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TABULKA TEPLOTNICH REZIMU A CASU VARENI*

RICE/CEREAL

PILAF/RISOTTO

REHEAT

MILK PORRIDGE

STEW

STEAM/SOUP

YOGURT"”

BAKING

FRY

KEEP WARM

* Doba vafeni muGze byt ovlivnéna nadmoiskou vyskou, teplotou surovin a dalsimi faktory, nad kterymi nema vyrobce kontrolu. V pfipadé potieby mizete dobu

25 minut

10 minut

60 minut

30 minut

8 minut

35 minut

15 minut

nastavi se automaticky

nastavi se automaticky

8 min - 45 min

5 min-90 min

20 minutaz 9
hodin

15min-2h

6az 12 hodin

20min-4h

5 min - 60 min

az 24 hodin

1 minuta

1 minuta

1 minuta, po 90 minutach az
1 hodiné

1 minuta, po 90 minutach az
1 hodiné

1 hodina

1 minuta, po 90 minutach az
1 hodiné

1

100°

100°

100°

100°

42

135°

160’

75

vareni vzdy prodlouzit. Pokud pouZijete méné nebo vice surovin, musite také Umérné zkratit nebo prodlouzit dobu vafeni.

" Pro pfipravu jogurtli pouzivejte sklenéné nadoby odolné pfi pouziti v troubé.

BEHEM VARENI
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[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
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ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Ovesna kase
s malinami
a bananem

1 Vlocky, mléko, stl a cukr viozte do multifunkéniho
hrnce. Promichejte.

Na 10 minut zapnéte rezim MILK PORRIDGE.

3 Poté pridejte maslo, nakrajeny banén a maliny.

promichejte.

4 Nechte lehce vychladnout a mdZete servirovat.

150 g ovesnych vlocek
600 ml mléka

5 gmasla

1 banan

Sul podle chuti

Cukr podle chuti
1 hrst malin




{ ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Zeleninova polévka
s kari a smetanou

1 Mrkev, celer, cibuli, Cesnek, brambory oloupeme,
nakrajime na kosticky, kvétdk rozebereme na mensi
razicky, zampiony rozctvrtim.

2 Multifunkéni hrnec zapneme na program FRY,
rozpustime maslo, vloZime nakrajenou zeleninu, s kari
kofenim, osolime, opepfime, promichdme zavieme viko
hrnce nechame 10 minut opékat.

3 Po uplynuti doby otevieme viko, zalijeme vodou
na 30 minut zapnéte STEAM/SOUP.

4 Poté do horké polévky vmiché@me smetanu, nasekanou
petrZelovou nat, dochutime soli, peprem.

@ i 2 ©

40 min. x4 10 min. @@O

Fry >

100 g mrkve

100 g celeru

100 g kvétaku
100 g zampiont
100 g brambor

1 ks cibule

2 strouzky cesneku
2 |Zicky kari koreni
2 PL mésla

1000 ml vody

150 ml smetany
hrst petrzelové nati
sul, pepf



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Fazolova polévka
s klobasou

Sladkou papriku a cibuli nakrajejte najemno. Nadrobno
nakrdjejte Cesnek, fazole, rajcata ve vliastni stave a chilli
papricku. Klobasu nakrajejte na kolecka.

V3echny ingredience a kofeni (kromé Spendtu) vloZte
do multifunkéniho hrnce. Na 60 minut zapnéte rezim
STEAM/SOUP.

Poté do horké polévky pfidejte Spenat.

Promichejte a miZete servirovat.

200 g malych klobések andovuille
nebo jakékoli uzené klobasy

2 litry kufeciho vyvaru

Bilé fazole (v plechovce) — (225 g)
1 bobkovy list

$ petka Safrénu

1 mala cibule

4 strouzky Cesneku

1 sladka cervena paprika

1 polévkova IZice mleté sladké papriky
200 g Spenatu

100 g rajcat ve vlastni Stave

1 chilli papricka



K« ZPET :
NA SEZNAM RECEPTU

Hraskova polévka
se slaninou

1 HraSek pfes noc namocte.

2 Slaninu a bicek nakrgjejte na platky. Cibuli, mrkev
a brambory nakr@jejte na kosticky.

3 Slaninu, bacek, cibuli a mrkev vlozte do multifunkéniho
hrnce. Na 10 minut zapnéte reZzim FRY.

4 Zalijte vyvarem (nebo vafici vodou). Pfidejte hrasek

a brambory. Na 60 minut zapnéte rezim STEAM/SOUP.

5 Nakonec pfidejte podle chuti pepf a nasekané bylinky.

POLEVKY

———

Fry >

200 g uzeného veprového backu
150 g slaniny

3 stfedni brambory

1/2 hrnku hrésku

1 cibule

1 mrkev

1 svazek bylinek

2 litry vyvaru nebo varici vody
Cerny pepf podle chuti




K« ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

. -

Borsc s veprovym
masem a susenymi
svestkami

Mrkev, fepu nahrubo nastrouhame.
Cibuli, papriku, nakrajime na nudlicky.
Vepfové maso nakrajime na kosticky.
Brambory, zeli nakrajime na platky.
Cesnek nasekame, odloZime stranou.

o Ul N W N

Svestky na 30 minut namocime, poté scedime,
okapané nakr@jime na kosticky.

7 Do multifunkéniho hrnce nalijeme rostlinny ole;j,
prfidéme veprové maso, cibuli, mrkev, fepu, rajéatovy
protlak, vinny ocet, stl, pepf, promichdme na 15 minut
zapneme FRY.

8  Pfidame zeli, brambory, dolijeme vodu po rysku MAX,
na 60 minut zapneme program STEAM/ SOUP.

9  Pfidame nakrajeny ¢esnek, bobkovy list, cely pepf,
Svestky, zavieme viko hrnce, spolu dovafime, nakonec
dochutime soli, pepfem.

