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Jablkovo-
škoricová 
ovsená kaša Príprava

Ingrediencie
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Optimo

Select
• 500 g drvených ovsených 

vločiek
• 1,4 l vody
• 1 PL mletej škorice

• 1 ČL mletého muškátového 
orieška

• 4 PL tmavého hnedého 
cukru

• 2 jablkáPríprava

Ingrediencie

• Z jedného jablka odstráňte jadierka a pokrájajte ho, druhé nechajte na ozdobu.
• Do hrnca multivariča dajte drvené ovsené vločky.
• Pridajte vodu, škoricu, hnedý cukor, muškátový oriešok a pokrájané jablko.
• Dobre premiešajte, potom zatvorte veko.
• Zvoľte funkciu Kaša ( ) a nastavte čas na 10 minút. Stlačte Štart.
• Keď je kaša hotová, otvorte veko a dobre premiešajte.
• Ak sú ovsené vločky rozvarené do požadovanej konzistencie, môžete kašu 

ihneď podávať. Ak sú vločky hrubšie, zatvorte opäť veko a nechajte ich ešte 
„dôjsť“ na funkcii udržiavania tepla aspoň 1 hodinu alebo kým nezískajú želanú 
konzistenciu.

• Z druhého jablka tiež vyberte jadierka a pokrájajte ho.
• Hotovú kašu ozdobte pokrájaným jablkom, posypte škoricou a muškátovým 

orieškom.
• Dobrú chuť!
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Pohár s arašidovým maslom 
a ovsenými vločkami

Príprava

Ingrediencie
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Optimo

Select
• 500 g drvených ovsených vločiek
• 1,4 l vody
• 125 g nastrúhanej tmavej 

čokolády, plus ešte trošku na 
ozdobu 

• 65 g krémového arašidového 
masla, plus ešte trošku  
na ozdobu

• 3 PL hnedého cukru

Príprava

Ingrediencie

• Do hrnca multivariča dajte drvené ovsené vločky.
• Pridajte vodu, nastrúhanú čokoládu, arašidové maslo a hnedý cukor.
• Pomocou stierky dobre premiešajte a zatvorte veko.
• Zvoľte funkciu Kaša ( ) a nastavte čas na 5 minút. Stlačte Štart.
• Keď program skončí, otvorte veko a kašu dobre premiešajte.
• Ak sú ovsené vločky rozvarené do požadovanej konzistencie, môžete kašu 

ihneď podávať. Ak sú vločky hrubšie, zatvorte opäť veko a nechajte ich ešte 
„dôjsť“ na funkcii udržiavania tepla aspoň 1 hodinu alebo kým nezískajú 
želanú konzistenciu.

• Pred podávaním ozdobte hoblinkami tmavej čokolády  
a arašidovým maslom.

• Servírujte a vychutnajte si!
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Biely jogurt

Príprava

Ingrediencie
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Optimo

Select• 1 l mlieka
• 200 g probiotického jogurtu

Príprava

Ingrediencie

• Nalejte mlieko do hrnca multivariča, pridajte probiotický jogurt  
a dobre premiešajte.

• Zatvorte veko.
• Zvoľte funkciu Jogurt ( ), nastavte čas na 8 hodín. Stlačte Štart.
• Keď program skončí, môžete si pochutnať na čerstvom domácom 

jogurte.

TIP: Do bieleho jogurtu si môžete pridať ľubovoľné ovocie - získate tak 
ovocný jogurt bez pridaného cukru a konzervantov.
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Tzatziki 
omáčka

Príprava

Ingrediencie
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Optimo

Select• ½ uhorky, ošúpanej a pokrájanej
• 500 ml domáceho bieleho jogurtu (pripravte podľa predošlého receptu 

„Biely jogurt“)
• 2 strúčiky cesnaku, pretlačené
• 65 g čerstvého kôpru, nasekaného nadrobno
• ½ citróna, bez kôry, nakrájaný na plátky
• 1/2 ČL soli

Príprava

Ingrediencie

• Zmiešajte uhorku, jogurt, cesnak a soľ v jednej miske tak, aby 
sa všetky chute dobre prepojili.

• Podávajte s plátkami citróna, posypané kôprom.
• Dobrú chuť!
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Vanilkový 
jogurt

Príprava

Ingrediencie
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Optimo

Select• 1 l plnotučného mlieka (izbovej teploty)
• 100 ml probiotického jogurtu (izbovej teploty)
• 1 PL vanilkového extraktu
• 2 PL cukru

Príprava

Ingrediencie

• Mlieko nalejte do hrnca multivariča, pridajte všetky ostatné ingrediencie a 
dobre premiešajte.

