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Makarony

se syrem

Prisady Priprava
1 kostka nesoleného masla 1. Troubu predehfejte na 180 °C.
(pokojova teplota) 2. Dejte maslo a Slehacku do hrnce na duSeni

2 L8lehacky WonderCooker. Postavte hrnec na duseni na desku

5 8alkd strouhaného cedaru sporaku a privedte k varu.

3. Kvytvorenisyrové smési nasypejte do misy 4 Salky
Cedaru a 4 Salky syra gruyéere spolecné s kukuricnym
Skrobem, suSenou cibuli, soli a mletym ¢ernym peprem.

5 34alkd nastrouhaného syra
gruyere

1 PL kukufi¢ného Skrobu , . . . . T
4. Syrovou smeés nasypejte do Slehacky; michejte, az se

1CLsuseneé cibule syrova smés rozpusti.

172 CLsoli 5. Pridejte do hrnce na duseni téstoviny a zamichejte, aby
/2 CL mletého ¢erného pepie se potopily do omacky.

112 kg kolinek, uvafenych 6. Posypte zbylym syrem.

podle navodu vyrobce 7. Vlozte hrnec na dudeni do trouby a zapékejte pfi 170° C

po dobu 25 min.



Cibulove krouzky

plnene mozzarellou

Prisady
3 oloupané velké cibule

6 tenkych platkt mozzarelly

5'2 Lfepkového oleje k
fritovani

5vajec
2 $alku mléka
1 Salek mouky

4 5alky okorenéné
strouhanky

*Volitelné dostupné nebo zahrnuté v sadé Deluxe

Priprava

1.

o &
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11.

Nakréjejte cibule tak, aby z kazdé cibule vznikly vétSi vnéjsia
mensi vnitFni krouzky. KrouzZky od sebe oddélte.

Nakrajejte mozzarellu tak, aby velikosti odpovidaly vétsim a
mensim krouzkdm cibule (asi 2,5 cm).

Polozte maly krouZek do velkého krouzku a mezi krouzky
cibule vloZte platek mozzarelly.

Opakujte, nez jsou vSechny cibule naplnéné mozzarellou.

Hrnec na duSeni WonderCooker postavte na spordk. Nalijte do
hrnce na duseni Fepkovy olej. Zahrejte na 190° C.

Nasypejte mouku do misy.
Smichejte vejce a mléko v samostatné mise.
VloZte do panve strouhanku.

Naplnénou cibuli obalte v mouce, pak ve vajecné smésia
nakonec ve strouhance.

. Zavéste do hrnce na duseni fritovaci kose. Fritujte cibulové

krouZky ve fritovacich koSich, nezZ jsou zlatohnédé, pritom
nechte mezi krouzky dostatek mista, aby plavaly nahore na
oleji. MlZe byt potiebnych nékolik procesd fritovani.
Opatrné vyjméte fritovaci koe a pfed vyprazdnénim na talif
nechte z fritovacich ko$0 odkapat olej do hrnce.






Nehneteny

chleb

Prisady

6 34lkt mouky a trochu
mouky k tvarovani

1 PLsoli

2 CL su$eného drozdi
2 PL cukru

3 8alky teplé vody,

Mouka k posypani pracovni
plochy

1 bochnik chleba

Priprava

10.

11.

12.

V mise dobre promichejte mouku, sil, drozdi a cukr.

Prilijte do misy vodu a michejte, neZ se vstrebd. Tésto zacne
byt lepkavé.

Zakryjte misu plastovou folii a nechte tésto kynout pfi
pokojové teploté minimalné 12 hod (az 24 hod).

Kdyz je tésto nakynuté, pfedehrejte troubu na 230 °C.
Vlozte WonderCooker do trouby na 30 min.

Zatimco se WonderCooker zahfiva v troubé, vyklopte tésto na
pracovni plochu posypanou vét§im mnoZstvim mouky.

Vytvarujte tésto do ¢tvercového tvaru. Tésto rukama
vyvalejte tak, aby vznikl valcovity tvar. Zaoblete hrany a
vytvarujte z tésta ovalny bochnik.

Vyjméte opatrné WonderCooker z trouby.
PoloZte bochnik do ploché panvicky a priklopte ji hrncem na
dusSeni tak, aby vytvofily holandsky hrnec na duseni.