75 min x4 30 min @@O

ELER

Fry >

400 g vepfové plece
3 stfedni brambory
200 g hlavkového zeli
2 Litry vody

2 PL susenych Svestek
4 strouzky ¢esneku

1 cibule

1 mrkev

1 fepa

1 ks cervené papriky

1 PL protlaku

2 PL rostlinného oleje
1 PL cukru

3 PL Cerveného vinného octa
2 bobkové listy

3 kulicky pepre

stl, pepr



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

POLEVKY
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|

Borsc s cervenou
repou a hovézim

masem

Zapnéte multicooker na funkci FRY. Na oleji 2- 3
minuty opecte pokrdjeny porek a celer, aby zmékly, az
zesklovatély. Prisypte nastrouhanou oloupanou fepu a
mrkev, pfidejte na kostky nakrajené brambory a teleci
maso.

Vlijte vyvar, prepnéte na funkci Para/Polévka (STEAM/
SOUP), varte 60 -70 minut (40 minut na variantu bez
masa). Obc¢as promichejte.

Nékolik minut pfed koncem vafeni dochutte soli,
pepfem a pfimichejte I7ici raj¢atového protlaku.
Nakonec vmichejte ocet a cukr.

Podavejte se smetanou.

Steam
Soup

2 p.l. olivového oleje

1 porek

100 g fapikatého celeru

3009 Cervené repy

150 g mrkve

100g brambor

200 g teleciho masa (neni nutné)

1,21 zeleninového vyvaru

2 |Zice vinného octa

1 p. |. raj¢atového protlaku
1 Izicka cukru

2 |Zice zakysané smetany
sl a pepr na dochuceni



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Toskanska rajcatova

polévka

1 Zapnéte funkci smazeni (FRY). Rozehfejte v hrnci olej,

osmazte cibuli a rozmackany cesnek priblizné
5 minut nebo do zméknuti. Pridejte nasekand rajcata
z konzervy, vyvar, cukr, bobkovy list a tymian.

2 Zavrete viko, nastavte parni program (STEAM/SOUP)
a varte 25 minut. Pokud je polévka prilis fidka, varte
jesté 5-10 minut.

3 Vyjméte bobkovy list a tymié@n. Dochutte.

Nalijte do nahfatych misek. Posypejte nasekanymi
listky bazalky a ozdobte hoblinami parmezanu.
Podavejte s chlebem focaccia.

Steam
Soup

1 pl olivového oleje

1 velka cibule, nakrajena

2 nebo 3 strouzky ¢esneku, rozmackané

2 x 400 g nasekanych rajcat ve vlastni stave z konzervy
(vCetné Stavy)

650 ml zeleninového nebo kureciho vyvaru

2 ¢ |. cukru

1 bobkovy list

1 velka snitka Cerstvého tymidanu

Cerstvé namlety cerny pepf

2 pl jemné nasekané cerstvé bazalky
100 g Cerstvych hoblin parmezanu



K« ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Dynova poléevka

1 Oloupanou cibuli nakr&jime na kosticky a na funkci FRY
osmahneme dozlatova na oleji.

2 Pfidame na kosti¢ky nakréjenou dyni a zalijeme
vyvarem.

3 Na funkci STEAM/SOUP neché@me 20 minut povarit,
dokud dyné nezmékne.
Po uvareni polévku nechdme trochu vychladnout.

5  Dynovou polévku rozmixujeme ruc¢nim mixérem v
jiné nadobé a ochutime pepfem, soli, kari kofenim a
sladkou smetanou.

6  Vratime zpét do multicookeru, zapneme funkci STEAM/
SOUP a jesté 3 minuty povarime.

7 Dynovou polévku podavame se Izickou kysané
smetany a na talifi zdobime Cerstvou pazitkou.

POLEVKA

o e —— i-""l'..w_.‘*"'r

vn-m'

25 () 25 ©

25 min. x4 10 min. @OO

Fry >

olej

1 ks cibule

1 | kufeciho nebo zeleninového vyvaru
1 kg dyné

mlety cerny pepr

sladka smetana

kari kofeni

sul

Na ozdobu: kysané smetana

Cerstva pazitka




K« ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Krémova cesnecka

1 Dva strouzky Cesneku nakrajime na platky, cibuli
nadrobno a brambory na kosticky.

2 Zapneme funkci FRY nechdme rozpustit maslo, asi 3
minuty na ném smaZime cibuli, pak pfidame pokrajeny
Cesnek a jeSté asi minutu smazime.

3 Zdlijeme vyvarem a mlékem, pfiddme brambory,
osolime, opepfime, zapneme funkci STEAM/SOUP a
pfivedeme k varu - vafime 15 minut

4 Nakonec polévku rozmixujeme, pfidame smetanu,
zbyvajici prolisovany ¢esnek a kratce prohfejeme,
nevarime.

5  Krémovou ¢esnecku podavame s krutony a
strouhanym syrem.

POLEVKA

8?23m% @

20 min. x4 5min. ©QOO

Fry >

4 strouzky ¢esneku

1 ks cibule

2 |Zice masla

mlety ¢erny pepf

100 g strouhaného syra

300 ml mléka

stl 400 ml zeleninového vyvaru

100 ml smetany
250 g brambor




{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

Kureci stehenni rizky

na vineé s dusenou
zeleninou

600 g kurecich stehennich fizk
2 ks Cervené cibule

100 g keSu ofisk

200 ml bilého suchého vina
200 ml vody

2 bobkové listy

. o - snitka rozmarynu
3 Multifunkéni hrnec zapneme na program FRY, nalijeme 1/2 ks brokolice

ohvgyy oIeJJ_va32|me maso, osoh_me,. opepfime, maso 172 ks kvétaku
otoclime, pfidame nakrajenou cibuli, zavfeme viko,
nechame 10 minut opékat.

1 Stehennifizky vykostime, prekrajime na poloviny,
posypeme nasekanym rozmarynem, Cervenou cibuli
oloupeme, rozptlime, nakréjime na vysece.

2 Brokolici, kvétdk ocistime, rozebereme na rdzicky,
vloZime do dérovaného sita, osolime.

4 Po uplynuti doby otevieme viko, pfidame keSu ofisky,
zalijeme vodou, vinem, zapneme na 50 minut STEW.

5 Na poslednich 20 minut programu vloZime sito se
zeleninou, spolu dovarime.




{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

Duseny candat
v rajcatové omacce
s olivami a kapary

600 g candata

1 ks ¢esneku

100 g cernych oliv bez pecky

1 PL kapary

400 g sterilovanych sekanych rajcat
200 ml suchého bilého vina

1/2 PL tftinového cukru

2 PL olivového oleje

1 Candata nakréjime na osm kousk(, olivy prekrajime
na polovinu, Cesnek oloupeme.

2 Multifunkéni hrnec zapneme na program FRY na
10 minut, nalijeme olivovy olej, rybu z obou stran
opecCeme, osolime, opepfime, zavieme viko.

