
majoránna csipet csipet csipet
zsír 30 g 60 g 90 g
víz 0,5 l 1 l 1,5 l
finomliszt 1 kanál 2 kanál 3 kanál
édes paprika ½ kanál 1 kanál 1½ kanál
fokhagyma 3 gerezd 6 gerezd 9 gerezd
szegfűbors 2 db 4 db 6 db
só csipet csipet csipet
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PostupIngredience

Maso nakrájejte na velké kusy a smíchejte 
s paprikou. Cibuli nakrájejte najemno. Česnek, 
majoránku a pepř utřete se solí. Zvolte Opékání 
(vlastní nastavení).

Rozpusťte sádlo. Přidejte cibuli, bobkový list, nové 
koření a kmín. Orestujte. Přidejte maso s paprikou, 
čili papričku, osolte a opečte.

Přidejte protlak a restujte. Zalijte vodou a přidejte 
nastrouhanou bramboru.

Nastavte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 
30 minut.

Dochuťte utřenou směsí.

Recept je bez lepku a laktózy.

HOVĚZÍ GULÁŠ

2 4 6

hovězí kližka 300 g 700 g 1000 g
sádlo 40 g 80 g 100 g
cibule 150 g 300 g 450 g
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
sladká paprika 1 lžíce 2 lžíce 3 lžíce
rajčatový protlak 1 lžíce 2 lžíce 3 lžíce
česnek 4 stroužky 8 stroužků 12 stroužků
brambora ½ ks 1 ks 1½ ks
kmín ½ lžičky 1 lžičky 1½ lžičky
voda 0,3 l 0,6 l 0,8 l
sůl, pepř špetka špetka špetka
nové koření 2 ks 4 ks 6 ks
majoránka špetka špetka špetka
chilli paprička ½ ks 1 ks 1½ ks

PostupIngrediencie

Mäso nakrájajte na veľké kusy a zmiešajte 
s paprikou. Cibuľu nakrájajte najemno. Cesnak, 
majorán a korenie rozotrite so soľou. Zvoľte 
Opekanie (vlastné nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte cibuľu, bobkový list, nové 
korenie a rascu. Osmažte. Pridajte mäso s paprikou, 
čili papričku, posoľte a opečte.

Pridajte pretlak a osmažte. Zalejte vodou a pridajte 
nastrúhaný zemiak. Zvoľte Tlakové varenie (vlastné 
nastavenie) na 30 minút.

Dochuťte rozotretou zmesou korenia.

Jedlo je bezlepkové a bez laktózy.

HOVÄDZÍ GULÁŠ

2 4 6

hovädzie glejovky 300 g 700 g 1000 g
masť 40 g 80 g 100 g
cibuľa 150 g 300 g 450 g
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
sladká paprika 1 lyžica 2 lyžice 3 lyžice
paradajkový pretlak 1 lyžica 2 lyžice 3 lyžice
cesnak 4 strúčiky 8 strúčikov 12 strúčikov
zemiak ½ ks 1 ks 1½ ks
rasca ½ lyžička 1 lyžička 1½ lyžička
voda 0,3 l 0,6 l 0,8 l
soľ, čierne korenie štipka štipka štipka
nové korenie 2 ks 4 ks 6 ks
majorán štipka štipka štipka
chilli paprička ½ ks 1 ks 1½ ks

EljárásÖsszetevők

Vágja a húst nagy darabokra és keverje össze 
a paprikával. Vágja finomra a hagymát.

Dörzsölje el a fokhagymát, majoránnát és borsot a sóval.

Válassza a pirítás (saját beállítás) lehetőséget.

Olvassza meg a zsírt. Adja hozzá a hagymát, babérlevelet, 
szegfűborsot és köményt.

Pirítsa. Adja hozzá a húst a paprikával, a chili paprikát, 
sózza és pirítsa meg. Adja hozzá a pürét és pirítsa. Öntse 
fel vízzel és adjon hozzá reszelt burgonyát.

Állítsa be a nyomás alatt történő főzést (saját beállítás) 30 
percre.

Ízesítse meg a fűszeres keverékkel.

A recept glutén- és laktózmentes.