VloZte holandsky hrnec na duseni do trouby a pecte pfi230°C
po dobu 45 min.

Odeberte hrnec na duseni a pecte znovu pfi 230° C dalSich 15
min.

Pred podavanim nechte vychladnout.






Chilli

Prisady

s $alku extra panenského
olivového oleje

2 velké bilé nasekané cibule

2 zelené paprikove lusky bez
seminek a nakrajené na kostky

8 najemno nasekanych strouzki
cesneku

2,2 g mletého hovéziho masa
2 PLkminu

3 PL prasku chilli

1 PL praskové uzené papriky
1 PL soli

1 paprika, opecend, oloupand a
nakrajend

4 konzervy fazoli Kidney po 450 g,

odkapané

2 konzervy drcenych rajéat po 800 g

kysana smetana k servirovani,

strouhany ¢edaru k servirovani,

nasekana jarni cibulka k servirovani

Priprava

1.

Hrnec na duseni WonderCooker postavte na sporak.
Nalijte do hrnce na duseni olivovy olej. Zahfejte na
stfedni teplotu.

VloZte do hrnce na duseni cibule, paprikové lusky a
Cesnek a varte, nez zméknou (asi 6 min).

Pridejte mleté hovézi maso a za ¢astého michani duste,
neZ je veskeré maso opecené do hnéda (asi 8 min).

Pridejte kmin, prasek chilli, uzeny paprikovy prasek a
sal; michejte k promichdni a nechte 2 min podusit.

Pridejte opecenou papriku, fazole Kidney a rozdrcend
rajcata a zamichejte.

Snizte teplotu a nechte vafit, nez vSechno zhoustne
(60 min).

Podavejte se zitkou zakysané smetany, posypané
syrem Cedar a nakrajenou jarni cibulkou.



Selsky pokrm

Z jednoho hrnce
Nova Anglie

Prisady Priprava

2 PL olivového oleje, extra 1. Hrnecnaduseni WonderCooker zahrejte na spordku na
panensky stfedni teplotu.

2 salamy chorizo, nakrajené 2. Pridejte olivovy oleja saldmy chorizo a orestujte, nez
na platky jsou mékke.

2 salky kuFeciho vyvaru 3. Pridejte kureci vyvar a rybi omacku a prived'te k varu.

1 CL rybi omacky 4. Pridejte kukufici sniZte teplotu a nechte 5 min varit.

4 kukufi¢né klasy, oloupané a 5. Pridejte zadénky jedlé, slavky, krevety a klinky citrénu.
nakrajené na tretiny 6. Varte, neZ se musle otevrou a krevety zriZovi

12 vycisténych zadének (asi 5 min).

Jedlych 7. Servirujte naryZzia ozdobte petrZzelkou.

15 vycisténych slavek

450 g krevet, vyloupanych a
otisténych

2 citrony nakrajené na klinky
4 8alky varené Zluté ryze k
servirovani,

nakrajend petrzelka na
ozdobu

10



asagne

Prisady

Ricottovy krém

8 34kl plnotucné ricotty

8 velkych vajec

1 8alek strouhaného parmezanu
s $4lku nasekané petrZelky
1", CL mletého ¢erného pepie
3CLsoli

Masova nadivka

2 PLolivového oleje

1,2 kg mletého hovéziho masa
2 CLsoli

12 CL pepre

4 Salky beSameloveé omacky

12 Cerstvych listl tésta o velikosti
18x20cm

6 3alkd strouhané mozzarelly

Priprava

1.

9.

10.

1.
12

Troubu pfedehfejte na 180 °C.
Smichejte pfisady pro riccotovy krém ve velké mise.

Hrnec na duseni WonderCooker postavte na sporak. Nalijte do
hrnce na duseni olivovy olej. Zahrejte na stfedni teplotu.
VloZte do hrnce na duSeni mleté hovézi maso a nechte za
¢astého michani vafit, nez je maso mékké (asi 8 min).

Pridejte do hrnce na duseni sll a pepf, zamichejte a prelijte
pres sit, aby se odstranila prebyte¢na kapalina. Nechte k
dokonceni nadivky mirné vychladnout. OdloZte stranou na
talif.