3 Po uplynuti doby otevieme viko, pfidame bilé vino,
rajcata, olivy, kapary, tftinovy cukr, zapneme
na 15 minut STEW.

4 Nakonec pfidame nasekanou petrZzelovou nat.

hrst sekané petrzelové nati

sul, pepf
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ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Zapecené fusilli se
slaninou, zampiony,
parmezanem

1 Multifunkéni hrnec zapneme na program BOILD,
privedeme vodu k varu, fusilli uvafime ve vrouci
osolené vodé na polovinu doby, nez uvadi vyrobce,
scedime.

2 Mezi tim si nakrajime slaninu, cibuli, Cesnek na kosticky,
zampiony na platky. Vejce rozmichdme s mlékem,
parmezan nastrouhame.

3 Multifunkéni hrnec nastavime na FRY, nalijeme olej,
promich@me slaninu, cibuli, esnek, Zampiony, zavieme
na 10 minut.

4 Multifunkéni hrnec nastavime na BAKED 180
na 25 minut, vloZime téstoviny, osolime, opepfime,
pfidéme oregano, v3e spolu promichame, zakryjeme,

v poloviné doby peceni zalijeme vejci s mlékem,
posypeme parmezé@nem, spolu dopeceme.

HLAVNI CHOD

) w (
¢ 2 )

40 min. x4

200 g fusilli

200 g slaniny vcelku
150 g zampiont

1 ks Cesneku

1 ks cibule

60 g parmezanu

3 vejce

100 ml mléka

2 |zicky oregana
1 PL rostlinného oleje
stl, pepr

pazitka na ozdobeni




{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

) (
3/372\3

x4

20 min.

Smazené brambory

se zampiony o
a cibulkou

4 velké brambory

1 cibul
1 Brambory umyjte a nakrdjejte na platky. Hribky R

nakrdjejte na malé kousky. Cibuli nakrdjejte na
pllkolecka. Nadrobno nakrdjejte cesnek.

300 g Zzampiond

4 polévkové IZice rostlinného oleje
Chilli papricka podle chuti

Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej. Gl el di

3 Pridejte brambory, htibky, cibuli, esnek, stl a chilli sal podle chuti
papricku.
Na 20 minut zapnéte reZim FRY.
5 Nakonec promichejte.




K« ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Gratinované
brambory

1 Vnitfek univerzalniho hrnce vymazte maslem.

2 Brambory nakrgjejte na tenké platky. Bilou ¢ast porku
nakrajejte na tenké krouzky. Syr nastrouhejte. Platky
brambor spolu s dalSimi ingrediencemi pokladte
v nékolika vrstvach do multifunkéniho hrnce. Zalijte
smetanou. Nechejte 10 minut odstat.

3 Na 40 minut zapnéte reZzim BAKING.

HLAVNI CHOD

2?23m% @

40 min. x4 20 min. OOO

p Baking

1 polévkova IZice masla

50 g parmazanu

50 g syru Gruyere, eidamu nebo ementalu
1 strouzek cesneku

200 ml smetany (obsah tuku 33 %)

7-8 strednich brambor

1/4 Eajoveé IZicky muskatového ofisku

Sul podle chuti
Cerny pepf podle chuti
2 snitky tymianu



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

I

Hoveézi qulas
se zeleninou

Maso nakrajime na kostky, Cesnek na platky, cibuli
nadrobno nasekdme, Zampiony rozctvrtime, papriky
nakrajime na vétsi kostky, jarni cibulku na kolecka.

Multifunkéni hrnec nastavime na FRY, do hrnce

nalijeme olej, vloZime maso s cibuli c¢esnekem, kminem,

osolime, opepfime, promichdme, zapneme
na 10 minut.

Po uplynuti doby otevieme viko pfiddme bobkovy list,

pdlivou papriku, Zampiony, papriku, sterilovana rajéata,

vodu, pfepneme na STEW nastavime 60 minut.

Do dérovaného sita rozpulime zamecké brambory,
po 30 minutach otevieme viko, pfidame ke gul@si
brambory.

750 g hovéziho krku, klizky
1 ks cibule

3 strouzky Cesneku

400 g sterilovanych rajéat vcelku
150 ml vody

150 g ZampionU

200 g papriky

2 ks jarni cibulky

500 g zameckych brambor
1 PL rostlinného oleje

1 Izicka palivé papriky

2 |zicky majoranky

2 [Zicky kminu

2 bobkové listy

sal, pepf



{ ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

HLAVNI CHOD

Zeleninovy salat
S veprovymi > goam
nudlickami v sezamu

Veprové maso nakrdjejte na prouzky. Zampiony
a rajcata oloupejte. Nakrajejte hlivu Gstficnou.
Vepiové maso osolte a opeprete.

Nalijte do multifunkéniho hrnce slunecnicovy olej

a spustte program FRY. Poté obalte kousky vepfového
masa v sezamovych seminkach a vioZte je do hrnce
spolu s Zampiony, hlivou Gstficnou a nasekanym
Cesnekem. Otevrete viko, promichejte a duste

20 minut.

V dalsi nadobé smichejte raj¢ata nakrajend na platky
s balzamikovym octem, cukrem a susenou bazalkou.

Na saldtovou misu rozlozte hlavkovy salat a na néj
naservirujte pfipraveny pokrm.