MARHAPÖRKÖLT

2 4 6

marhalábszár 300 g 700 g 1000 g
zsír 40 g 80 g 100 g
hagyma 150 g 300 g 450 g
babérlevél 2 db 4 db 6 db
édes paprika 1 kanál 2 kanál 3 kanál
paradicsompüré 1 kanál 2 kanál 3 kanál
fokhagyma 4 gerezd 8 gerezd 12 gerezd
burgonya ½ db 1 db 1½ db
kömény ½ kiskanál 1 kiskanál 1½ kiskanál
víz 0,3 l 0,6 l 0,8 l
só, bors csipet csipet csipet
szegfűbors 2 db 4 db 6 db
majoránna csipet csipet csipet
chili paprika ½ db 1 db 1½ db
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PostupIngredience

Maso nakrájejte na větší kostky. Zvolte Opékání 
(vlastní nastavení).

Rozpusťte máslo, přidejte mouku a orestujte jíšku.

Zalijte vodou a smetanou, vložte maso. Přidejte 
cibuli v celku a všechno koření kromě kopru. Osolte.

Zvolte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 40 minut.

Vyjměte cibuli a koření. Dochuťte koprem, cukrem, 
citrónovou šťávou, solí a pepřem.

Pro bezlepkovou variantu použijeme bezlepkovou 
mouku. Lze použít také produkty bez laktózy.

HOVĚZÍ MASO V KOPROVÉ OMÁČCE

2 4 6

hovězí krk 300 g 600 g 900 g
cibule ½ks 1 ks 1½ks
máslo 40 g 80 g 120 g
hladká mouka 2 lžíce 4 lžíce 6 lžíce
citrón 1 ks 2 ks 3 ks
smetana 100 ml 200 ml 300 ml
voda 0,75 l 1,2 l 1,5 l
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
celý pepř 3 ks 6 ks 9 ks
cukr 1½ lžíce 3 ½ lžíce 5 lžíce
kopr ½ svazku 1 svazek 1½ svazku
nové koření 2 ks 4 ks 6 ks
sůl špetka špetka špetka

PostupIngrediencie

Mäso nakrájajte na väčšie kocky. Zvoľte Opekanie 
(vlastné nastavenie).

Rozpustite maslo, pridajte múku a osmažte 
zápražku.

Zalejte vodou a smotanou, vložte mäso. Pridajte 
cibuľu v celku a všetko korenie okrem kôpru. Osoľte.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) na 
40 minút.

Vyberte cibuľu a koreniny. Dochuťte kôprom, cukrom 
a citr. šťavou, osoľte, okoreňte.

HOVÄDZIE S KÔPROVOU OMÁČKOU

2 4 6

hovädzí krk 300 g 600 g 900 g
cibuľa ½ ks 1 ks 1½ ks
maslo 40 g 80 g 120 g
hladká múka 2 lyžice 4 lyžice 6 lyžice
citrón 1 ks 2 ks 3 ks
smotana 100 ml 200 ml 300 ml
voda 0,75 l 1,2 l 1,5 l
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
celé čierne korenie 3 ks 6 ks 9 ks
cukor 1½ lyžice 3½ lyžice 5 lyžíc
zväzok kôpru ½ ks 1 ks 1½ ks
nové korenie 2 ks 4 ks 6 ks
soľ štipka štipka štipka

EljárásÖsszetevők

Vágja a húst nagyobb kockákra. Válassza a pirítás (saját 
beállítás) lehetőséget.

Olvassza fel a vajat, adja hozzá a lisztet és pirítsa meg 
a rántást.

Öntse fel vízzel és tejszínnel, adja hozzá a húst. Adja hozzá 
az egész hagymát és a fűszereket a kapor kivételével. 
Sózza meg.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját beállítás) 
40 percig.

Távolítsa el a hagymát és a fűszereket. Ízesítse kaporral, 
cukorral, citromlével, sóval és borssal.

A gluténmentes változathoz használjon gluténmentes 
lisztet. Laktózmentes termékek is felhasználhatók.

MARHAHÚS KAPORMÁRTÁSSAL

2 4 6

marhanyak 300 g 600 g 900 g
hagyma ½ db 1 db 1½ db
vaj 40 g 80 g 120 g
finomliszt 2 kanál 4 kanál 6 kanál
citrom 1 db 2 db 3 db
tejszín 100 ml 200 ml 300 ml
víz 0,75 l 1,2 l 1,5 l
babérlevél 2 db 4 db 6 db
egész bors 3 db 6 db 9 db
cukor 1½ kanál 3½ kanál 5 kanál
kapor ½ köteg 1 köteg 1½ köteg
szegfűbors 2 db 4 db 6 db
só csipet csipet csipet
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PostupIngredience

Kuře nakrájejte na čtvrtky. Kořenovou zeleninu 
nakrájejte na větší kusy. Cibuli nakrájejte na plátky.

