Concept Tipy pro vareni

chytre vymysleno pro zivot

v tlakovém hrnci

Tips for cooking
in a pressure cooker

Porady o gotowaniu
w szybkowarze

CK7000 /



NOVE KARI

1 cibule Zvolime program ,,DIY* a na tro3e oleje zp&nime
2 mrkve cibuli, pfiddme na kosti¢ky nakrajenou mrkev,
250g sterilované cizrny proplachnutou cizrnu, ¢o&ku a vée orestujeme.
150g cervené cocky Pridadme protlak, kari a zalejeme 700ml vody.
2 IZice rajského protlaku Hrnec uzavieme poklici a zvolime program
2 I1Zi€ky kari L,BEAN". Po skon&eni programu zvolte program

200 ml smetany na vareni ,DIY“ a vmichejte smetanu.



250g
1509

2 tbsp
2tsp
200 ml

onion

carrots

canned chickpeas
red lentils

tomato purée
curry powder
cooking cream

Select the “DIY” program and fry the onion

in a little oil, add the diced carrots, the rinsed
chickpeas, the red lentils and fry everything.
Add the purée, curry and 700ml| of water.
Cover the pot with a lid and select the “BEAN”
program. When the program is finished, select
the “DIY” program and stir in the cream.

1

2

2509
150g

2 tyzki

2 tyzeczki
200 ml

cebula

marchewki
sterylizowanej ciecierzycy
czerwonej soczewicy
przecieru pomidorowego
curry

Smietanki do gotowania

Wybieramy program ,,Zréb to sam” i smazymy
cebule na odrobinie oleju, dodajemy pokrojona
w kostke marchewke, optukang ciecierzyce,
soczewice i wszystko smazymy. Dodaj przecier,
curry i zalej 700ml wody. Zamknij garnek po-
krywka i wybierz program ,BEAN”. Pod koniec
programu wybierz program ,,DIY” i wymieszaj
Smietane.



KURECI VYVAR

1 kureci skelet Véechny ingredience vlozime do hrnce, zalijeme

2 mrkve vodou a zvolime program ,,SOUP*. Po skonceni

1 korenova petrzel programu polévku precedime a do &istého vy-

1 cibule varu nakrajime uvarenou zeleninu a obereme
1strouzek cesneku zbylé maso. Zvolime program ,,DIY*, do polévky
10 kuli¢ek pepre nasypeme nudle a vafime do zméknuti.

5 kulicek nového korenl
3 bobkové listy
sal



NNNN

1 clove
10
5 psc

chicken carcass
carrots

parsley root
onion

garlic
peppercorns
allspice

bay leaves

salt

Put all the ingredients in the pot, add water and
select the “SOUP” program. When the program
is finished, strain the soup and into the clear
broth, add the cut, cooked vegetables and the
remaining meat off the chicken. Select the “DIY”
program, add noodles and cook until soft.

7
2
7
7

1 zgbek

10 ziarenek
5 Zziarnek
3

tuszka kurczaka
marchewki
pietruszka

cebula

zgbek czosnku
pieprzu

ziela angielskiego
liscie laurowe

sol

Wszystkie sktadniki wtéz do garnka, zalej woda i
wybierz program ,,SOUP*. Pod koniec programu
odcedz zupe i do czystego bulionu pokrdj ugoto-
wane warzywa i obierz pozostate mieso. Wybierz
program ,,DIY”, dodaj makaron do zupy i ugotu;j
go do miekkosci.



ASO PO MADARSK

Zvolte program ,,.DIY* a na troSe oleje zpénte ci-
buli, pridejte pokrajené maso a orestujte. Osolte,
opeprete, pridejte Cervenou papriku, kmin, ma-
joranku, protlak, pokrajenou klobasu a papriku,
opét restujte. Zalijte 800ml vody a zvolte pro-
gram ,,SLOW COOK". Po skon&eni programu,
zvolte program ,,DIY* a podle potreby omacku
zahustéte.