• Zatvorte veko.
• Zvoľte funkciu Jogurt ( ), nastavte čas na 8 hodín. Stlačte Štart.
• Akonáhle program skončí, môžete si vychutnať domáci vanilkový jogurt.
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Pomaly varený 
bravčový filet

Príprava

Ingrediencie
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Select
• 600 g bravčový filet
• 2 PL masla

Marináda: 
• 50 ml slnečnicového oleja
• 2 PL soli

• 1 PL mletej červenej papriky
• 1 nasekaný cesnak
• 1 PL horčice
• 1 ČL čierneho korenia, vetvička 

rozmarínu

Príprava

Ingrediencie

• Najskôr si pripravte marinádu - zmiešajte všetky ingrediencie určené  
na marinovanie.

• Naložte mäso na 1 hodinu.
• Potom z neho marinádu poutierajte pomocou papierovej utierky.
• Použite vákuové vrecká a zabaľte mäso spolu s maslom do 2 vrecúšok (300 g 

mäsa a 1 PL masla do jedného).
• Mäso vo vreckách vložte do hrnca a zalejte vodou.
• Zvoľte funkciu Pomalé varenie ( ) a nastavte čas na 5 hodín. Stlačte Štart.
• Po skončení varenia mäso rýchlo osmažte na horúcom oleji na panvici, aby 

získalo chrumkavú kôrku.
• Podávajte a vychutnávajte si!
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Pomaly varený 
filet z lososa

Príprava

Ingrediencie
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Select• 400 g filet lososa
• 1 ČL červenej papriky
• 1 ČL cesnaku

• ½ ČL čierneho korenia
• Šťava z polovice citróna
• 1 PL masla

Príprava

Ingrediencie

• Lososa okoreňte všetkými uvedenými koreninami a pomocou vákuovej 
zváračky ho utesnite do vákuového vrecka (ak chcete menšie porcie, 
môžete ho rozdeliť do dvoch vrecúšok).

• Vrecko s lososom vložte do hrnca a dolejte vodu, aby bolo zaliate.
• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Pomalé varenie ( ) a nastavte čas  

na 2,5 hodiny. Stlačte Štart.
• Po skončení varenia ešte rýchlo lososa osmažte na horúcej panvici  

s 1 PL masla, aby získal chrumkavú kôrku.
• Servírujte a vychutnávajte si!



74

Šťavnatý šalát 
so špaldou

Príprava

Ingrediencie
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Select• ½ odmerky* špaldy
• 1 odmerka* vody na 

namočenie špaldy
• 1½  odmerky* vody

• 100 g rukoly
• 6 cherry paradajok
• Olivový olej na 

dochutenie

• Ocot na dochutenie
• Soľ

Príprava

Ingrediencie

• Špaldu zalejte vodou a nechajte odstáť aspoň 10 hodín.
• Potom ju sceďte a vložte do hrnca multivariča; pridajte 11/2 šálky vody.
• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Celozrnné ( ) a nastavte čas na 10 minút. 

Stlačte Štart.
• Medzitým si umyte rukolu a cherry paradajky prekrojte na polovicu.
• Sceďte uvarenú špaldu, pridajte do šalátu, pokvapkajte olejom, octom a 

osoľte podľa chuti. Dobre premiešajte.

TIP: Špaldu môžete rovno variť aj bez scedenia, ale v tom prípade sa doba 
varenia predĺži o 15 minút.

*Objem priloženej odmerky je 180 ml.
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Tekvicová 
polievka

Príprava

Ingrediencie
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Select• 1 malá tekvica  
(cca 1,5 kg)

• 3 malé mrkvy
• 2 štipky čierneho 

korenia
• 1½ ČL soli
• 300 ml vody
• 200 ml smotany  

na varenie
• Tekvicový olej  

na dochutenie

Príprava

Ingrediencie

• Tekvicu ošúpte a pokrájajte na kocky.
• Ošúpte mrkvu a pokrájajte ju na kolieska.
• Tekvicu s mrkvou potom vložte do hrnca multivariča, pridajte vodu, soľ a korenie.
• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Polievka ( ) a nastavte čas na 35 minút. Stlačte Štart.
• 10 minút pred koncom programu veko otvorte a prilejte smotanu. Zatvorte veko a nechajte 

program dobehnúť.
• Rozmixujte na konzistenciu polievky.
• Pre lepšiu chuť a zároveň ako dekoráciu pridajte tekvicový olej. 

TIP: Tento recept môžete pripraviť aj s manuálnym nastavením s časom 30 minút 
a teplotou 80 °C.
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Kurací 
vývar

Príprava

Ingrediencie
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Prime

Optimo

Select• 150 g kuracích pŕs
• 2 l vody
• 1 mrkva, nakrájaná
• 1 cibuľa, nakrájaná
• 1 stonka zeleru, nakrájaná

• 1 strúčik cesnaku, nasekaný
• Polovica stredne veľkého póru, 

nakrájaná
• 2 ČL soli
• 1 ČL vegety
• Petržlenová vňať

Príprava

Ingrediencie

• Dajte kuracie mäso do hrnca multivariča, pridajte všetky ostatné 
ingrediencie a zalejte ich vodou.

• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Polievka ( ) a nastavte čas na 60 minút. 
Stlačte Štart.

• Keď program skončí, vychutnajte si čerstvú horúcu polievku.

TIP: Tento recept môžete pripraviť aj s manuálnym nastavením s časom  
60 minút a teplotou 90 °C.
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Klasický 
biely chlieb

Príprava

Ingrediencie
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Select
• 400 g hladkej múky
• ½ balíčka sušeného 

droždia (3,5 g)
• 1 ČL cukru

• 3/4 ČL soli
• 250 ml slnečnicového 

oleja
• 100 ml vlažnej vody

• 150 ml vlažného mlieka
• ½ balíčka prášku  

do pečiva (8 g)

Príprava

Ingrediencie

• Najprv zoberte 1,5 PL múky a dobre ju zmiešajte so sušeným droždím, cukrom a 
vodou. Prikryte potravinovou fóliou a dajte na teplé miesto, aby sa kvások naštartoval.

• Zvyšok múky zmiešajte s práškom do pečiva.
• Skombinujte obidve múčne zmesi. Pridajte mlieko, olej a soľ a mieste, kým cesto nie je 

vláčne a poddajné.
• Dajte cesto do naolejovanej nádoby, prikryte kuchynskou fóliou a odložte na teplé 

miesto.
• Môžete tiež nahriať rúru na nízku teplotu (30 °C), vypnúť ju a umiestniť zakrytú 

nádobu s cestom do nej.
• Keď cesto vykysne, vyformujte ho do tvaru bochníka a vložte do hrnca multivariča.
• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Chlieb ( ) a nastavte čas na 3 hodiny. Stlačte Štart.
• Po skončení programu si môžete vychutnať úžasnú vôňu a chuť domáceho chlebíka.
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Zebra koláč

Príprava

Ingrediencie
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Select• 5 vajec
• 1 odmerka* cukru
• 1 odmerka* 

slnečnicového oleja

• 2,5 odmerky* múky
• 1 balíček prášku do 

pečiva
• 3 PL kakaa

• 1 odmerka* sýtenej 
minerálnej vody

• 2 PL múky

Príprava

Ingrediencie

• Pomocou kuchynského robota Delimano PRO vyšľahajte bielky na tuhý sneh.
• V druhej nádobe rozmixujte žĺtky, po častiach pridávajte cukor, vanilkový cukor  

a olej.
• Do zmesi striedavo pridávajte minerálku a múku zmiešanú s práškom do pečiva.
• Nakoniec zľahka vmiešajte aj sneh z bielkov. 
• Rozdeľte zmes na dve rovnaké časti: do jednej primiešajte 3 PL kakaa, do druhej 

2 PL múky.
• Do vymastenej nádoby multivariča striedavo nalievajte biele a tmavé cesto.
• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Pečenie ( ) a nastavte čas na 70 minút.  

Stlačte Štart.
• Po skončení programu môžete servírovať fantastický Zebra koláč.

*Objem priloženej odmerky je 180 ml.
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Jablkový koláč

Príprava

Ingrediencie
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Select• 2 malé jablká
• 5 vajec
• 160 g cukru

• 180 g múky
• 10 g masla
• 1 balíček prášku do pečiva

Príprava

Ingrediencie

• Vajcia s cukrom a vychladnutým rozpusteným maslom vymiešajte  
na hladký krém.

• Pridajte múku s práškom do pečiva a jemne ju zapracujte vareškou.
• Nádobu multivariča vymažte maslom.
• Ošúpte jablká a nakrájajte ich na tenké plátky, cca 0,5 cm.
• Cesto vylejte do hrnca a navrch naukladajte plátky jabĺk.
• Zatvorte veko. Zvoľte funkciu Pečenie ( ) a nastavte čas na 50 minút. 

Stlačte Štart.
• Po skončení programu môžete podávať a vychutnať si koláč.
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Cestoviny  
s rajčinovou 
omáčkou Príprava

Ingrediencie
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Prime

Optimo

Select• 2 odmerky* cestovín
• 6 odmeriek* vody
• 1 odmerka* rajčinovej omáčky

• Soľ
• Korenie
• Bazalka

Príprava

Ingrediencie

• Dajte cestoviny do hrnca multivariča a zalejte ich vodou.
• Zvoľte funkciu Cestoviny ( ) a nastavte čas na 8 minút, ak ich chcete 

mať „al dente“, alebo na 12 minút, ak ich chcete mäkšie a dobre uvarené. 
Stlačte Štart.

• Po skončení programu cestoviny sceďte, pridajte rajčinovú omáčku, soľ, 
korenie a bazalku a dobre premiešajte.

• Dobrú chuť!
• POZNÁMKA: Pre lepšiu chuť si jedlo posypte strúhaným parmezánom.

TIP: Tento recept môžete pripraviť aj s manuálnym nastavením s časom  
60 minút a teplotou 90 °C.

*Objem priloženej odmerky je 180 ml.