Nastavte Opékání (vlastní nastavení).

Rozpusťte máslo. Orestujte kořenovou zeleninu 
a cibuli dozlatova.

Přidejte kuře, opečte a zalijte vodou. Přidejte 
bobkový list, koření a petržel.

Zvolte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 45 minut.

Vyjměte kuře a oberte maso. Rozmixujte obsah 
hrnce. Přidejte natrhané maso, sůl a muškátový 
květ.

KRÉMOVÁ KUŘECÍ POLÉVKA

2 4 6

celé kuře ½ ks 1 ks 1 ks
mrkev 100 g 200 g 300 g
celý pepř 4 ks 8 ks 12 ks
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
muškátový květ ¼ lžičky ½ lžičky ¾ lžičky
kořenová petržel 100 g 200 g 300 g
nové koření 3 ks 6 ks 9 ks
máslo 30 g 60 g 90 g
plocholistá petržel 15 g 30 g 45 g
voda 0,75 l 1,2 l 1,5 l
cibule ½ ks 1 ks 1 ks
celer 100 g 200 g 300 g
sůl špetka špetka špetka

PostupIngrediencie

Kurča nakrájajte na štvrťky. Koreňovú zeleninu 
nakrájajte na väčšie kusy. Cibuľu nakrájajte na 
plátky. Zvoľte Opekanie (vlastné nastavenie).

Rozpustite maslo. Osmažte koreňovú zeleninu 
a cibuľu dozlatista.

Pridajte kura, osmažte a zalejte vodou. Pridajte 
bobkový list, korenie a petržlen.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) na 
45 minút.

Vyberte kura a oberte mäso. Rozmixujte obsah 
hrnca. Pridajte natrhané mäso, soľ a muškátový 
kvet.

KRÉMOVÁ KURACIA POLIEVKA

2 4 6

celé kurča 1/2 ks 1 ks 1 ks
mrkva 100 g 200 g 300 g
celé čierne korenie 4 ks 8 ks 12 ks
bobkový list 2 ks 4 ks 6 ks
muškátový kvet ¼ lyžičky ½ lyžičky ¾ lyžičky
koreňový petržlen 100 g 200 g 300 g
nové korenie 3 ks 6 ks 9 ks
maslo 30 g 60 g 90 g
plocholistý petržlen 15 g 30 g 45 g
voda 0,75 l 1,2 l 1,5 l
cibuľa 1/2 ks 1 ks 1 ks
zeler 100 g 200 g 300 g
soľ štipka štipka štipka

EljárásÖsszetevők

Vágja a csirkét negyedekre. Vágja a gyökérzöldségeket 
nagyobb darabokra. Vágja a hagymát szeletekre.

Állítsa be a pirítás funkciót (saját beállítás).

Olvassza fel a vajat. Pirítsa meg a gyökérzöldségeket és 
a hagymát aranybarnára.

Adja hozzá a csirkét, pirítsa meg és öntse fel vízzel. Adjon 
hozzá babérlevelet, szegfűborsot és petrezselymet.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját beállítás) 
45 percig.

Vegye ki a csirkét és csontozza ki. Mixerrel pépesítse 
az edény tartalmát. Adja hozzá a húsdarabokat, sót és 
a szerecsendiót.

TEJSZÍNES CSIRKELEVES

2 4 6

egész csirke ½ db 1 db 1 db
sárgarépa 100 g 200 g 300 g
egész bors 4 db 8 db 12 db
babérlevél 2 db 4 db 6 db
őrölt szerecsendió ¼ kiskanál ½ kiskanál ¾ kiskanál
petrezselyemgyökér 100 g 200 g 300 g
szegfűbors 3 db 6 db 9 db
vaj 30 g 60 g 90 g
petrezselyem levél 15 g 30 g 45 g
víz 0,75 l 1,2 l 1,5 l
hagyma ½ db 1 db 1 db
zeller 100 g 200 g 300 g
só csipet csipet csipet
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PostupIngredience

Maso nakrájejte na nudličky. Cibuli nakrájejte 
najemno. Nastavte Opékání (vlastní nastavení).

Rozpusťte máslo. Přidejte cibuli. Orestujte 
dozlatova.

Přidejte maso a orestujte.

Přidejte mouku. Přidejte papriku a sůl, orestujte. 
Zalijte vývarem a přidejte smetanu.

Zvolte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 15 minut.

Dochuťte.