650g

1tsp
1tsp
1tsp
2 tbsp

onion

beef

spicy sausage
red pepper
sweet pepper
ground cumin
marjoram
tomato puree
salt, pepper

Select the “DIY” program and fry the onionin a
little oil, add the chopped meat and fry. Season
with salt and pepper, add red pepper, cumin,
marjoram, purée, red pepper and the chopped
sausage and fry again. Pour in 800ml of water
and select the “SLOW COOK” program. When
the program is finished, select the “DIY” pro-
gram and thicken the sauce as needed.

650g

1

1
1tyzeczka
11yzeczka
1tyzeczka
2 tyzki

cebula

wotowiny
pikantna kietbasa
czerwona papryka
todkiej papryki
mielonego kminku
majeranku
przecieru

SOl, pieprz

Wybierz program ,,DIY* i usmaz cebule na odrobi-
nie oleju, dodaj pokrojone mieso i podsmaz. Do-
daj sdl i pieprz, dodaj czerwong papryke, kminek,
majeranek, przecier, pokrojona kietbase i pieprz,
ponownie podsmaz. Wlej 800ml wody i wybierz
program ,SLOW COOK”. Pod koniec programu
wybierz program ,,DIY” i zages¢ sos wedtug potr-
zeb.



URECI SMES SE ZAMPIONY

450g

7

1009
1509
11zicka
2 IZicky
700 m/

kurecich prsou

cibule

porku

Zampiont

sladké cervené papriky
plnotucné horcice
smetany

sal, pepr

Zvolte program ,,DIY* a na troSe oleje zpénte
cibuli, pridejte pokrajené maso, osolte, opeprete
a pridejte ¢ervenou papriku. Orestujte a pridejte
nakrajeny poérek, zampidny a horcici. Promi-
chejte a pridejte 300ml vody. Umistéte poklici a
zvolte program ,SAUTE*. Po skon&eni progra-
mu pridejte smetanu.



450g chicken breast Select the “DIY” program and fry the onion in
1 onion a little oil, add the chopped meat, season with
100g leeck salt, pepper and red pepper. Fry and add the
150g mushrooms chopped leek, mushrooms and mustard. Mix
1tsp sweet red pepper and add 300ml of water. Place the lid on and
2tsp yellow mustard select the “SAUTE” program. When the pro-
100 ml cooking cream gram is finished, add the cream.
salt, pepper
4509 piersi z kurczaka Wybierz program ,DIY* i usmaz cebule na
1 cebula odrobinie oleju, dodaj pokrojone miegso, sdl,
100g pora pieprz i stodka papryke. Podsmaz i dodaj po-
1509 pieczarek krojonego w plastry pora, pieczarki i musztarde.
1tyzeczka stodkiej czerwonej paprvki — Wymieszaj i dodaj 300ml wody. Zatdz pokry-
2tyzeczki petnottustej musztardy wke i wybierz program ,,SAUTE". Pod koniec
100 ml  smietany programu dodaj Smietane.

SOl, pieprz



7
300g
4009

1/
11zicka
% Izicky

cibule

hovéziho masa
mrkve

vyvaru

sladké papriky
mlietého kminu
sul, peprf

Zvolte program ,,DIY* a na trose oleje zpénte
cibuli, pridejte pokrajené maso, osolte, opeprete
a pridejte ¢ervenou papriku a kmin. Orestujte,
pridejte na kolecka nakrajenou mrkev a zalijte
vyvarem. Promichejte, umistéte poklici a zvolte
program ,MEAT STEW".



300g
4009
1l
1tsp
Y5 tsp

onion

beef

carrots

of broth
sweet pepper
ground cumin
salt, pepper

Select the “DIY” program and fry onion in a lit-
tle oil, add the chopped meat, season with salt,
pepper, red pepper and cumin. Sauté, add the
sliced carrots and pour in the broth. Stir, place
the lid on and select the “MEAT STEW” pro-
gram.