2 rajcata

1 hlavkovy salat (jakykoli druh)

200 g zampionU

100 g hlivy Gstfiéné

300 g vepfového masa

30 g sezamovych seminek

2 polévkové [Zice slune¢nicového oleje
2 strouzky cesneku

3 polévkové IZice balzamikového octa
1 ¢ajova IZicka cukru

Sul

Mlety ¢erny pepf

Susena bazalka




« ZFET : HLAVNI CHOD
NA SEZNAM RECEPTU

Hovézi pilaf

1 Cizrnu pres noc namocime, rozinky a ryzi namocime
30 minut pfed pripravou.

2 Mrkev nakré@jime na prouzky, cibuli, Cesnek na
pllkolecka, hovézi maso na kousky.

3 Do multifunkéniho hrnce nalijeme rostlinny olej,
pridéme cibuli, ¢esnek, mrkev, maso, na 15 minut
zapneme rezim FRY.

4 Poté pfidame ostatni ingredience, zalijeme vodou,
zapneme prednastaveny rezim na PILAF/RISOTTO,
30 min dovarime.

pa—

300 g hovézi zadni
250 g basmati ryze

3 PL rostlinného oleje
3 cibule

50 g rozinek

4 strouzky ¢esneku
250 ml vody

2 ks skorice

2 bobkové listy

1 PL kminu

100 g cizrny
stl, pepr



« ZPET PRILOHA
NA SEZNAM RECEPTU

Restovana zelenina

1 kg likku

500 g sladké papriky

300 g rajéat

20 g rajéatového protlaku

1 Lilek nakrajejte na pulkolecka o tloustce asi 1,5 cm.
Mrkev nastrouhejte. Nakréjejte cesnek a cibuli.
Rajcata a sladkou papriku nakrajejte na tenké platky.

Chilli papricku a petrzelku nakrajejte na nudlicky. 2SOGMLE
. . . S 250 g cibule
2 V3evloZte do naddoby a promichejte. A . ,
. i 3 polévkové [Zice rostlinného oleje
3 Zavrete viko. 40 g Eesneku
Na 20 minut zapnéte rezim STEW. Koriandr a rozmaryn podle chuti

Sul a korenti
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ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Domaci ratatouille

1 Sladkou papriku, cuketu, cibuli, lilek a rajéata nakrgjejte
na malé kosticky.

Nadrobno nakréjejte ¢esnek.

3 Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej. Pfidejte
zeleninu a kofeni. Na 60 minut zapnéte reZzim STEW.

HLAVNI CHOD

2 sladké papriky

2 cukety

1 cibule

3 strouzky cesneku

2 lilky

3 rajcata

2 polévkové [Zice rostlinného oleje
1 snitka tymianu

1 snitka bazalky

Stl podle chuti

Cerny pepf podle chuti



« ZPET HLAVNI CHOD
NA SEZNAM RECEPTU
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Duseny kvétak
na kari se syrem b

500 g kvétaku

250 g mozzarelly (bez nalevu)
100 ml suchého bilého vina
1/4 Eajoveé IZicky kari

1 Do multifunkéniho hrnce nalijte olivovy olej. Pfidejte
ostatni ingredience (+125 g syru nakrajeného na
platky). Promichejte. . :

: - < Stl podle chuti

2 Na 45 minut zapnéte rezim BAKING. Eernt pent ,

erny pepf podle chuti

3 Zbytek mozzarelly nakrdjejte na tenké platky, pokladte 1 polévkova lzice olivového oleje
jimi pfipravené jidlo a podavejte.




ZPET

NA SEZNAM RECEPTU
-

-

r

Domaci pecené

1 Hovézi maso, veprové maso, brambory, ¢ervenou
papriku, raj¢ata a cibuli nakrajejte na kosticky.
Nadrobno nakrajejte cesnek.

2 Vlozte ingredience do multifunkéniho hrnce. Pfidejte
stl, pepr, papriku a olej. Promichejte.

3 Na 60 minut zapnéte reZzim STEW.

HLAVNI CHOD

200 g vepfového masa
200 g hovéziho masa
10 stfednich brambor

3 polévkové [Zice rostlinného oleje
2 Cervené sladké papriky
1 cibule

1 mrkev

1 rajce

2 strouzky Cesneku

Stl podle chuti

Pepf podle chuti

1 ¢ajova Izicka mleté sladké papriky



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

HLAVNI CHOD

Rizoto s pravymi
hribky

Hribky a cibuli nakrgjejte na malé kosticky. Nadrobno
nakrdjejte cesnek.

Do multifunkéniho hrnce nalijte olivovy olej. Pridejte
cibuli, Cesnek a ryzi. Na 10 minut zapnéte rezim FRY.
Prilijte vino a pockejte, az se odpafi. Pridejte hribky
avyvar.

Zapnéte rezim PILAF/RISOTTO.

Poté do rizota pfidejte maslo, stl a pepr

(podle chuti).

Posypte parmazanem, ozdobte tymidnem a podavejte.

Varte 15-20 min do vyvareni tekutiny.

300 g cerstvych (nebo mrazenych) pravych hribkd
300 g ryze na rizoto

1 litr zeleninového vyvaru

1 cibule

1 strouzek Cesneku

70 ml suchého bilého vina (podle chuti)
50 g tvrdého syru, napfiklad parmazanu
50 g mésla

2 polévkové [Zice rostlinného oleje

2 snitky tymianu

Sul podle chuti

Cerstvé namlety cerny pepf podle chuti



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

1 Uzeninu nakféjejte na velké kousky. Zeli nakrajejte
na prouzky. Zampiony rozctvrtte. Cibuli a rajcata

nakrajejte na pulkolecka. Mrkev nakrajejte na nudlicky.

2 Do multifunkéniho hrnce nalijte olej. Pridejte klobasu,
cibuli a mrkev. Na 10 minut zapnéte rezim FRY.

3 Pridejte ostatni ingredience (kromé bylinek) a zapnéte
rezim PILAF/RISOTTO.

4 Podavejte s nasekanymi bylinkami.

HLAVNI CHOD

400 g uzené klobasy

800 g hlavkového zeli

200 g zampionU

600 g rajcat

200 g cibule

4 polévkove IZice rostlinného oleje
100 ml vody

60 g mrkve

1 svazek kopru

1 ¢ajova Izicka mleté sladké papriky

Sul a pepr podle chuti



K« ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

PInéné zelné lusky

1 Nastavte rezZim RICE/CEREAL a uvarte ryZi dle pokynd.

2 Ze zeli odstrante kostal. Vlozte zeli do nadoby a zalijte
2 hrnky vody. Na 10 minut zapnéte rezim
STEAM/SOUP. Poté zeli zchladte ve studené vodé.
Oddélte listy.