KUŘE NA PAPRICE

2 4 6

kuřecí prsa 2 ks 4 ks 6 ks
cibule 1 ks 2 ks 3 ks
smetana 33% 100 ml 200 ml 300 ml
sladká paprika 1½ lžíce 3 lžíce 4½ lžíce
hladká mouka 1½ lžíce 3 lžíce 4½ lžíce
kuřecí vývar 0,3 l 0,5 l 0,7 l
máslo 40 g 60 g 90 g
sůl špetka špetka špetka

PostupIngrediencie

Mäso nakrájajte na nudličky. Cibuľu nakrájajte 
najemno.

Zvoľte Opekanie (vlastné nastavenie).

Rozpustite maslo. Pridajte cibuľu.

Orestujte dohneda. Pridajte mäso a osmažte.

Pridajte múku. Pridajte papriku a soľ, osmažte. 
Zalejte vývarom a pridajte smotanu.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) na 
15 minút.

Dochuťte.

KURČA NA PAPRIKE

2 4 6

kuracie prsia 2 ks 4 ks 6 ks
cibuľa 1 ks 2 ks 3 ks
smotana 33% 100 ml 200 ml 300 ml
sladká paprika 1½ lyžice 3 lyžice 4½ lyžice
hladká múka 1½ lyžice 3 lyžice 4½ lyžice
kurací vývar 0,3 l 0,5 l 0.7 l
maslo 40 g 60 g 90 g
soľ štipka štipka štipka

EljárásÖsszetevők

Vágja a húst csíkokra. Vágja a hagymát finomra.

Állítsa be a pirítás funkciót (saját beállítás).

Olvassza fel a vajat. Adja hozzá a hagymát. Pirítsa 
aranybarnára. Adja hozzá a húst és pirítsa meg.

Adj hozzá a lisztet. Adja hozzá a paprikát és sót, 
pirítsa meg. Öntse fel a húslevessel és adja hozzá 
a tejszínt.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját 
beállítás) 15 percig.

Ízesítse.

PAPRIKÁS CSIRKE

2 4 6

csirkemell 2 db 4 db 6 db
hagyma 1 db 2 db 3 db
tejszín 33% 100 ml 200 ml 300 ml
édes paprika 1½ kanál 3 kanál 4½ kanál
finomliszt 1½ kanál 3 kanál 4½ kanál
csirke alaplé 0,3 l 0,5 l 0,7 l
vaj 40 g 60 g 90 g
só csipet csipet csipet
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PostupIngredience

Maso nakrájejte na středně velké kostky. Cibuli 
nakrájejte na půl plátky. Zvolte Opékání (vlastní 
nastavení).

Rozpusťte sádlo. Přidejte cibuli a restujte dozlatova.
Přidejte maso, papriku, kmín, nové koření a bobkový 
list.

Orestujte dohněda. Zalijte vodou. Přidejte zelí, sůl, 
pepř a smetanu. Zvolte Tlakové vaření (vlastní 
nastavení) na 30minut.

Dochuťte.

SEGEDÍNSKÝ GULÁŠ

2 4 6

vepřová plec 300 g 600 g 800 g
cibule 1 ks 2 ks 3 ks
kysané zelí 150 g 300 g 450 g
nové koření 3 ks 6 ks 9 ks
drcený kmín ½ lžičky 1 lžičky 1½ lžičky
sádlo 30 g 60 g 90 g
rostlinná smetana 100 ml 200 ml 300 ml
voda 0,3 l 0,5 l 0,6 l
sůl, pepř špetka špetka špetka
sladká paprika ½ lžíce 1 lžíce 1½ lžíce
bobkový list 1 ks 2 ks 3 ks

PostupIngrediencie

Mäso nakrájajte na stredne veľké kocky. Cibuľu 
nakrájajte na plátky. Zvoľte Opekanie (vlastné 
nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte cibuľu a smažte dozlata. 
Pridajte mäso, papriku, rascu, nové korenie 
a bobkový list.

Osmažte dohneda. Zalejte vodou. Pridajte kapustu, 
soľ, korenie a smotanu.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) na 
30 minút.

Dochuťte.

SEGEDÍNSKY GULÁŠ

2 4 6

bravčové pliecko 300 g 600 g 800 g
cibuľa 1 ks 2 ks 3 ks
kyslá kapusta 150 g 300 g 450 g
nové korenie 3 ks 6 ks 9 ks
mletá rasca ½ lyžičky 1 lyžička 1½ lyžičky
masť 30 g 60 g 90 g
rastlinná smotana 100 ml 200 ml 300 ml
voda 0,3 l 0,5 l 0,6 l
soľ, čierne korenie štipka štipka štipka
sladká paprika ½ lyžice 1 lyžica 1½ lyžice
bobkový list 1 ks 2 ks 3 ks

EljárásÖsszetevők

Vágja a húst közepes méretű kockákra. Vágja fel 
a hagymát fél karikákra.

