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Kremowa zupa grzybowa
2 c2erw onym ryzem

Kremowaq, lekko ziotowa i jednoczesnie wyrazista w smaku,
przepyszna zarowno z pieczarek, jak i innych grzybow -
borowikow, podgrzybkow, a nawet kurek.

Skladniki @ «#4

e 500 g pieczarek lub lesnych grzybow
(mozna je takze potgczy¢ w dowolnych
proporcjach)

2 duze marchewki

1 cebula

4 patki selera naciowego

Ok. 6-8 suszonych grzybow shitake (mozna
takze uzyc¢ suszonych borowikéw czy
podgrzybkow)

2 zgbki czosnku

e 2 tyzki oliwy

e 3 tyzki sosu sojowego

e 2 tyzki mgki pszennej

e 2 litry bulionu

e 150 ml smietanki 30%

e 100 g czerwonego lub dzikiego ryzu
e 1tyzeczka tymianku

e Solipieprz do smaku

Przygotowanie <&~ [

Multicooker ustawi¢ na funkcje Smazeniaq, rozgrzac oliwe i podsmazac na niej przez

15 minut: posiekang cebule, przecisniety przez praske czosnek i pokrojone w plasterki:
marchewke, seler naciowy oraz pieczarki wraz z tymiankiem, solqg i pieprzem

Po kwadransie przestawic¢ urzgdzenie na Gotowanie

Posypac wszystkie sktadniki mgkg, doktadnie wymieszac, dodac suchy ryz, smietanke,
sos sojowy, suszone grzyby i zalac¢ wszystko bulionem

Przykryc¢ pokrywkq i gotowa¢ przez 45 minut







Marokanska zupa
2 soczewéc7

Orientalna, aromatyczna i rozgrzewajqgca. Ta zupa jest bardzo
sycqca, a przy tym prosta w przygotowaniu.

Skladniki @ «#4

200 g czerwonej soczewicy

200 g zielonej lub brgzowej soczewicy
e 3 duze marchewki

4-5 patek selera naciowego

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

3 garscie swiezego szpinaku

500 g przecieru pomidorowego

500 ml mleka migdatowego

700 ml wody

Po 1tyzeczce: soli, kminu rzymskiego,
wedzonej papryki, imbiru, cynamonu
i przyprawy Ras el Hannout

Goo

Przygotowanie <&~ [

Multicooker wtgczyc i ustawi¢ funkcje Smazenia na 15 minut
Rozgrzac oliwe i przez kwadrans smazyc¢ razem: posiekang cebule, pokrojong

w plasterki marchewke i seler naciowy wraz z przecisnietym czosnkiem i wszystkimi
przyprawami

Po kwadransie przetgczyc¢ urzgdzenie na Gotowanie, wsypac oba gatunki soczewicy,
wlac przecier pomidorowy, mleko migdatowe i wode

Gotowac przez 40 minut - po tym czasie czerwona soczewica powinnad sie rozpasc,
a zielona zmieknqgc¢, lecz pozostac jedrna

Zupe mozna podawac z kleksem kwasnej smietany, zielening i pieczywem
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Wolno duszona wolowina

2 2( ' ca.méémarc/new/c@

Rozptywajgce sie w ustach, delikatne mieso w gestym,

aromatycznym sosie, sycgce i kojgce.

Skladniki @ «#4

1 kg dobrej wotowiny (np. ligawa, rostbef)
0,5 kg matych ziemniakow

3-4 marchewki

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

3 liscie laurowe

5-6 suszonych grzybow

3 tyzki sosu sojowego

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego

e 1tyzeczka tymianku (swiezego lub
suszonego)

Po . tyzeczki: stodkiej i wedzonej papryki,
soli, pieprzu i cukru

3 tyzki magki

2 tyzki oliwy

1 litr bulionu

250 ml czerwonego, wytrawnego wina

Przygotowanie <&~

Mieso pokroi¢ na spore (4-5 cm) kawatki, posypa¢ mgkg i obtoczy¢ w niej
rownomiernie

Wybra¢ funkcje Smazenie w Multicookerze, ustawi¢ czas na 15 minut, rozgrzac¢ oliwe

i obsmazy¢ na niej wotowine

Po 10 minutach dodac posiekang drobno cebule, przecisniety przez praske czosnek

i tymianek, smazyc razem jeszcze 5 minut

Do miesa dodac reszte przypraw: sol, pieprz, cukier, papryke, sos sojowy, liscie laurowe
oraz koncentrat pomidorowy i suszone grzyby