Knavrstveni lasagni rozlijte po dné hrnce na duseni tenkou
vrstvu beSamelové omacky.

PoloZte na omacku 2 platy tésta, v pfipadé potreby je
pfifiznéte, aby bylo mozné je vlozit do hrnce na duseni.
Nenechte platy tésta presahovat.

Rozdélte na platy tésta pétinu ricottového krému, pak naneste
jednu pétinu masoveé nadivky, 1 Salek mozzarelly, a pak dalsi
tenkou vrstvu omacky.

To zopakujte Ctyrikrat, pritom zacnéte platy tésta.

Polozte posledni platy tésta, prelijte pfes né zbyvajici omacku
a nakonec posypte zbytkem mozzarelly.

Pecte v troubé pfi 180° C 1'2 hod.

Lasagne pred servirovanim nechte 15 min dojit.
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Gratinovane

brambory

Prisady

2 bilé cibule, nakrajené na
platky

/2 kostky masla

8 stfedné velkych brambor
(asi1kg), oskrabanych

1 L3lehacky

1 PLdijonské horcice

2 CLsoli

1 CL mletého erného pepre

1 vétvicka rozmarynu,
nasekand a trochu vice na
ozdobu

8 platkd Svycarského syra

Priprava

® N o @

10.
1.

Troubu predehfejte na 180 °C.

VloZte do hrnce na duseni WonderCooker cibuli a maslo,
hrnec na duseni postavte na sporak a nechte cibuli pfi
nizké teploté asi 10 min podusit.

Nakrajejte brambory struhadlem na 3 mm silné platky.

Kvytvoreni krémové smési smichejte v misté Slehacku,
hor¢ici, mlety Cerny pepi'a rozmaryn.

Rozlozte na cibuli polovinu brambor.

Na brambory rozloZte 6 platkl Svycarského syru.
Rozlozte na syr zbyvajici brambory.

Prelijte hornivrstvu brambor opatrné krémovitou
smesi.

Rozkrajejte zbyvajici platky Svycarského syru na
kosticky a rovnomérné rozdélte na krémovou smés.
Ozdobte snitkou rozmarynu.

Pecte v troubé pri 180° C, nez nakyp ziska zlatohnédou
barvu (asi 45 min).

13



Miniburgry z

mletého masa

Prisady

1800 g mletého hovéziho
masa

Priprava

Troubu predehfejte na 180 °C.

2. Smichejte v mise mleté hovézi maso, strouhanku, vejce,
12 Salku okofenéné sUl, mlety ¢erny pepf, worcestrovou omacku, hoicici a
strouhanky ke€up a dobfe zamichejte k okofenéni masové smési.
4 velka vejce 3. Vlozte masovou smés do panve WonderCookera
2 CL soli primacknéte tak, aby se tvaroveé prizpUsaobila.
2 L mletého cerného pepre 4. Pe(?tevtr.oubé pFi 180° C, nez bude propecend
(asi 45 min).
3 PLworcesterové omacky .. . . -
Kdyz je maso hotové, potfete ho BBQ omackou.
2 PL Zlute hor¢ice . . .
Vlozte dolni poloviny bulek na hamburgry do hrnce na
2 Salku BBQ omacky 7. Vyklopte maso z ploché panve na dolni poloviny bulek
24 ks bulek na hamburgry, na hamburgry.
rozpulenych 8. PoloZte na maso platky kyselych okurek.
24 platkd kyselych okurek 9. Postavte nasporak plochou panev a zahrejte jina
3 8alky smési ze stfedni teplotu.
strouhaného cedaru 10. VloZte do ploché panve syr a nechte ho roztavit.
11. Prelijte okurky opatrné syrovou smési.

12. Polozte na ni horni poloviny bulek na hamburgry.

14



Kureci

IERER

Prisady

Maso z 1 grilovaného kufete,
natrhané

4 8alkd strouhaného ¢edaru
4 8alky Cervene omacky
enchilada

16 ks kukufri¢nych tortill
(cca 20 cm velkych)

Priprava

o o pw

Troubu predehfejte na 180 °C.

Natrhané maso z kufete a 3 Salky nastrouhaného
¢edaru smichejte v mise a pfimichejte naplh enchilada.