3 Cibuli nakréjejte na malé kosticky. Mleté maso

smichejte s cibuli a ryzi. Osolte a opeprete podle chuti.

4 Masovou smés zabalte do zelnych listd. Zavitky vloZte
do parniho koSiku. Do hlavni naddoby nalijte vodu po
rysku 2 Salkd a na 50 minut zapnéte rezim
STEAM/SOUP.

5  Podavejte s nasekanymi bylinkami a kysanou
smetanou.

2?2Sm% @

60 min. x4 25 min. @@O

Rice > Steam
Cereal Soup

500 g mletého masa

100 g ryze

400 ml vody

2 cibule

Pepf podle chuti

Stl podle chuti

1 hlavka bilého zeli (tak velka, aby se
vesla do multifunkéniho hrnce)
100 g kysané smetany

1 svazek bylinek

1 polévkova IZice rostlinného oleje



{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

Kureci smeés
na paprice

Kufe nakr@jejte na velké kousky. Cibuli, rajcata a
sladkou papriku nakrdjejte na pulkolecka. Kure posypte
mletou palivou paprikou, sladkou paprikou a soli.

Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej.

V nékolika vrstvach vyskladejte kute, cibuli, rajc¢ata

a sladkou papriku.

Na 60 minut zapnéte rezim STEW.

Poté pridejte nadrobno nakrajeny ¢esnek a bylinky.

1 kure

4—6 cibuli

2 sladké papriky

6—8 malych rajc¢at

1 svazek bazalky

1 svazek petrzelky

1/4 Eajové IZicky mleté palivé papriky
2 Cajoveé Izicky mleté sladké papriky

3 strouzky Cesneku
Stl podle chuti
3 polévkoveé IZice rostlinného oleje



« ZPET : HLAVNI CHOD
NA SEZNAM RECEPTU

P
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Pecené kureci ragu
s lilkem, rajéatky > s
a cuketou

5 polévkovych IZic rostlinného oleje
4 kureci prsicka

3 cibule

Stl podle chuti

Pepf podle chuti

4 strouzky ¢esneku

2 lilky

2 cukety

100 ml bilého vina

6 rajcat

1 Kufe, rajcata, lilek a cuketu nakrdajejte na kosticky.
Nadrobno nakrgjejte cesnek a cibuli.

2 Do multifunkéniho hrnce nalijte olej. Pfidejte kure,
brambory, lilek, cuketu, cesnek a cibuli.
Pfidejte tymian, sdl, pepr a vino.

3 Na 45 minut zapnéte reZzim BAKING.

1 snitka tymianu
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NA SEZNAM RECEPTU
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Jehnéci Pilaf

Cizrnu pres noc namocte. Rozinky a ryzi namocte pull
hodiny pfed pfipravou.

Mrkev nakrdjejte na prouzky, cibuli na palkolecka a
jehné&ci maso na kousky.

Do multifunkéniho hrnce nalijte rostlinny olej. Pfidejte
cibuli, mrkev a maso. Na 10 minut zapnéte reZzim FRY.

Poté pridejte ostatni ingredience. Zalijte vodou.
Zapnéte rezim PILAF/RISOTTO.

HLAVNI CHOD

250 g jehnéciho s kosti (nebo fizek)
250 g ryze na pilaf

5 polévkovych IZic rostlinného oleje
250 g mrkve

2-3 cibule

50 g rozinek

2 hlavicky c¢esneku

250 ml vody

50 g kofeni na pilaf

1 polévkova IZice kminu
100 g cizrny

Stl a pepr podle chuti



{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

Masove kulicky
s rajskym prelivem

500 g mletého masa (veprové, hovézi)

100 g goud
1 Do mletého masa vmichejte goudu, na malé kosticky i

nakr@jenou cibuli, nadrobno nakrajeny cesnek, chléb
namoceny v mléku, sdl a pepr.

1 cibule
150 g rajéatového protlaku
50 g kysané smetany

Ze smeési vytvarujte kulicky a obalte je v mouce. 100 g bilého chleba

3 Do multifunkéniho hrnce nalijte olej. Naskladejte 1 hrnek vody
mgsové kulicky do nadoby a na 10 minut zapnéte 1 polévkova lzice mouky
rezim FRY.

1 polévkova |Zice rostlinného oleje
4 Rajcatovy protlak naredte vodou. Pfidejte kysanou 50 Tl

smetanu. Takto vytvorenou pastu pridejte do
multifunkéniho hrnce. Promichejte a na 30 minut
zapnéte rezim STEW.

Sul podle chuti
Cerny pepf podle chuti
1 ¢ajova IZicka cukru



{ ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

HLAVNI CHOD

Zeleninova smes
v pare s citronovym
dresinkem

Mrkev nakrajejte na kolecka. Chrest pfefiznéte napul.
Celerovy kofen nakrdjejte na platky a rajéata na
meésicky. Brokolici rozeberte na rzicky.

Nakréjenou zeleninu vlozte do parniho koSiku spolu

s hraskem. Parni koSik vloZte do multifunkéniho hrnce.
Nalijte vodu po rysku 2 Salkd a na 20 minut zapnéte
rezim STEAM/SOUP.

Smichejte Stavu z pomerance a citronu.

Pridejte s6jovou omacku, olivovy olej, cukr, nadrobno
nakrajenou chilli papricku a sdl.

Prelozte zeleninu z parniho kosiku na talif. Pfelijte
citronovym dresinkem.

8 vyhonkd chfestu

3 stfedni brambory

100 g celerového korenu

1 stfedni mrkev

100 g Cerstvého zeleného hrasku
100 g brokolice

1 pomeranc

1 citron

3 polévkové IZice olivového oleje

1 polévkova IZice s6jové omacky
1/2 Cajove Izicky cukru

1 chilli papricka

Stl podle chuti



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

\ 'ﬂ. '

Losos v pare
s ruzovou omackou

Lososa nakr@jejte na steaky. Dle chuti pokapejte
Stavou z citronu, osolte a opeprete. Vlozte do parniho
koSiku multifunkéniho hrnce.

Do hlavni naddoby nalijte vodu po rysku 2 salku.
Na 30 minut zapnéte rezim STEAM/SOUP.

