











Jablkovo-
skoricova

ovsena kasa
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Ingrediencie

1 CL mletého muskatového

« 500 g drvenych ovsenych

vlodiek orieska

« 1,41vody 4 PLtmavého hnedého
« 1 PL mletej Skorice cukru ,
Priprava  2jablka

« Zjedného jablka odstrante jadierka a pokrajajte ho, druhé nechajte na ozdobu.
« Do hrnca multivaric¢a dajte drvené ovsené vlocky.

« Pridajte vodu, $koricu, hnedy cukor, muskatovy oriesok a pokrajané jablko.

« Dobre premiesajte, potom zatvorte veko.

« Zvolte funkciu Kaga (&) a nastavte ¢as na 10 mintt. Stladte Start.

« Ked je kasa hotova, otvorte veko a dobre premiesajte.

« Ak st ovsené vlocky rozvarené do pozadovanej konzistencie, mozete kasu
ihned podavat. Ak su vlocky hrubsie, zatvorte opat veko a nechajte ich este
,dojst” na funkeii udrziavania tepla aspon 1 hodinu alebo kym neziskajui zelant
konzistenciu.

« Zdruhého jablka tiez vyberte jadierka a pokrajajte ho.

« Hotovi kasu ozdobte pokrajanym jablkom, posypte Skoricou a muskatovym
orieSkom.

« Dobru chut!
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R
Pohar s arasidovym maslom
a ovsenymi vlockami




Ingrediencie

« 500 g drvenych ovsenych vlociek 65 g krémového arasidového

 1,41vody masla, plus eSte trosku
« 125 g nastrihanej tmavej na ozdobu’
¢okolady, plus este trosku na « 3 PLhnedého cukru
ozdobu
Priprava

« Do hrnca multivarica dajte drvené ovsené vlocky.

« Pridajte vodu, nastrihant ¢okoladu, arasidové maslo a hnedy cukor.
« Pomocou stierky dobre premiesajte a zatvorte veko.

. Zvolte funkciu Kasa (&) a nastavte ¢as na 5 minut. Stlacte Start.

« Ked program skondi, otvorte veko a kasu dobre premiesajte.

« Ak st ovsené vlocky rozvarené do pozadovanej konzistencie, mozete kasu
ihned podavat. Ak st vlocky hrubsie, zatvorte opat veko a nechajte ich este
,d0jst” na funkcii udrziavania tepla aspon 1 hodinu alebo kym neziskaja
zelant konzistenciu.

 Pred podavanim ozdobte hoblinkami tmavej ¢okolady
a arasidovym maslom.

« Servirujte a vychutnajte si!
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Biely jogurt
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Ingrediencie

« 1Imlieka
200 g probiotického jogurtu

Priprava

« Nalejte mlieko do hrnca multivarica, pridajte probioticky jogurt
a dobre premiesajte.

« Zatvorte veko.
« Zvolte funkciu Jogurt (@), nastavte ¢as na 8 hodin. Stladte Start.

 Ked program skon¢i, mozete si pochutnat na ¢erstvom domacom
jogurte.

TIP: Do bieleho jogurtu si mozete pridat l'ubovolné ovocie - ziskate tak
ovocny jogurt bez pridaného cukru a konzervantov.
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Ingrediencie

« 15 uhorky, osSupanej a pokrajanej Select

« 500 ml doméaceho bieleho jogurtu (pripravte podla predoslého receptu
»Biely jogurt®)

« 2 straciky cesnaku, pretlaéené

« 65 g Cerstvého kopru, nasekaného nadrobno

1/ citrdna, bez kory, nakrajany na platky

« 14 CLsoli

Priprava

« ZmieSajte uhorku, jogurt, cesnak a sol vjednej miske tak, aby
sa vSetky chute dobre prepojili.

 Podavajte s platkami citrona, posypané koprom.
« Dobra chut!
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Ingrediencie

« 11plnotu¢ného mlieka (izbovej teploty)

« 100 ml probiotického jogurtu (izbovej teploty)
« 1 PLvanilkového extraktu

« 2 PLcukru

Priprava

 Mlieko nalejte do hrnca multivarica, pridajte vSetky ostatné ingrediencie a
dobre premiesajte.

« Zatvorte veko.
« Zvolte funkciu Jogurt (@), nastavte ¢as na 8 hodin. Stladte Start.
« Akonahle program skonci, mozete si vychutnat domaci vanilkovy jogurt.
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Pomaly Vareliy
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Ingrediencie

« 600 g bravéovy filet 1 PL mletej Cervenej papriky
« 2PLmasla « 1 nasekany cesnak
. « 1PLhorcice
Marinada: . « 1 CL ¢erneho korenia, vetvicka
« 50 ml sIne¢nicového oleja rozmarinu
« 2PLsoli
Priprava

» Najskor si pripravte marinadu - zmiesajte vSetky ingrediencie urcené
na marinovanie.