Nalijte do ploché misy 272 Salku omacky enchilada.
Polozte tortilly do misy s omackou, aby zmékly.
Naplnte tortillu vétsi porci naplné enchilada a srolujte ji.

Srolovanou enchiladu poloZte koncem tortilly dold do
hrnce na duseni WonderCooker.

Toto zopakujte se zbyvajicimi tortillami a ulozZte
echilady ve dvou radach po osmi kusech.

Prelijte enchilady zbyvajici omackou a posypte zbytkem
strouhaného ¢edaru.

Hrnec na duseni priklopte sklenénou poklici a vloZte do
trouby o teploté 180° C na 35 min.

15






nene kure

Prisady

1 kostka masla

3 Fapikaté celery,

nakrdjena na malé kostky

1 mala cibule nakrajend na kostky
1 CLsoli

2 CL mletého ¢erného pepie
2 CL tymianu

1 CL salvéje

/2 svazku nasekané petrzelky
400 g chleba na kostky

2 8alky kufeciho vyvaru

6 malych kurat

Ericova smés kofeni na dribez
2 PL nahrubo mleté morské soli
2 PL papriky

1 CL cukru

1 PL kurkumy

2 CL ¢esnekového prasku

2 CL granulované sugené cibule
1 PL mletého tymidnu

1 CL hot¢iéného prasku

2 CL mletého cayennského pepre
2 CL susené citronové kiry

1 PL mletého ¢erného pepre

3 PLolivového oleje

Priprava

Predehrejte troubu na 180° C.

Hrnec na duseni WonderCooker postavte na sporak.
Rozpustte v hrnci na duseni maslo.

VloZte do hrnce na duseni celer, cibuli, stl, mlety cerny
pepr, tymian, Salvéj a petrzel a duste 6 min, aby vznikla
celerova smés.

Pridejte celerovou smés do misy s chlebem nakrajenym
na kostky a lehce protreste. Pridejte kufecivyvara
dobre promichejte. Odlozte stranou k vychladnuti.
Naplnte vSechna kurata nadivkou a vlozZte je do hrnce
na duseni.

Smichejte v mise pfisady pro Ericova smés kofeni na
drlbez.

Potrete kurata olivovym olejem a posypejte Ericovou
smési koreni na dribez.

Pecte v troubé pfi 180°, neZ vnitfni teplota kufat
doséhne 75°C (asi 12 hod.).

17



Pikantni

pecene kure

Prisady

2 kurata po 1,8 kg

2 PLolivového oleje

1 CL hrubé soli

/2 CL mletého ¢erného pepie
1 CLsugené cibule

112 CL ¢esnekového prasku

1 CL tymidnu

1 CL bazalky

1 CL majoranky

1. CL mletého cayennského
pepfe

1 Salek kureciho vyvaru

8-10 porci

18

Priprava

1. Troubu predehfejte na 180 °C.

2. Vlozte kufe do hrnce na duseni WonderCooker.

3. Obé kuratarovnomeérné potrete olivovym olejem.

4. Smichejte v malé mise korenici smés ze soli, mletého

cerného pepre, cibulového prasku, cesnekového
prasku, tymianu, bazalky, majoranky a cayennského
pepre.

Potrete kurfata kofenici smési.
Prilijte do hrnce na duSeni kureci vyvar.

Pecte v troubé pfi 180°, neZ vnitfni teplota kufat
doséhne 75°C (asi2 hod.).



Pecene

Country kure

Prisady

2 kurata po 1,5 kg, nakrajena
na 10 kusl

1 L podmasli

6 5alkl mouky

1 PLsoli

2 CL mletého ¢erného pepre
1 CL sugené cibule

1 PL papriky

5 LFepkového oleje

Priprava

1.

*Volitelné dostupné nebo zahrnuté v sadé Deluxe

KurFeci kousky marinujte pfes noc v podmasliv
chladnicce.

K pFipravé okofenéné mouky smichejte v mise mouku,
sUl, mlety ¢erny pepf, cibulovy prasek a papriku.

Obalte kousky kurete v okorenéné mouce.

Hrnec na duSeni WonderCooker postavte na sporak.
Nalijte do hrnce na duSeni fepkovy olej. Zahrejte na
190°C.