Pripravte oméacku: smichejte merunkovy dzem, s6jovou
omacku, Hoisin omacku, kecup a nadrobno nakréjeny
Cesnek.

Lososa vyjméte a prelijte omackou.
Podavejte na listu hlavkového salatu.

HLAVNI CHOD

500 g filett z lososa
200 ml vody

Stl podle chuti

Pepr podle chuti

1 citron

1 hlavkovy salat (na ozdobu)

Na omacku: 1 strouzek cesneku

1 polévkova IZice merunkového dzemu
1 Cajova lzicka s6jové omacky

1 ¢ajova IZicka Hoisin omacky

50 ml kecCupu
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NA SEZNAM RECEPTU

Ryba na
provensalskych
bylinkach s ryzi

1 Ryzivlozte do multifunkéniho hrnce. Pridejte vodu.
2 Lososa potfete smési soli, pepfe a provensalskych
bylinek. Podle chuti pfidejte Stavu z citronu. Vlozte
ososa do parniho kosiku. Parni kosik vloZte
do multifunkéniho hrnce.

3 Zapnéte reZzim RICE/CEREAL.

Naservirujte na talif a ozdobte bylinkami a sladkou
paprikou.

HLAVNI CHOD

Rice
> Cereal

300 g ryze

600 ml vody

4 ks 100 g steakd z lososa

2 Cajové Izicky olivového oleje
Mofska stl podle chuti

Mlety ¢erny pepf podle chuti
provensalské bylinky

2 polévkové [Zice Stavy z citronu
1 svazek bylinek
1 sladka paprika (na ozdobu)



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

14

Rizoto s hraskem
a sunkou

1 Nastavte program restovani ,FRY. Rozehtejte olivovy
olej a mirné na ném opecte cibuli.

2 Nastavte program ryze / rizoto (PILAF / RISOTTO).
Pfisypte ryZi na rizoto, prilejte bilé vino a promichejte.
Vlijte litr dribeZiho vyvaru. 15-18 minut povarte pod
priklopenou poklici. Poté prisypte hrasek a Sunku, varte
dalSich 5 minut.

3 Uplné nakonec pridejte 25 g masla a 50 g
strouhaného parmazanu. Dochutte soli a peprem.

HLAVNI CHOD

300 g ryze arborio

1 | dribeZiho vyvaru

1 cibule Salotka nakrgjena najemno
8 cl bileho vina

25 gmasla

10 cl olivového oleje

150 g hrésku

80 g Sunky, nakrajené na nudlicky
50 g strouhaného parmazéanu
sl a pepr



ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Chilli con carne

Zapnéte multicooker na funkci smazeni (FRY).
Rozehfejte v nadobé multicookeru olej, smazte
cibuli a cesnek 5 minut nebo do zméknuti. Pfidejte
mleté maso, smazte do zhnédnuti a provareni,
obcas promichejte. Pfimichejte mouku. Postupné
pfimichavejte vyvar, poté pridejte vSechny zbyvajici
suroviny. Za stalého michani privedte k varu.
Zavrete viko, nastavte program na dudeni/pomalé
vareni (STEW), poté zvolte 6-8 hodinovou dobu vafeni
(podle typu masa) a stisknéte start.

Na konci doby vareni pfistroj pipne a prepne se na
udrZovani teploty.

Dochutte. Podavejte s bilou ryzi nebo v tacos se
zelenym salatem.

HLAVNI CHOD

1 pl slune¢nicového oleje

1 velka cibule, nakrajena

2 strouzky Cesneku, rozmackané

500 g mletého libového hoveéziho masa
2 pl mouky

100 ml hovéziho vyvaru

400 g nasekanych rajéat z plechovky

3 pl rajéatového pyré

1 a” ¢l hnédého praskového cukru

2 ¢l jemného chilli

1 ¢l drceného kminu

1 & mletého koriandru

400 g cervenych fazoli v plechovce, oplachnutych a
osusenych

Sul a Cerstvé namlety cerny pepr



« ZPET : HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

2?23m% @

30 min. x4 15 min. @@O

300 g mletého hovéziho masa
1 ks cibule

Penne bolognese

1 Cibuli, Cesnek, mrkev, fapikaty celer, nakrajime na

. Ly o - 1 ks mrkve
drobné kosticky, maso rukama rozmélnime.

1 ks fapiku celeru

2 Multifunkéni hrnec nastavime na FRY, do hrnce 2 strouzky Cesneku

nalijeme olej, nechdme rozehrat, viozime mleté maso,
nakrajenou zeleninu, osolime, opepfime, promichédme,
zapneme na 13 minut.

1 PL rajcatového protlaku

400 g sterilovanych rajéat

300 ml vody

100 ml suchého cerveného vina
1 PL olivového oleje

1 ks bobkového listu

5 listkd bazalky

3 Po uplynuti doby otevieme viko pfiddme bobkovy
list, raj¢atovy protlak, sterilovana raj¢ata, vodu, vino,
téstoviny penne, promichame, prfepneme na STEW
nastavime 30 minut, v poloviné doby promichame,
opét zavieme.

sul, pepf

4 Otevieme viko promich@me, dochutime nasekanymi
listky bazalky, soli, pepfem, podavame s nastrouhanym
parmezanem.

strouhany parmezan k podavani




K« ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Francouzské
brambory

1 Ocisténé brambory roz¢tvrtime, slaninu nakr@jime
na kosticky, cibuli rozkrojime, nakrajime na prouzky,
Cesnek nakrdjime na kolecka.

2 Multifunkéni hrnec nastavime na FRY, do hrnce
nalijeme olej, nechdme rozehrat, pridame brambory,
citrébnovou kuru, sdl, pepf, vétvicku rozmarynu,
promichéme, zapneme na 15 minut.

3 Pfidame nakréjenou slaninu, promiché@me prepneme
na BAKED, nastavime 20 minut.

4 Po patndcti minutach otevieme viko, zalijeme
rozSlehanymi vejci se smetanou a citrénovou Stavou,
zavieme viko nechdme zbylych pét minut zapéct.

HLAVNI CHOD

35 min. x4 15 min.