« Nalozte maso na 1 hodinu.

« Potom z neho marinadu poutierajte pomocou papierovej utierky.

« Pouzite vakuové vrecka a zabalte maso spolu s maslom do 2 vrectasok (300 g
masa a 1 PL masla do jedného).

« Maso vo vreckach vlozte do hrnca a zalejte vodou.
« Zvolte funkciu Pomalé varenie (8H) a nastavte ¢as na 5 hodin. Stla¢te Start.
 Po skonceni varenia maso rychlo osmazte na horticom oleji na panvici, aby
ziskalo chrumkawvii korku.
« Podavajte a vychutnavajte si!
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Pomaly vareny
filet zlososa
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Ingrediencie

« 400 g filet lososa . V2 CL &erneho korenia
« 1 CL Cervenej papriky « Stava z polovice citrona
+ 1 CLcesnaku « 1PLmasla

Priprava

Lososa okorente vSetkymi uvedenymi koreninami a pomocou vakuove;j
zvaracky ho utesnite do vakuového vrecka (ak chcete mensie porcie,
mozete ho rozdelit do dvoch vrecisok).

Vrecko s lososom vlozte do hrnca a dolejte vodu, aby bolo zaliate.

Zatvorte veko. Zvolte fvunkciu Pomalé varenie (H) a nastavte ¢as
na 2,5 hodiny. Stlacte Start.

Po skonceni varenia eSte rychlo lososa osmazte na hordcej panvici
s 1 PL masla, aby ziskal chrumkavi korku.

Servirujte a vychutnavajte si!
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Ingrediencie

o 1/2odmerky* Spaldy - 100 grukoly  Ocot na dochutenie
 lodmerka*vodyna < 6 cherry paradajok « Sol
namocenie Spaldy « Olivovy olej na
« 1%2 odmerky* vody dochutenie
Priprava

« Spaldu zalejte vodou a nechajte odstaf aspori 10 hodin.
« Potom ju scedte a vlozte do hrnca multivarica; pridajte 12 salky vody.

o Zatvorte veko. Zvol'te funkciu Celozrnné (£3) a nastavte ¢as na 10 minft.
Stlacte Start.

« Medzitym si umyte rukolu a cherry paradajky prekrojte na polovicu.

 Scedte uvarenu Spaldu, pridajte do salatu, pokvapkajte olejom, octom a
osolte podla chuti. Dobre premiesajte.

TIP: Spaldu moZete rovno varit aj bez scedenia, ale v tom pripade sa doba
varenia predlZi o 15 mint.

*Objem prilozenej odmerky je 180 ml.
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Tekvicova
polievka
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Ingrediencie

« 1 mala tekvica korenia na varenie [ Select
(cca1,5kg) 1% CLsoli « Tekvicovy olej
« 3 malé mrkvy « 300 ml vody na dochutenie

« 2 §tipky ¢ierneho e 200 ml smotany

Priprava

« Tekvicu oSupte a pokrajajte na kocky.

«  Ostpte mrkvu a pokrajajte ju na kolieska.

« Tekvicu s mrkvou potom vlozte do hrnca multivarica, pridajte vodu, sol’ a korenie.

« Zatvorte veko. Zvol'te funkciu Polievka (tiﬁ) a nastavte ¢as na 35 mindt. Stlacte Start.

« 10 minat pred koncom programu veko otvorte a prilejte smotanu. Zatvorte veko a nechajte
program dobehnut,

« Rozmixujte na konzistenciu polievky.
« Prelepsiu chut a zaroven ako dekoraciu pridajte tekvicovy olej.

TIP: Tento recept mozete pripravit aj s manualnym nastavenim s casom 30 miniit

a teplotou 80 °C.
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Prime

Ingrediencie
150 g kuracich pfs « 1 stracik cesnaku, nasekany
« 2lvody « Polovica stredne velkého péru,
1 mrkva, nakrgjana nakrajana
« 1 cibula, nakrajana « 2CLsoli
« 1 stonka zeleru, nakrajana  1CLvegety

e Petrzlenova vnat
Priprava

« Dajte kuracie maso do hrnca multivarica, pridajte vSetky ostatné
ingrediencie a zalejte ich vodou.

o Zatvorte veko. Zvolte funkciu Polievka (&) a nastavte ¢as na 60 mindt.
Stlacte Start.