VloZte kousky kurete do fritovacich ko30.
Zavéste do hrnce na duseni fritovaci kose.

Fritujte kousky kufete, aZz budou zlatohnédé a
dosahnou vnitini teplotu 70° C (10-15 min).

Polozte fritované kousky kufete na kuchyrskou utérku,
aby se odstranil prebytecny olej.
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Kure

na divoko

Prisady Priprava

/s $alku olivového oleje 1. Troubu predehfejte na 180 °C.

12 nakrajenych kufecich stehen 2. HrnecnaduseniWonderCooker postavte na sporak.
2 CL soli Nalijte do hrnce na duseni olivovy olej. Zahfejte pfi

stfedni teploté.

1 CL mletého erného pepre . L. , L .
Kureci stehna okofente soli a mletym cernym peprem.

700 g bilych ranych brambor, umytych L, o « s R
a rozpiilenych ﬁ:;cal stehna opékejte z kaZdé strany asi 5 min do
12 malych sladkych paprik, na poloviny . ' ., .
Pridejte do hrnce na duSeni brambory, sladkou papriku,

3 velké mrkve, oloupané a nakrajene mrkev, oregano, raj¢ata, rajéatovou omacku a éervené
na kolecka vino.

2 CL suseneho oregana 6. Zakryjte hrnec na duseni plochou panvickou a postavte
400 g grilovanych rajcat do trouby. Varte pfi 180° C po dobu 1 hod.

172 L rajcatové omacky 7. Posypejte kuFeci stehna nasekanou petrzelkou a

Y. . , , servirujte.
/2 8alku cerveného vina )

2 8alku nasekané petrzelky
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Peceny losos se

zeleninou

Prisady Priprava
450 g Spicek chrestu, pokrajenych 1. Troubu predehfejte na 180 °C.
1 citrén, nakrajeny na platky 2. Plochou panvicku WonderCooker zahrejte na sporaku

1 kg filetu z lososa na stredni teplotu.

3. Chresta platky citronu opecte na ploché panvicce,

1 PL papriky nu opett | ]
= . , . aby byly lehce opraZzené (asi 2-3 min), poté odstavte

1 CL mletého cayennského pepre plochou panvicku ze sporaku,

1 CL suseného tymianu 4. Odeberte citronové platky.

1CL suseného oregana 5. PoloZte lososa na chfest.

1 CL Cesnekoveho prasku 6. Smichejte v mise kofenici smés z papriky, cayennského

1 PL cibulového prasku pepre, tymian, oregano, ¢esnekovy prasek, stila mlety

1 CL soli cerny peprF a dobfe promichejte.

x o . Posypte lososa bohaté smési kofeni.

1 CL mletého ¢erného pepre

. . . 8. Rozdélte kolem lososa Cervena a Zluta cherry rajcata a

80 g Cervenych cherry rajcat e s o
. poloZte pfes négj grilovane platky citronu.

60 g Zlutych cherry rajcat 9. Pectevtroubé pfi180°C, nez bude losos propeceny

(20-25 min).
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Dusene

hovezi

Prisady

/s 8alku Fepkového oleje
3ramenapo1,10kg

1 PLsoli

1Yz CL mletého ¢erného pepie
220 g baby karotky

6 strouzkl cesneku

2 Salotky, nakrajené najemno
1 cibule na malé kostky

2 rapikateé celery, nakrajené na malé

kostky

2 8alky cerveného vina
2 8alky hovéziho vyvaru
2 PL rajského protlaku
1 bobkovy list

6 vétvicek tymianu

Kapusta

400 g kapusty, pokrajené

500 g malych brambor, umytych
2 PLolivového oleje

2 CLsoli

1 CL mletého cerného pepre

8 porci

24

Priprava

10.

1.

Predehrejte troubu na 150° C.

Hrnec na duseni WonderCooker postavte na sporak.
Nalijte do hrnce na duseni fepkovy olej. Zahfejte na
stfedni teplotu.

Ramena ochutte soli a mletym cernym peprem.

Ramena postupné opecte po obou stranach. PoloZte je
na talif.

VloZte do hrnce na duseni mrkev, cesnek, Salotku,
cibuli a celer a restujte, nez ziskaji zlatavou barvu (asi 6
minut).