1
300g
400g

1/
1tyzeczka
¥ tyZzeczki

cebula
wotowiny
marchewki
bulionu

stodkiej papryki

mielonego kminku

SOl, pieprz

Wybierz program ,,DIY“ i podsmaz cebule na
odrobinie oleju, dodaj pokrojone migso, sdl, pieprz,
stodka papryke i kminek. Podsmaz, dodaj po-
krojong marchewke i zalej bulionem. Wymieszaj,
natéz pokrywke i wybierz program ,,MEAT STEW”.



veprova panenka
sul, pepr

Panenku ocistime, osolime, opeprime a zavakuujeme. Pokud
sacek. Naplnte hrnec do poloviny vodou. Jakmile budete maso v
sacku ponorovat do vody, voda bude prebytecny vzduch vytla-
Covat. Sacek pevné uzavrete. Umistéte poklici a zvolte program
,.SOUS VIDE". Po skonceni programu vyjméte maso ze sacku. Z
hrnce vylijte vodu a vysuste jej, zvolte program “DIY*“ a maso ze
vSech stran prudce na kapce oleje opecte.



pork tenderloin
salt, pepper

Clean the tenderloin, season with salt and pepper and vacuum
seal the meat. If you don’t have a vacuum sealer, just use a re-
sealable, thicker plastic bag. Fill the pot halfway with water. As
you submerge the meat in the bag in the water, the water will
push out the excess air. Close the bag tightly. Place the lid on
and select the “SOUS VIDE” program. When the program is
finished, remove the meat from the bag. Pour the water out of
the pot and dry the pot, then select the “DIY” program and sear
the meat on all sides in a drop of oil.

poledwiczki wieprzowe
SOl, pieprz

Oczyszczamy, solimy, pieprzymy i dajemy do worka prézniowego
poledwiczki Jesli nie masz pakowarki prézniowej, uzyj zamykanej,
grubszej plastikowej torby. Napetnij garnek do potowy wodg. Gdy
tylko zanurzysz mieso w worku w wodzie, woda usunie nadmiar
powietrza. Zamknij szczelnie worek. Zatdz pokrywke i wybierz
program ,,.SOUS VIDE”. Pod koniec programu wyjmij mieso z wo-
reczka. Wylej wode z garnka i osusz go, wybierz program ,,DIY“ i
obsmaz mieso szybko na kropli oleju ze wszystkich stron.



DORT S JAHODAMI

160g
4 IZice
160g
150g
200g
200g
50g

vejce

cukru krupice

oleje

hladké mouky
Jjahodové marmelady
mascarpone
mékkého tvarohu
cukru moucky
Cerstvé ovoce

na ozdobu

Uslehejte bilky, pridejte cukr a vyslehejte do pevného snéhu.
Po jednom pridaveijte Zloutky a dale Slehejte. Postupné pri-
dejte olej. Nakonec do pfipravené hmoty opatrné vmichejte
mouku. Tésto nalijte do hrnce a zvolte program ,,DESSERT*“

a upravte ¢as na 25min. Po skonceni programu celou vnitfni
nadobu vyndejte a nechte vychladnout. Zatim si pripravte
krém. Smichejte mascarpone s cukrem, postupné pridavejte
do hmoty tvaroh. Korpus opatrné vyklopte z nddoby. Podélné
rozfiznéte, promazte marmelddou a pripravenym krémem.
Vrchni ¢ast dortu ozdobte krémem a Cerstvym ovocem.