@00

1 kg zdmeckych brambor

150 g anglické slaniny

2 PL olivového oleje

1 ks cibule

3 strouzky ¢esneku

kira a Stava z jednoho citronu
vétvicka rozmarynu

4 vejce

100 ml smetany

sul, pepf
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NA SEZNAM RECEPTU

Zapecena treska
se zeleninou

Tresku nakrajime na vétsi kousky, cibuli rozkrojime,
nakrajime na prouzky, hrasek s porkem v situ
promichame, proplachneme horkou vodou, nechédme
vykapat, bazalku nasekame.

Multifunkéni hrnec zapneme na program FRY na

10 minut, necha@me rozehfat maslo, vliozZime tresku,
cibuli, slaninu, rybu z obou stran opeceme, osolime,
opeprime, zavieme viko.

Multifunkéni hrnec nastavime na BAKED, pfidame
vykapanou zeleninu, potfeme majonézou, nastavime
15 minut./Po deseti minutach posypeme citronovou
klrou nechame 5 minut dopéct.

HLAVNI CHOD

40 min x4 15 min @@O

700 g filett tresky

1 ks cibule

100 g mrazeného porku
100 g mrazeného hrasku
50g slaniny1

4 svazku bazalky

200 g majonézy

1/2 ks kdry z citronu

2 PL strouhanky
2 PL mésla
stl, pepr




{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

600 g vepiové plece

700 g bilého kysaného zeli
50 ml rostlinného oleje
500 ml vody

1/2 PL sladké papriky

200 ml zakysané smetany
1 PL hladké mouky

2 ks bobkového listu

1 Maso nakréjime na kostky, cibuli oloupeme nadrobno
nasekame, zeli prekréjime.

2 Multifunkéni hrnec nastavime na FRY, do hrnce
nalijeme olej, nechame rozehtat, vioZime maso s cibuli,
kminem, osolime, opepfime, promichédme, zapneme na
10 minut.

3 Po uplynuti doby otevieme viko pfidame bobkovy list,
mletou papriku, sterilované zeli, vodu, pfepneme na
STEW nastavime 60 minut.

4 Nakonec rozmichame zakysanou smetanu s hladkou
moukou, po padesati minutéch otevieme viko,
vmichame do segedinského gulé3e a s otevienym
hrncem nechame deset minut dovafit, dochutime soli,
pepfrem.

2 ks cibule
1 1Zicka kminu
stl, pepr




{ ZPET HLAVNI CHOD

NA SEZNAM RECEPTU

Zemlovka

P Baking

zemle 5 ks

mléko 0,38 |
Zloutek 2 ks
skoficovy cukr 50 g
jablka 4 ks

rozinky 50 g

tuk

1 Zemle nebo rohliky nakrajime na platky, zvihéime
mlékem, do kterého jsme vmichali Zloutky a cukr.

2 Vnitfni hrnec lehce vymazeme tukem, vysypeme
strouhankou a poklademe vrstvou navlhcenych platkd
zemli. Na né dame nastrouhand jablka smichana s
rozinkami a dal3i vrstvu Zemli. Tento postup opakujeme
a jako posledni vrstvu dame Zemle. Povrch pokropime
tukem a zapneme funkci BAKED na 15minut.

strouhanka

3 Na Zemlovku mZeme po kratkém zapeceni dat
naslehany snih ze 2 bilk( a IZice cukru a nechat dopéct,
aby snih zrdZoveél.



{« ZPET HLAVNI CHOD
NA SEZNAM RECEPTU

Ryzovy nakyp se
svestkami T (O

1 hrnek ryze
2-3 hrnky mléka

1 Zapneme funkci RICE/CEREAL zahfejeme mléko, y .
Spetka soli

osolime, vsypeme ryzi, pridame Spetku soli a skofici a

o . kousek celé skorice
uvarime domeékka.

100 g Hery

3 vejce

5 IZic mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

2 Zloutky uslehame se zmé&klym tukem do pény a
vmichame je do zchladlé ryze. Z bilkt vySlehadme snih a
2/3 davky zlehka vmichame k ryzi.

3 RyZi promich@me s okapanym ovocem a navrch dame
1/3 snéhu. Na funkci BAKING peceme 15 minut.

4 Servirujeme pokapané trochou 5tavy z ovoce.

500 g kompotovaného ovoce (merunky, Svestky
stava z kompotd
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Detska ryze
s kokosem a ovocem

1 Oloupejte kiru z dobfe omytého citronu.

2 Do hrnce dejte kokosové mléko, proplachnutou ryzi a
citronovou kdru a osolte.

3 Zapnéte funkci RICE/CEREAL. RyZi uvaite domeékka dle
pokyn(.

4 Vyndejte citronovou kuru. Do ryZe vmichejte med a
kokosové vlocky.

5  Ovoce nakrdjejte na kosticky a prelijte citronovou
stavou.

6  RyZirozdélte do misek a pridejte ovoce.

x4

Rice
> Cereal

1 ks citrénu

1 Spetka soli

600 ml kokosového mléka

250 g kratkozrné ryze

70 g medu

50 g kokosovych viocek

600 g ovoce- jahody, Svestky, broskev




K« ZPET :
NA SEZNAM RECEPTU

Marinovana ryba
na kuskusu

1 Rozmichejte vSechny ingredience marinady a vetrete
do rybich filett . Nechte marinovat par hodin v lednici

2 VloZte rybu do hrnce, zapnéte funkci FRY a zlehka
opecte do zlatohnéda, jen tak, aby kousky zlstaly stale
Stavnaté.

3 Vyjméte rybu.

Multifunkéni hrnec zapneme na program STEAM/
SOUP, pfivedeme vodu k varu.

5 Jakmile se voda zacne vafit, rozmichejte v ni bujon.

6  Vypnéte hrnec a do vody vsypte kuskus. Zavrete hrnec
na 3 minuty a pockejte az zmékne.

7 Pridejte nasekand rajc¢ata a olivovy olej.
8  Opatrné vmichejte kousky ryby.

Steam
Soup

marinada:

olivovy olej 250 ml

Cerstva citronova Stava 125 ml

koriandrové listky 25 g

velké drcené strouzky Cesneku 4-6 ks

sladké paprika 15 g

drceny fimsky kmin 10 g

cervena chilli papricka, zbavena jadyrek 1 ks
stl 1 Spetka

kuskus:
kuskus 2 Salky
vodu - 4 Salky
bujén

rajcata 4 ks

olivovy olej 2 IZice



« ZPET : DEZERT
NA SEZNAM RECEPTU
\

Jableény piskotovy
dort >sain

200 g mouky

150 g cukru

5 vajec

500 g jablek

1 ¢ajova Izicka prasku do peciva
20 g masla (na vymazani panve)

1 Vejce s cukrem vyslehejte dohladka. Pfidejte mouku a
prasek do peciva a michejte, dokud nebude mit smés
jednotnou konzistenci.