Podlijte v hrnci na dudeni vinem.

Pridejte hovézi vyvar, rajcatovou pastu, bobkovy list a
tymian.

Kousky masa opét vlozte do hrnce na duseni.

Hrnec na duseni priklopte sklenénou poklici a vloZte do

trouby a varte pfiteploté 150° C po dobu 3 hod (nez je
maso dokonale mékkeé).

VloZte do ploché panvicky kapustu a mini mrkev.
PostFikejte je olivovym olejem a posypejte solia
mletym ¢ernym peprem.

Asi 2 hod poté, co se ramena zacnou vafit, vlozte do

trouby plochou pénvicku. Pecte pfi 180° C, neZ bude
obsah zlatavy a lehce karamelizovany (asi 40 min).



Hovezi svickova

s balzamikovou
qlazurou

Prisady

700 g malych tfibarevnych brambor
220 g baby karotky

220 g malych cibulek cipollini

6 strouzkd cesneku

2 PL olivového oleje, extra panensky

1 CL soli a o néco vice na dochuceni

112 CL mletého ¢erného pepiea o
néco vice k okofenéni

2 vétvicky rozmarynu, bez stonkl
1 hovézi svickova o hmotnosti 1,40
kg, ocisténa

/s $4lku balzamikové glazury

Priprava

1. Predehfejte troubu na 200 °C.

2. Smichejte ve velké mise brambory, mrkev, cibuli,
cesnek, olivovy olej, stL, mlety ¢erny peprarozmaryn,
aZzje navsech prisadach rovnomeérna vrstva oleje.

3. Nasad'te do hrnce na duseni WonderCooker médény
vkladaci kos k peceni.

4. Polozte zeleninu v jedné vrstvé do vkladaciho koSe k
peceni.

5. Pecenibohaté okofente zbyvajici solia pepfem.

6. PoloZte pecenina zeleninu.

7. Pectevtroubé pfi200°C po dobu 35 min.

8. Pecenibohaté potrete balzamikovou glazurou a varte

do pozadovaného stupné prodélani (as 5-10 min).
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Pecene zebirka s

rozmarynem a cesnekem

Prisady
1 Pecené Zebirka 6,8 kg, nakrajené
2 CL mo¥ské soli

2 CL mletého ¢erného pepre

10 najemno nasekanych strouzkd
Cesneku

"4 Salku Cerstvého rozmarynu,
nasekaného

2 PL olivového oleje a o néco vice k
potirani

Kapusta

400 g kapusty, pokrajené

500 g malych brambor, umytych
2 CL soli

1 CL mletého erného pepre

Priprava

1.

Predehrejte troubu na 200 °C.
VlozZte Zebirka do hrnce na duseni WonderCooker.

Smichejte v malé mise mlety cerny pepf, Cesnek,
rozmaryn a olivovy olej. Potfete Zebirka smési.

Pecte v troubé pfi 200° C po dobu 20 min.

Snizte teplotu na 180° C a pecte dale, neZ Zebirka
dosdhnou pozadovany stupen propeceni (asi 2 hod,
neZ vnitfni teplota dosdhne 55° C pro stfedni stupen
propeceni).

VloZte do ploché panvicky kapustu a mini mrkev.
Potrete olivovym olejem a posypejte solia mletym
cernym pepfem.

Asi 1 hod 45 min poté, co se pecené zacne varit,
postavte do trouby plochou panvic¢ku. Opecte pfi
180°C, neZ je zlatohnéda a lehce zkaramelizovana
(30-40 min).
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Grilovane steakove

prouzky NY

Prisady
2 PLolivového oleje

4 kusy 2,5 cm Sirokych
steakovych prouzkd NY
(kazdy asi 450 g), pokojova
teplota

sll, k okorenéni

mlety ¢erny pepf, k
okorenéni

6 strouzkl ¢esneku,
neloupanych

3 vétvicky rozmarynu

Priprava

Troubu predehfejte na 200 °C

Plochou panvicku WonderCooker zahrejte na sporaku
na stredni teplotu.

Plochou panvicku potrete olivovym olejem.

Obé strany steaku okorefite soli a mletym ¢ernym
peprem.

VloZte steaky do ploché panvicky kapustu a opékejte
4 min.