1609
4 tbsp
1609
1509
2009
200g
50g

1609
4 tyzki
1609
150g
200g
200g
50g

eggs
sugar

oil

plain flour
strawberry jam
mascarpone
soft curd
powdered sugar
fresh fruits

for decoration

Beat the egg whites, add the sugar and whisk until stiff. Add the egg
yolks one at a time and continue whisking. Gradually add the oil. Fi-
nally, carefully stir the flour into the prepared mixture. Pour the batter
into the pot, select the “DESSERT” program and adjust the time to
25min. When the program is finished, take out the whole inner con-
tainer and let it cool down. Meanwhile, prepare the cream. Mix the
mascarpone with the sugar, gradually add the curd to the mixture.
Carefully invert the cake out of the container. Cut lengthwise, spread
jam and prepared cream on top of the bottom layer. Decorate the top
of the cake with cream and fresh fruit.

Jajka

cukru krysztat
oleju

zwyktej maki

dzemu truskawkowego

mascarpone
miekkiego twarogu
cukru pudru
Swiezych owocow
do dekoracji

Biatka ubij, dodaj cukier i ubij ponownie do twardej konsystencji
Dodawaj zéttka jedno po drugim i dalej ubijaj. Stopniowo dodawaj
olej. Na koniec ostroznie wymieszaj make z przygotowang masa.
Wilej ciasto do garnka i wybierz program “DESSERT” i ustaw czas na
25 minut. Pod koniec programu wyjmij caty wewnetrzny pojemnik i
pozwdl mu ostygnaé. W miedzyczasie przygotuj krem. Mascarpone
wymieszaj z cukrem, do masy stopniowo dodawaj twarozek. Ostroz-
nie wychyl korpus z pojemnika. Przekrdj wzdtuz, posmaruj dzememi
przygotowang smietana. Wierzch tortu udekoruj kremem i Swiezymi
owocami.



Do hrnce vlozte 4 odmérky proplach-
nuté ryze. RyzZi proplachuijte tak dlou-
ho, dokud neprotéka ¢ird voda. Dopln-
te vodou k ¢islu 4 na stupnici na vnitrni
strané hrnce, osolte. Zvolte program
,RICE".

Pokud pripravujete vyrazné mensi
mnozstvi, nez je kapacita hrnce, je tre-
ba upravit i ¢as pripravy pokrmu.



Place 4 scoops of rinsed rice into the
pot. Rinse the rice until the water runs
clear. Fill with water up to number 4 on
the scale on the inside of the pot, add
salt. Select the “RICE” program.

If you are preparing a significantly
smaller quantity than the capacity of
the pot, the cooking time should be
adjusted.

Witz do garnka 4 miarki wyptukanego
ryzu. Przeptuczryz, az zacznie prze-
ptywac czysta woda. Dodaj wode do
numeru 4 na podziatce po wewnetrz-
nej stronie garnka, posol. Wybierz
program ,,RICE”.

Jesli gotujesz znacznie mniejszg ilos¢
niz pojemnos¢ garnka, musisz réwniez
dostosowac czas gotowania.



POHANKA S CIBULKOU

2 cibule
sal
pohanka

Zvolte program ,,DIY* a na oleji zpénte cibuli do zlatova. Dej-
te cibuli stranou. Do hrnce vlozte pohanku a vodu v poméru
1dil pohanky a 2 dily vody. Uzavfete hrnec a zvolte program
,MULTIGRAIN®. Po skonceni programu pohanku osolte a vmi-
chejte pripravenou cibulku. IdedIni prilohové jidlo.

Pokud pripravujete vyrazné mensi mnozstvi, nez je kapacita
hrnce, je treba upravit i Cas pfipravy pokrmu.



2 onions
salt
buckwheat

Select the “DIY” program and fry the onions in the oil until
golden brown. Put the onion aside. Put buckwheat and wa-
ter in the pot in a ratio of 1 part buckwheat and 2 parts water.
Place the lid on and select the “MULTIGRAIN” program.
When the program is finished, salt the buckwheat and stir in
the prepared onion. Ideal side dish.

If you are preparing a significantly smaller quantity than the
capacity of the pot, the cooking time should be adjusted.