Zalac¢ catos¢ winem i bulionem, Multicooker przestawic¢ na tryb wolnego gotowania,
ustawic timer na dwie godziny

Po tym czasie do sosu dorzucic obrane ziemniaki i pokrojone na kilkucentymetrowe
kawatki marchewki, nastawic¢ urzgdzenie na kolejne dwie godziny wolnego gotowania
Podawac w miseczkach z dodatkiem pieczywa







Geste, rozgrzewajqce, bardzo sycqce danie jednogarnkowe,
klasyka kuchni meksykanskiej, tu - wzbogacone dyniq, ktora
sprawiq, ze catosc jest jeszcze smaczniejszq, a sos apetycznie
kremowy.

Skladniki @ «4-5

e 400 g mielonego migsa wieprzowego (np. e 2zqgbki czosnku
topatka lub szynka) o 2 tyzki oliwy
e 500 g dyni np. hokkaido e 1tyzka gorzkiego kakao

700 g passaty pomidorowej Po 1tyzeczce: soli, cynamonu, ostrej
800 g (2 puszki) krojonych pomidorow i wedzonej papryki

e 1 puszka czerwonej fasoli e Szczypta chilli

1 puszka kukurydzy Do podania: kwasna smietanaq, swieza
e 1duza cebula kolendra, pieczywo lub tortille pszenne
e 1 czerwona papryka

Przygotowanie <&&—

W Multicookerze wtgczy¢ Smazenie na 15 minut i na rozgrzanej oliwie zeszkli¢ cebule
z czosnkiem
Po chwili doda¢ mielone migso i pokrojone w nieduzqg kostke: papryke oraz dynie

Dodac przyprawy i podsmazac wszystko razem do uptyniecia kwadransu

Po tym czasie wtgczyc¢ funkcje Wolnego Gotowania, nastawic urzgdzenie na 2 godziny
Do naczynia wlac¢ passate pomidorowg, dodac krojone pomidory, fasole, kukurydze,
wsypac kakao, doktadnie wymieszac, przykryc¢ pokrywkq i dusi¢ do czasu,

az Multicooker sie wytgczy

Podawac z kleksem kwasnej smietany, swiezg kolendrg lub natkqg pietruszki

i podpieczong tortillg







Leniwe lasagne

Super prosta wersja kochanego na catym swiecie dania -
ugotowany w sosie bolonskim makaron z apetycznie ciggngcym
serem.

Skladniki @ «4-5

500 g krotkiego makaronu (np. swiderki) e 700 g passaty pomidorowej

400 g mielonego miesa (np. szynki) 2 puszki (800 g) krojonych pomidorow
300 g tartej mozzarelli e tyzka oliwy

1 cebula Po 1tyzeczce: cukruy, soli, oregano

2 marchewki Pot tyzeczki pieprzu i stodkiej papryki
2 zgbki czosnku

Przygotowanie <~ ¢

Ustawi¢ program Smazenie w Multicookerze (15 minut) i rozgrzac¢ oliwe

Zeszkli¢c drobno posiekang cebule wraz z przecisnietym przez praske czosnkiem
Po chwili dodac¢ startg na tarce o grubych oczkach marchewke, smazyc¢ wszystko
razem przez chwile, a nastepnie dodac mielone miegso

Po uptywie kwadransu przestawic¢ urzgdzenie na Wolne Gotowanie (1 godzina)
Do miesa dodac¢ pomidory, passate i wszystkie przyprawy, wymieszac, nakryc¢
pokrywkqg i gotowac

Po godzinie odjg¢ duzqg tyzkg potowe sosu

Na pozostaty w naczyniu sos rownomiernie wytozy¢ suchy makaron, nastepnie
potowe seraq, przykryc¢ resztq sosu

Wierzch posypac drugqg czescig mozzarelli, nakry¢ naczynie pokrywkqg i gotowac na
tym samym programie (Wolne Gotowanie) przez kolejng godzine

Przed podaniem posypac zielening






Kremowe risotto
2 ﬂ"z7 bami,

Aromatyczne i aksamitne, wykwintne w smaku, a jednoczesnie
btyskawiczne w przygotowaniu.