Steaky obratte. RozloZte cesnek a rozmaryn na steaky
a kolem nich a pecte dalsi 4 minuty.

VloZte do trouby plochou panvicku a nechte steaky
opékat pfi 200° C, neZ dosdhnou poZadované Urovné
propeceni (asi 6-10 min).
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Smazena

Zebra

Prisady

s $4lku fepkového oleje

18 kusl hovézich Zeber

2 PL soli

2 CL mletého ¢erného pepre

2 velké mrkve, oloupané a
nakrajené na kousky

2 Fapikaté celery, nakrajené

1 velka bila cibule nakrajena
nahrubo

4 strouzky ¢esneku, nasekané
2 8alky ¢ervenéhovina

2 8alky hovéziho vyvaru

1 PLrajského protlaku

4 vétvicky tymianu

2 vétvicky rozmarynu

30

Priprava

1. Predehfejte troubuna135°C.

2. HrnecnaduseniWonderCooker postavte na sporak.
Nalijte do hrnce na duseni fepkovy olej. Zahfejte na
stfedni teplotu.

Hoveézi Zebra okorente soli a mletym ¢ernym pepfem.
HovéziZebra zprudka opecte ze vSech stran v hrncina
duseni.

Opecené maso odloZte na velky tac.

6. Vlozte do hrnce na duseni mrkeyv, celer, cibuli a ¢esnek
a opékejte 2 minuty (neZ vie lehce zhnédne).

7. Podlijte v hrnci na duseni vinem.

Pfimichejte hovézi vyvar a rajcatovy protlak.
VloZte opét do hrnce na duseni hovézi Zebra.

10. Pridejte tymianarozmaryn.

11. Privedte kvaru.

12. Zakryjte hrnec na dudeni sklenénou poklici a vloZte do
trouby.

13. Nechte v troubé vafit pfi 135° C 3 hodiny.



Pulled pork (pecene

trhane veprove maso

Prisady

2 vepfova ramena 1,8 kg, bez
kosti a nakrdjené

Koreni pro trhané veprové
maso

1 CL mletého koriandru

2 CL ¢esnekového prasku
2 CLkminu

1 CLsudené cibule

1 PLsoli

1 CL mletého bilého pepie

2 8alky omacky BBQ

Priprava

Troubu predehfejte na 130 °C.

Hrnec na duseni WonderCooker postavte na sporak.
VloZte do hrnce na duseni vedle sebe vepfova ramena.

Smichejte pFisady k okorenéni peceného trhaného
masa v mise.

Posypejte veprové maso kofenim a vetrete do masa.

Pridejte dostatek vody, aby bylo ze tfi ¢tvrtin ponorené,
a uvedte pfistfedni teploté k varu.

Zakryjte hrnec na duseni sklenénou poklici a vloZte do
trouby.

Nechte vafit 6 hodin (dokud se maso nebude mozné
snadno rozebirat).

Prebytecnou stavu z hrnce na duseni odlijte, maso
roztrhejte a obalte v BBQ omacce.
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Ossobuco z

veproveho

Prisady Priprava

6 vepfovych ramen 1. Troubu predehrejte na 180 °C.

1 PL mofské soli 2. Veprové rameno ochutte solia mletym cernym peprem.

2 PL mletého Cerného pepre 3. Hrnecna dugeni WonderCooker postavte na sporak na

14 $4lku olivového oleje stfedni teplotu. Nalijte olej do hrnce na dueni a vepfoveé

. . L . raminko ze vSech stran opecte do hnéda.

1 stfedné velka cibule, nakrajend na

kosticky 4. Vyjméte veproveé raminko z hrnce na duSeni a odloZte stranou.
5. Vlozte do hrnce na duseni cibuli, mrkev, celer, cesnek a

2 velké mrkve. nakrajené na kostky

s o Salotk hFivejte 4-5 minut.
2 Fapikaté celery, nakrajené na salotkua zahriveyte 4 mind

kostky 6. Pridejte maslo a mouku a nechte 3-4 minuty vafrit, neZ se
. . . vytvorikrém.