2 cebule
sol
gryka

Wybierz program ,,DIY* i usmaz cebule na oleju na ztoto. Odtdz
cebule na bok. Do garnka wsyp kasze gryczang i wode w pro-
porcjach 1 czesé kaszy gryczanej i 2 czesci wody. Zamknij gar-
nek i wybierz program ,,MULTIGRAIN".

Pod koniec programu posdl kasze gryczang i wmieszaj przygo-
towana cebule. Idealna przystawka.



RAVA KASE

Do hrnce vlozte ovesné viocky a vodu
v pomeéru 1dil viocek a 2 dily vody.
Uzavrete hrnec a zvolte program
,PORRIDGE". VVzniklou kasi Ize dochu-
tit medem, ofechovym maslem a Cers-
tvym ovocem.

Pokud pripravujete vyrazné mensi
mnozstvi, nez je kapacita hrnce, je tre-
ba upravit i ¢as pripravy pokrmu.



Put oatmeal and water in the pot in

a ratio of 1 part catmeal and 2 parts
water. Place the lid on and select the
“PORRIDGE” program. The resulting
porridge can be flavoured with honey,
nut butter and fresh fruit.

If you are preparing a significantly
smaller quantity than the capacity of
the pot, the cooking time should be
adjusted.

Wrzucaj do garnka ptatki owsiane i
wode w proporcji 1 czesc ptatkdw i 2
czesci wody. Zamknij garnek i wybierz
program ,,PORRIDGE”. Powstatg
owsianke mozna doprawi¢ miodem,
mastem orzechowym i $wiezymi owo-
cami.

Jesli gotujesz znacznie mniejszg ilos¢
niz pojemnos¢ garnka, musisz réwniez
dostosowac czas gotowania.



11 pinotuc¢ného miéka
100g bilého jogurtu

Do hrnce nalijte mléko, pfidejte jogurt a dU-
kladné rozmichejte. Uzavrete hrnec a zvolte
program ,YOGURT". Vznikly jogurt rozdélte do
sklenic a dejte chladit do lednice. Vyslednou
svacinku doplnte ¢erstvym ovocem a ceredlie-

mi.



11 of whole milk
100g white yogurt

Pour the milk into the pot, add the yoghurt and
stir thoroughly. Place the lid on and select the
“YOGURT” program. Divide the resulting yo-
ghurt into glasses and let it cool in the fridge.
Top the resulting snack with fresh fruit and ce-
real.

11 ttustego mleka
100g biatego jogurtu

Wlej mleko do garnka, dodaj jogurt i doktadnie
wymieszaj. Zamknij garnek i wybierz program
LYOGURT". Otrzymany jogurt podzieli¢ na szklan-
ki i schtodzi¢ w loddwce. Uzupetnij powstatg prze-
kaske $wiezymi owocami i ptatkami zbozowymi.



AROVANI

Na dno hrnce vlozte slozenou utérku, na kterou
umistéte sklenice pripravené k zavarovani. Pokli-
ce se nesmi dotykat vi¢ek sklenic. Hrnec naplnite
vodou minimalné do poloviny vysky sklenic.
Umistéte poklici a zvolte program , STERILIZE".



Place a folded tea towel on the bottom of the
pot and put on top the jars ready for preserva-
tion. The lid of the pot must not touch the lids of
the jars. Fill the pot with water at least half the
height of the glasses. Place the lid on and select
the “STERILIZE” program.

Umies¢ ztozong szmatke na dnie garnka i umies¢
stoiki gotowe do zagotowania. Pokrywka nie moze
dotykac pokrywek stoikéw. Napetnij garnek wodg
- minimum potowa szklanki. Zatéz pokrywke i
wybierz program ,STERILIZE”.



Dalsi vyborné tipy na recepty nejen
k CK7000/CK7001 naleznete v nasi
aplikaci Concept vareni.

Dalsie vyborné tipy na recepty nielen

k CK7000/CK7001 najdete v nasej
aplikacii Concept varenie.
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