2 Jablka nakréjejte na mésicky a pokapejte je stavou z
citronu (podle chuti).

3 Dno a bo¢ni stény multifunkéniho hrnce vymazte
maslem.

4 Naskladejte jablka do multifunkéniho hrnce. Prelijte je
téstem.

5 Na 50 minut zapnéte rezim BAKING.



{ ZPET

NA SEZNAM RECEPTU

Delikatni cheesecake

200 g susenek (vhodné jsou napriklad vloc¢kové susenky)

Y , . . L o 75 g masla (o pokojové teploté)
1 Sudenky rozdrtte a dikladné promichejte se zméklym ? . P

maslem. Za stalého michani postupné pridejte 120 g
bilého cukru.

750 g smetanového syru
3 vejce
220 g cukru

2 Smés vlozte do multifunkéniho hrnce. Rovnomérné ji )
180 g kysané smetany

wov

rozprostrete po celé Sitce az po rysku 4.

2 polévkové I7Zice najemno
nastrouhané citronové kdry

3 Smichanim Stavy z citronu, smetanového syrua 100 g
cukru vytvorte napln. Nalijte naplh na tésto.

4 Na 1 hodinu zapnéte rezim STEW.

5  Poté nechejte cheesecake vychladit v lednicce alespon
2 hodiny.

60 ml Stavy z citronu




ZPET
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Cokoladovy kolaé

1 Dejte do misky tuk, cukr, vejce, mouku a vanilkovou
trest. Uslehejte ru¢nim elektrickym mixérem dohladka.
Kakao a vodu vmichejte do smési na kolac, dokud se
hmota dobte nepropoji.

2 Vymazte nddobu multicookeru olejem, pfidejte smés
na kolac. Viozte do pristroje a zavfete viko.

3 Nastavte program na peceni/dezerty (BAKING), pecCte
40-45 minut nebo tak dlouho, dokud se na Spejli
zapichnutou do stfedu hmota nelepi (kolac se maze
zdat na povrchu trochu vihky).

4 Odpojte ze zasuvky. Pomoci rukavic ihned vyjméte
nadobu z multicookeru, nechte stat 2 minuty. Vyklopte
kola¢ na podloZku. Nechte zcela vychladnout.

5  Pro pfipravu polevy rozlamejte ¢okoladu na kousky
a rozehtejte v misce s méslem ve vodni 1azni.

6  Nechte mirné zchladnout, vmichejte do smetany
a vanilkové tresti.

7 Pridejte 2 polévkové IZice praskového cukru a uslehejte
do ztuhnuti elektrickym ru¢nim mixérem. Pokud je
poleva pfilis fidkd, pfidejte vice cukru.

8  Kolac na talifi ozdobte polevou. Pridejte cokoladové
dekorace. Nechte par minut ztuhnout v chladnicce.

DEZERT

p Baking

125 g mékkého margarinu (nebo masla)
125 g praskového cukru

3 vejce

150 g samokypfici mouky

Y, ¢l vanilkoveé tresti

20 g kakaa

3 pl vody

Rostlinny olej na vymazani

Na cokoladovou polevu:

115 g cokolady (minimalné 65 % obsah kakaa)
50 g mésla

5 pl (75 ml) pInotucné Slehacky nebo zakysané smetany
Y ¢l vanilkoveé tresti
200 g praskového cukru, prosetého
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Vanocni svareneé
vino

1 Do multifunkéniho hrnce nalijeme 450 ml vody.
2 Na 5 minut zapneme program FRY.

3 Ve vrouci vodé rozpustime cukr, pfidé@me skofici,
jalovec, muskatovy ofiSek, citron s hrebicky,
na 20 minut zapneme program STEAM/SOUP.

4 Po 15 ti minutach prilijeme vino a likér, zavieme viko,
nechdme 5 minut provafit.

5 Do silnosténnych sklenicek dame vzdy kousek

mandarinky a platek citronu, zalijeme svafenou smési

a podéavame horké.

20 min. x4 5min. @O0

Steam
Soup

750 ml ¢erveného vina

450 ml vody

120 g titinového cukru

150 ml tresnovice

1 ks pomerance Stava

1 ks citronu nakrajeny na platky

1 ks mandarinky

6 ks hrebicku zapichneme do platku citronu
6 kulicek jalovce

Spetka muskatového ofisku nastrouhaného
1 svitek skofice



{ ZPET SVACINA
NA SEZNAM RECEPTU

— L0
. - v
-, . . — v y
e ';t. "v‘- i 3 : /
- e
e -.—-~«_é ;
l\l
|
\.
\

-« p

2223@}% @

8 hod. x4 5min. @O0

Klasicky jogurt

P Yogurt

1 litr plnotu¢ného mléka (obsah tuku 3,5 %)
100 g bilého jogurtu

1 Rozmichejte jogurt v mléce dohladka. Rozdélte do
malych sklenicek.

2 Na 8 hodin zapnéte rezim YOGURT.

3 Poté nechejte jogurt vychladit v lednicce alespon
4 hodiny. Pro pfipravu jogurtt pouZivejte sklenéné
nadoby odolné pfi pouZiti v troubé.




« ZPET : SVACINA
NA SEZNAM RECEPTU

P Yogurt

1 litr plnotu¢ného mléka (obsah tuku 3,5 %)
100 g bilého jogurtu

1 Rozmichejte jogurt v mléce dohladka. Do kazdé 30 men ey e

sklenicky dejte trochu dzemu a pridejte mlécnou smés.
Na 8 hodin zapnéte rezim YOGURT.

3 Poté nechejte jogurt vychladit v lednicce alespon
4 hodiny.