 Ked program skon¢i, vychutnajte si ¢erstvii horticu polievku.

TIP: Tento recept mozete pripravit aj s manualnym nastavenim s ¢casom
60 miniit a teplotou 90 °C.

79



Kla.si-cky'
biely chlieb
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Ingrediencie

« 400ghladkejmiky  « 34CLsoli « 150 ml vlazného mlieka
« A balickasuSseného ¢ 250 mlslnecnicového « V2 balicka prasku
drgidia (3,52 oleja do peciva (8 g)
« 1CLcukru « 100 ml vlaznej vody
Priprava

« Najprv zoberte 1,5 PL. milky a dobre ju zmieSajte so suSenym drozdim, cukrom a
vodou. Prikryte potravinovou foliou a dajte na teplé miesto, aby sa kvasok nastartoval.

« ZvySok muky zmieSajte s praskom do peciva.

« Skombinujte obidve mti¢ne zmesi. Pridajte mlieko, olej a sol' a mieste, kym cesto nie je
vlacne a poddajné.

« Dajte cesto do naolejovanej nadoby, prikryte kuchynskou féliou a odlozte na teplé
miesto.

« Mozete tiez nahriat rru na nizku teplotu (30 °C), vypnit ju a umiestnit zakryt
nadobu s cestom do ne;j.

« Ked cesto vykysne, vyformujte ho do tvaru bochnika a vlozte do hrnca multivarica.

« Zatvorte veko. Zvol'te funkeiu Chlieb (f-]) a nastavte ¢as na 3 hodiny. Stlacte Start.

« Po skonceni programu si mozete vychutnat izasnu vonu a chut domaceho chlebika.
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Ingrediencie

« 5vajec « 2,5 odmerky* muky « 1 odmerka* sytene] gy
o 1 odmerka* cukru « 1 balitek prasku do mineralnej vody
e 1 odmerka* peciva « 2 PLmuky
slnecnicového oleja « 3 PLkakaa
Priprava

»  Pomocou kuchynského robota Delimano PRO vyslahajte bielky na tuhy sneh.

 V druhej nadobe rozmixujte zltky, po ¢astiach pridavajte cukor, vanilkovy cukor
a olej.

Do zmesi striedavo pridavajte mineralku a miku zmieSana s praskom do peciva.

« Nakoniec zl'ahka vmiesajte aj sneh z bielkov.

« Rozdelte zmes na dve rovnaké casti: do jednej primiesajte 3 PL kakaa, do druhej
2 PL muky.

« Do vymastenej naddoby multivari¢a striedavo nalievajte biele a tmavé cesto.

« Zatvorte veko. Zvolte funkciu Pecenie (f.]) a nastavte ¢as na 70 mint.
Stlacte Start.

« Po skonceni programu mozete servirovat fantasticky Zebra kolac.
*Objem prilozenej odmerky je 180 ml.
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Ikovy kolac
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Ingrediencie

« 2 maléjablka « 180 g muky

« 5vajec « 10 gmasla

« 160 g cukru « 1 balicek prasku do peciva
Priprava

Vajcia s cukrom a vychladnutym rozpustenym maslom vymieSajte
na hladky krém.

Pridajte muku s praskom do peciva a jemne ju zapracujte vareskou.
Nadobu multivari¢a vymazte maslom.

Osupte jablka a nakrajajte ich na tenké platky, cca 0,5 cm.

Cesto vylejte do hrnca a navrch naukladajte platky jablk.

Zatvorte veko. Zvolte funkciu Pecenie (f]) a nastavte ¢as na 50 mindt.
Stlacte Start.

Po skonceni programu moéZete podavat a vychutnat si kolac.
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Ingrediencie

« 2 odmerky* cestovin « Sol

« 6 odmeriek* vody « Korenie

« 1 odmerka* raj¢inovej omacky  Bazalka
Priprava

Dajte cestoviny do hrnca multivariéa a zalejte ich vodou.

Zvolte funkeiu Cestoviny (5) a nastavte ¢as na 8 mint, ak ich cheete
mat ,al dente®, alebo na 12 minut, ak ich chcete méaksie a dobre uvarené.
Stlacte Start.

Po skonceni programu cestoviny sced'te, pridajte rajéinova omacku, sol,
korenie a bazalku a dobre premiesajte.

Dobru chut!

POZNAMKA: Pre lepsiu chut'si jedlo posypte strithanym parmezdnom.

TIP: Tento recept mozete pripravit aj s manualnym nastavenim s ¢asom
60 mint a teplotou 90 °C.

*Objem prilozenej odmerky je 180 ml
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