3 najemno nasekaneé strouzky

¢esneku 7. Pridejte vino, hovézi vyvar, drcend rajcata, bobkovy list,

. e . tymidn, rozmaryn a veprové raminko.
1 Salotka, nakrajena najemno y ' y P

8. Privedte krém kvaru, a poté zakryjte plochou panvickou.
Nechte varit pfi 180° C v troubé 3'2 hod., resp. nez je maso
mékké a oddéluje se od kosti.

1 kostka masla
1/3 8alku mouky
2 Salku bilého vina 9. Ingredience na gremolatu smichejte dohromady v mise.
3 Salky hovéziho vyvaru 10. Kazdé rameno servirujte s malym mnozZstvim gremolaty.
/> Salku drcenych rajcat

1 bobkovy list

2 vétvicky tymianu

1 vétvicka rozmarynu

Gremolata

2 strouzky ¢esneku, nasekané
najemno, klraz 1 citronu

. Salku nasekaneé petrzelky 33
2 PL olivového oleje, extra panensky






Prisady

1 krocan 6,8 kg

2 PLolivového oleje

1 PLsoli

2 CL mletého

cerného pepre

/2 PL cibulového prasku
/2 PL €esnekového prasku
1 PLrozmarynu

1 PLsuSeného tymianu
1 PLsuSeného 3alvéje

1 PL papriky

2 8alky kuFeciho vyvaru

Peceny

krocan

Priprava

Troubu predehfejte na 180 °C.

Vlozte krocana do hrnce na duseni WonderCooker.
Potrete krocana olivovym olejem.

Dejte do misy sil, mlety Cerny pepf, cibulovy prasek,
Cesnekovy prasek, rozmaryn, tymian, Salvéj a papriku a
smichejte.

Potrete krocana kofenim.
Nalijte do hrnce na duseni kufeci vyvar.

Pecte v troubé pri 180°, nez vnitfni teplota krocana
dosahne 75° C (asi 3-3"2 hod.). Pritom krocana
kazdych 20 min. béhem peceni prelijte.

35






Zmrzlinovy

Prisady
Vajecna smeés

3 velka vejce

12 $4lkl plnotucného mléka

34 Salku rostlinného oleje

1 PL vanilkového extraktu

Sucha smés

2 8alky mouky

3 8alky cukru

1 Salek kakaového prasku
1 PL prasku do peciva

12 CLjedlé sody

1% CL soli

3 Salku varici vody

12 Lvanilkové zmrzliny

sendvic

Priprava

agRrowp

® N

10.

11.

12.

13.
14.

15.

Troubu predehrejte na 180 °C.

Prisady na vaje¢nou smés smichejte v jedné mise.

Prisady pro suchou smés smichejte v samostatné velké mise.
Pridejte vaje¢nou smés k suché smési a dobre je smichejte.
Promichejte varici vodu a Slehejte, nez se véechno dobfe
Spoji.

Nalijte polovinu tésta do hrnce na duseni WonderCooker.
Nalijte druhou polovinu tésta do ploché panve.

Hrnec na duseni a plochou panvicku postavte nad sebe tak,
aby tvorily soupravu varného nadobi. Pecte v troubé pri
180° C (asi po 25-30 min vyzkousejte 3pejli).

Poloviny kolace nechte 15 min vychladnout, nezZ je vyklopite
na chladici mfizku. Nechte poté Uplné vychladnout.

Kolag, ktery se peklv hrnci na duseni, opét do hrnce na
duSenivlozte.

Plastovym br¢kem udélejte do kolace otvory, aby tvorily
mfiZku tak, aby vypadaly jako na zmrzlinovém sendvici.
Vyslehejte zmrzlinu ty€ovym mixérem, az je krémova, ale
stale jesté tuha.

Nalijte zmrzlinu na kola¢ v hrnci na duseni.

PolozZte nazmrzlinu druhy kolac a cely sendvic ulozZte pres
noc do mraznicky.

Pri servirovani vyjméte kolac z hrnce na duseni a zafiznéte
hrany do roviny.
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Pro chutné, kiupavé pochoutky
a dokonalé téstoviny:

---
i)

\:Ei\ -A,x 5 _-__.:,._'-'-" " .
Dva odpoviddijici kosiky na

smazeni a téstoviny!

Objednejte jesté dnes na:

{ 255 790 598*
\ )

*za mistni tarif

,‘“ www.mediashop.cz
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