Állítsa be a pirítás (saját beállítás) lehetőséget.

Olvassza meg a zsírt. Adja hozzá a hagymát és 
pirítsa aranybarnára.

Adja hozzá húst, paprikát, köményt, szegfűborsot és 
babérlevelet. Pirítsa barnára. Öntse fel vízzel. Adja 
hozzá a káposztát, sót, borsot és a tejszínt.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját 
beállítás) 30 percig.

Ízesítse.

SZEGEDI GULYÁS

2 4 6

sertés tarja 300 g 600 g 800 g
hagyma 1 db 2 db 3 db
savanyú káposzta 150 g 300 g 450 g
szegfűbors 3 db 6 db 9 db
őrölt kömény ½ kiskanál 1 kiskanál 1½ kiskanál
zsír 30 g 60 g 90 g
növényi tejszín 100 ml 200 ml 300 ml
víz 0,3 l 0,5 l 0,6 l
só, bors csipet csipet csipet
édes paprika ½ kanál 1 kanál 1½ kanál
babérlevél 1 db 2 db 3 db
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PostupIngredience

Maso nakrájejte na velké kusy. Cibuli nakrájejte 
najemno. Mrkev na kolečka. Zvolte Opékání (vlastní 
nastavení).

Rozpusťte sádlo. Přidejte cibuli a mrkev. Orestujte 
dozlatova. Přidejte cukr a nechte zkaramelizovat.

Zaprašte moukou a orestujte. Přidejte maso, sůl 
a orestujte. Zalijte vodou. Zvolte tlakové vaření 
(vlastní nastavení) na 25 minut.

Přidejte citr. kůru, muškátový květ a smetanu na 
zjemnění.

VEPŘOVÉ ZADĚLÁVANÉ V MRKVI

2 4 6

vepřová kýta 300 g 600 g 900 g
mrkev 200 g 400 g 600 g
cibule 1 ks 1 ½ ks 2 ks
citrón ½ks 1 ks 1½ks
sůl, muškátový květ špetka špetka špetka
sádlo 40 g 60 g 90 g
hladká mouka 1½ lžíce 3 lžíce 4½ lžíce
cukr 1 lžíce 2 lžíce 3 lžíce
voda 300 ml 600 ml 750 ml
smetana 50 ml 100 ml 150 ml

PostupIngrediencie

Mäso nakrájajte na veľké kusy. Cibuľu nakrájajte 
najemno, mrkvu na kolieska. Zvoľte Opekanie 
(vlastné nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte cibuľu a mrkvu. Osmažte 
dozlatista. Pridajte cukor a nechajte skaramelizovať.

Posypte múkou a osmažte. Pridajte mäso, soľ 
a osmažte. Zalejte vodou. Zvoľte Tlakové varenie 
(vlastné nastavenie) na 25 minút.

Pridajte citr. kôru, mušk. kvet a smotanu na 
zjemnenie.

BRAVČOVÉ S MRKVOU

2 4 6

bravčové stehno 300 g 600 g 900 g
mrkva 200 g 400 g 600 g
cibuľa 1 ks 1½ks 2 ks
citrón ½ks 1 ks 1½ ks
soľ, muškátový kvet štipka štipka štipka
masť 40 g 60 g 90 g
hladká múka 1½ lyžice 3 lyžice 4½ lyžice
cukor 1 lyžica 2 lyžice 3 lyžice
voda 300 ml 600 ml 750 ml
smotana 50 ml 100 ml 150 ml

EljárásÖsszetevők

Vágja a húst nagy darabokra. Vágja a hagymát 
finomra. Karikázza fela sárgarépát.

Állítsa be a pirítás (saját beállítás) lehetőséget.

Olvassza meg a zsírt. Adja hozzá hagymát és 
sárgarépát. Pirítsa aranybarnára. Adja hozzá 
a cukrot és hagyja karamellizálódni.

Szórja meg liszttel és pirítsa meg. Adja hozzá 
a húst, sót és pirítsa meg. Öntse fel vízzel.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját 
beállítás) 25 percig.

Adja hozzá citromhéjat, szerecsendiót és tejszínt.