Skladniki @ «4

e 250 g ryzu do risotto (odmiany arborio)
e 250 g brunatnych pieczarek

e 400 g mrozonych borowikéw (lub 5-6 o 2 tyzkioliwy
swiezych) e 2 tyzki sosu sojowego
e 1cebula e 3 tyzki tartego parmezanu (lub grana
e 600 ml bulionu padano)
e 50 ml smietanki 30% e 3 tyzki drobno siekanej natki pietruszki
e 1tyzeczka koncentratu pomidorowego e Po '’ tyzeczki: pieprzu, pieprzu cayenne,
tymianku

Przygotowanie <&~ &

e Witqgczyc Multicooker, ustawi¢ program Smazenie na 15 minut

e Rozgrzac oliwe, a nastepnie podsmazy¢ drobno posiekang cebule i pokrojone
w plasterki pieczarki (oraz grzyby lesne, jesli uzyte sq swieze - mrozone dodac nieco
pozniej, gdy pieczarki sie zrumieniq)

e Do naczynia wsypac suchy ryz, dodac przyprawy, smazyc¢ ziarna przez kilka minut
wraz z grzybami, a nastepnie przestawic¢ urzqgdzenie na funkcje gotowania ryzu

e Wlac bulion, doprawic¢ sosem sojowym i koncentratem pomidorowym, nakry¢
pokrywkqg i gotowac 20 minut - po tym czasie ryz powinien wchtongc¢ wiekszosc
bulionu i zmiekngc¢

e Wlac smietanke, dodac¢ tarty parmezan i siekang natke pietruszki, doktadnie
przemieszac, gotowac razem jeszcze kilka minut, od czasu do czasu mieszajqgc, by ryz
stat sie catkiem miekki i apetycznie kremowy

e Przed podaniem mozna oproszy¢ dodatkowqg porcjg parmezanu, zielening i swiezo
zmielonym pieprzem







Pieczone udka kurczaka
2 ryéem

Ztociste i soczyste pateczki z kurczaka - przygotowane w ten
sposob mieso rozptywa sie w ustach!

Skladniki @ «#4

8 patek z kurczaka (lub 4 cate udka)

o 4 tyzkioliwy

e Po pot tyzeczki: soli, pieprzu, stodkiej
papryki, mieszanki ziotowej (np. czerwonej
czubrycy lub przyprawy do drobiu)

e 200 g ryzu jasminowego

e Po szczypcie solii kurkumy do ryzu

e Gotowane warzywa, satata lub surowka

jako dodatek

Przygotowanie )] £— @&

Udka polac¢ dwiema tyzkami oliwy, oproszyc¢ przyprawami i doktadnie je nimi natrzec
Multicooker nastawic¢ na Pieczenie (1 h), wstawic¢ do srodka ruszt, utozy¢ na nim udka,
przykry¢ pokrywkg

Po godzinie wyjgc¢ udka, przetrze¢ spdd naczyniaq, przestawi¢c na Gotowanie Ryzu

Wsypac ryz do srodka, wlac pot litra wody, wsypac szczypte soli i kurkume, gotowac
do samoistnego wytgczenia sie urzgdzenia

Ugotowany, gorgcy ryz przetozy¢ do miski, przestawi¢ Multicookera na Smazenie
Rozgrzac dwie tyzki oliwy i obsmazy¢ udka na ciemnoztoty kolor

Do czasu podania mozna trzymac ryz, a na nim pateczki, w trybie Utrzymania
Temperatury

Podawac¢ z warzywami







Wolno duszona topatka wieprzowa to rozptywajgce sie
w ustach, delikatne mieso, ktore mozna wykorzystywac
do burgerow, kanapek, wrapow czy zapiekanek obiadowych.
Te burgery to swietny pomyst na ciepte danie dla gosci.

Skladniki

Na szarpang wieprzowine: Do burgeréw dodatkowo:
e 2 kg topatki wieprzowej e Maslane buteczki
e 4 tyzki soli e Satata lodowa
e 2 tyzki cukru e Pomidory
e 3 liscie laurowe e Ogorki kiszone
e 5ziaren ziela angielskiego e Czerwona cebula
e 3 zgbki czosnku e Ulubione sosy (majonez, musztarda,
e 1tyzka musztardy ketchup, barbecue)

e 1tyzeczka pieprzu
e 1tyzeczka ostrej papryki

Przygotowanie

Przygotowac solanke: sol i cukier rozpusci¢ w 2 litrach wody, dodac liscie laurowe

i ziele angielskie

topatke umiesci¢ w garnku lub innym naczyniu i zala¢ solankg tak, by byto w niej
catkowicie zanurzone, marynowac przez minimum 8 godzin