SERTÉS BECSINÁLT SÁRGARÉPÁVAL

2 4 6

sertéscomb 300 g 600 g 900 g
sárgarépa 200 g 400 g 600 g
hagyma 1 db 1 ½ db 2 db
citrom ½ db 1 db 1½ db
só, őrölt szerecsendió csipet csipet csipet
zsír 40 g 60 g 90 g
kanál finomliszt 1½ kanál 3 kanál 4½ kanál
kanál cukor 1 kanál 2 kanál 3 kanál
víz 300 ml 600 ml 750 ml
tejszín 50 ml 100 ml 150 ml
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PostupIngredience

Klobásu nakrájejte na půlkolečka. Cibuli nakrájejte 
najemno. Bramboru nakrájejte na kostičky. Zvolte 
Opékání (vlastní nastavení).

Rozpusťte sádlo. Přidejte cibuli a klobásu. Orestujte 
dozlatova. Přidejte papriku, brambory a zelí. Přidejte 
kmín, bobkový list, nové koření. Zalijte vodou.

Zvolte tlakové vaření (vlastní nastavení) na 10 minut.

Dochuťte solí a smetanou.

ZELNÁ POLÉVKA S KLOBÁSOU

2 4 6

cibule 1 ks 2 ks 3 ks
kysané zelí 150 g 350 g 500 g
brambora 1 ks 2 ks 3 ks
bobkový list 3 ks 6 ks 9 ks
sladká paprika 1 lžíce 2 lžíce 3 lžíce
drcený kmín ½ lžičky 1 lžičky 1½ lžičky
sádlo 25 g 50 g 75 g
zakysaná smetana 150 ml 300 ml 450 ml
voda 0,7 l 1 l 1.5 l
sůl špetka špetka špetka
klobása 1 ks 2 ks 3 ks
nové koření 3 ks 6 ks 9 ks

PostupIngrediencie

Klobásu nakrájajte na polkruhy. Cibuľu nakrájajte 
najemno. Zemiak nakrájajte na kocky. Zvoľte 
Opekanie (vlastné nastavenie).

Rozpustite masť. Pridajte cibuľu a klobásu. Orestujte 
dozlatista. Pridajte papriku, zemiaky a kapustu. 
Pridajte rascu, bobkový list, nové korenie. Zalejte 
vodou.

Zvoľte Tlakové varenie (vlastné nastavenie) na 
10 minút.

Dochuťte soľou a smotanou.

KAPUSTOVÁ POLIEVKA S KLOBÁSOU

2 4 6

cibuľa 1 ks 2 ks 3 ks
kyslá kapusta 150 g 350 g 500 g
zemiak 1 ks 2 ks 3 ks
bobkový list 3 ks 6 ks 9 ks
sladká paprika 1 lyžica 2 lyžice 3 lyžice
mletá rasca ½ lyžičky 1 lyžička 1½ lyžičky
masť 25 g 50 g 75 g
kyslá smotana 150 ml 300 ml 450 ml
voda 0,7 l 1 l 1,5 l
soľ štipka štipka štipka
klobása 1 ks 2 ks 3 ks
nové korenie 3 ks 6 ks 9 ks

EljárásÖsszetevők

Vágja fél karikákra a kolbászt. Vágja finomra 
a hagymát. Vágja a burgonyát kockákra.

Állítsa be a pirítás (saját beállítás) lehetőséget.

Olvassza meg a zsírt. Adja hozzá a hagymát és 
a kolbászt. Pirítsa aranybarnára. Adja hozzá 
a paprikát, burgonyát és a káposztát.

Adja hozzá a köményt, babérlevelet és 
a szegfűborsot. Öntse fel vízzel.

Válassza ki a nyomás alatt történő főzést (saját 
beállítás) 10 percig.

Ízesítse sóval és tejföllel.

KÁPOSZTALEVES KOLBÁSSZAL

2 4 6

hagyma 1 db 2 db 3 db
savanyú káposzta 150 g 350 g 500 g
burgonya 1 db 2 db 3 db
babérlevél 3 db 6 db 9 db
édes paprika 1 kanál 2 kanál 3 kanál
őrölt kömény ½ kiskanál 1 kiskanál 1½ kiskanál
zsír 25 g 50 g 75 g
tejföl 150 ml 300 ml 450 ml
víz 0,7 l 1 l 1,5 l
só csipet csipet csipet
kolbász 1 db 2 db 3 db
szegfűbors 3 db 6 db 9 db
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