Po tym czasie wyjg¢ mieso z zalewy, natrze¢ musztardq, przecisnietym przez praske
czosnkiem, oproszyc¢ pieprzem i paprykqg

Wtqgczy¢ Multicooker na funkcje Powolnego Gotowania, wstawic ruszt, ustawic timer
na 10 godzin

Utozy¢ mieso na kratce, nakry¢ pokrywkq i dusi¢ pod przykryciem

Po zakonczeniu programu wyjgc ruszt, mieso utozy¢ na dnie w wytopionym w trakcie
duszenia sosie i porwac na drobne wtokna przy pomocy dwoch widelcow

Podgrzane maslane buteczki posmarowac ulubionymi sosami, napetniac szarpanym
miesem i warzywami

Podawac z frytkami







Cytrynowy tosos
Y71/ A V('ﬁ(@

Przygotowana w ten sposéb ryba zachwyca delikatnoscig, jest
niezwykle soczysta i bardzo zdrowa.

Skladniki (@2

350-400 g tososia

1 tyzka oliwy

1 tyzka masta

Kilka plasterkéw cytryny
Po szczypcie solii pieprzu

Przygotowanie [B] &~

Do woreczka lub innego opakowania ochronnego wtozyc¢ rybe, dwa plastry cytryny,
tyzke oliwy, sol i pieprz. Przed zamknieciem woreczka nalezy z niego usungc¢
powietrze®

Napetni¢ Multicooker wodg i wybrac funkcje Sous Vide z temperaturg ustawiong
na 55 stopni, czas na 1h

Kiedy woda osiggnie odpowiednig temperature, wtozy¢ tososia do garnka i nakry¢
pokrywkqg - worek powinien by¢ catkowicie zanurzony w wodzie. Gdy czas gotowania
uptynie, urzgdzenie poinformuje o tym trzema sygnatami

Tak przygotowanego tososia mozna serwowac od razu po wyjeciu z worka lub
obsmazy¢ na masle na jasnoztoty kolor

W tym celu nalezy uzy¢ funkcji Smazenie, rozpusci¢ masto i zeztocic rybe

Podawac¢ z frytkami lub ziemniakami oraz satatkg

*mozna wykorzystac¢ do tego urzgdzenie do pakowania prézniowego lub metode zanurzania w wodzie: woreczek
strunowy zamkng¢ tak, aby w jednym rogu pozostat maty otwodr, a nastepnie powoli zanurzy¢ w naczyniu wypetnionym
zimng wodg. Czynnos¢ wykonac tak, aby otwor wystawat ponad lustro wody. W miare zanurzania woreczka, woda
wypchnie znajdujgce sie tam powietrze. Ostatni krok to szczelne zamkniecie woreczka i wyciggniecie go z wody,
uwazajqgc przy tym, by woda nie dostata sie do srodka.






Dorsz na parze

Z zielonymi warzywami i maslano-cytrynowym sosem

Skladniki ({)«2

300 - 350 g fileta z dorsza (bez skory)
200 g ziemniakow

200 g fasolki szparagowej

200 g brokutu

e Po szczypcie solii pieprzu cytrynowego
Siekany koperek do posypania

Sos maslano - cytrynowy:

e 3 tyzki masta
e Sok i skorka z potowy nieduzej cytryny
e Szczypta soli

Przygotowanie

Przygotowac Multicookera do gotowania na parze - do garnka wla¢ wode na
wysokos¢ ok. 2 cm, wtozy¢ stojak do gotowania na parze i nacisngc przycisk Para -
Gotowanie na Parze. Ustawic¢ czas na 30 minut

W czasie, gdy urzgdzenie sie nagrzewa, umyc rybe, oproszyc¢ jg solqg i pieprzem
cytrynowym

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w todki, brokuta podzieli¢ na nieduze rozyczki, umyc fasolke
Kiedy urzqgdzenie poinformuje, ze jest nagrzane, a zegar zacznie odliczac czas, utozyc
na stojaku ziemniaki

Po uptywie 5 minut dotozy¢ warzywa, po kolejnych 5 na kratce potozyc rybe i gotowac
wszystkie sktadniki jeszcze 10 minut

Dorsza, ziemniaki i warzywa utozyc¢ na talerzach, wyla¢ wode z Multicookeraq,

przestawi¢ go na smazenie i rozpusci¢ masto
Dodac do niego sok, skorke z cytryny oraz sol, doktadnie wymieszac i polac¢ sosem

rybe
Dorsza i ziemniaki posypac koperkiem
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