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SPTS POTFAL

BIGOS ZE SLODKIEJ KAPUSTY 4
GROCHOWKA 5
ZUPA BEZ WODY 6
MUS JABLKOWY 7
ZEBERKA W KAPUSCIE 8
ZEBERKA W KAPUSCIE 9
RISOTTO 10
ROLADY WOLOWE 11
Z SUSZONYMI POMIDORAMI 1
PRAZONE Z ZIEMNIAKOW 12
KROLEWSKIE ZEBERKA 13
LAZANKI 14
LENIWE GOLABKI 15
GULASZ WEGIERSKI 16
ZUREK 17




SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SKLADNIKI:

Do rozgrzanego naczynia wtozy¢ mieso lub wed- 1 gtéwka kapusty
zonke. Doda¢ kietbase, cebule pokrojong w kost- 20 dag kietbasy
ke i marchewke startg na tarce, nastepnie wiozy¢ 20 dag wedzonki lub miesa

pokrojona stodka kapuste, przyprawi¢ przyprawa- 1 $rednia cebula

mi, doda¢ kostke rosotowg i przecier pomidorowy.
Zamknga¢ pokrywa Syncro-Clik®.
Gotowac 7 minut od momentu,
kiedy czerwony guzik
uniesie sie do gory.

1 marchewka

Przyprawy: pieprz, majeranek,
kostka rosotowa,
papryka, przecier pomidorowy

o ' 4

o
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POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE 5,8L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM




(Frochdeoka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: Sl LR

Boczek i cebule kroimy w kostke. Przesmazamy 30 dag wedzonego surowego

boczek i za chwile dodajemy cebule i réwniez prz- boczku(moznaitez dodac troche
. i i dobrej kietbasy)

esmazamy. Warzywa kroimy w kostke, dodajemy 1 cebula

do naczynia, zalewamy wodg (najlepiej z Edelwass- 7-3 ziemniaki

er) dodajemy przyprawy. 1-2 marchewki

Zaktadamy Syncro-Clik® i gotujemy. Gdy wyskoczy 1 pietruszka-korzen

czerwony guzik gotujemy ok. 20-25 min na matym 1 szklanka grochu (potéwki)

doptywie energii, wytgczamy po tym czasie i zosta- 2 tyzki majeranku

wiamy do opadniecia guzika. Jesli = Przyprawy: pieprz, 1 lis¢ laurowy

uzyjemy grochu w catosci to
nalezy gotowac potrawe
ok. 10 min dtuze;j.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowane warzywa i mieso nalezy pokroi¢ w
kostke. Do zimnego naczynia Zepter o pojemnos-
ci 4,7 litra wrzucamy mieso, a nastepnie pozostate
sktadniki w dowolnej kolejnosci (jezeli uzywamy
Swiezych pomidoréw przed krojeniem nalezy
usunac skorke). Zamykamy naczynie pokrywa Syn-
cro-Clik® i stawiamy na zrédle ciepta.

Od momentu uniesienia sie
czerwonego guzika gotuje-
my zupe przez 10 min.

POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE4,7L20CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM

SKLADNIKI:

« 1 kg pieczarek

« 2 puszki pomidoréw krojonych
w kostke lub 6 swiezych

« 3 papryki (czerwona, z6tta,
zielona)

« 2 duze cebule

« 1 marchew - duza

« 1 kg miekkiej wotowiny

« 1 czubata tyzeczka kminku -
ziarna

« 2 kostki rosotowe drobiowe




Mus JQA/ ,éoa)y

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jabtka obrac ze skérki, pokroi¢ w 6semki i usung¢
gniazda nasienne, utozy¢ w naczyniu, posypac
cukrem i zmielonym cynamonem, zamkna¢ pokry-
wa Syncro-Clik®.

Gotowac 4 minuty od momentu uniesienia sie czer-
wonego guzika. Podawac¢ na gorgco lub zimno.

SKLADNIKI:

« 1 kg stodkich jabtek

o cukier wedtug uznania

* pot tyzeczki mielonego

« Przyprawy: 2 tyzeczki cyna-
monu (mielonego)




SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do rozgrzanego naczynia wtozy¢ zeberka, podsma-
zy¢, dodac kolejno kiszong kapuste, przyprawy, Sliwki
(pomidory i ziemniaki).

Zamykamy naczynie pokrywa Syncro-Clik®.

Od wyskoczenia czerwonego guzika czas gotowa-
nia ok 15 minut.
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POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE 5,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM

SKLADNIKI:

* 1 kg zeberek

« 40 dag kiszonej kapusty

« 10-20 dag suszonych sliwek

* Przyprawy: majeranek,
wegeta, pieprz

WSKAZOWKA
Mozna dodac¢

3 pomidory
i 3 ziemniaki




SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SKEADNIKI:

Mieso lub wedline pokroi¢ w drobng kostke. « 1/2 kg surowego migsa wotowego
Warzywa surowe, réwniez pokroi¢ w kostke. (moze by¢ szynka lub kietbasa)
Rozgrza¢ na $rednim zrédle ciepta puste naczynie * 2 marchewki

4,7 | (na gazie okoto 3 min). Wrzuci¢ pokrojone mie- 2P

so i smazy¢ przez okoto 3 min. bez zrédta ciepfa.
Do podsmazonego miesa wsypac ryz

i zala¢ woda do réwnego poziomu
z ryzem.Nastepnie wtozyc¢ po-
zostate warzywa posypac
pieprzem i curry.
Zamkna¢ naczynie
pokrywa Syncro-
Clik®. Czas gotowania
liczymy od momentu,
kiedy uniesie sie czer
guzik w pokrywie.
Potrawa gotowa
po 10 minutach.

e 1 papryka czerwona, 1 papryka
zielona

1 por

« 1 ogorek swiezy

e 1 szklanka ryzu
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POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE 5,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM



SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SKLADNIKI:

Mieso lub wedline pokroi¢ w drobna kostke. Warzy- * 1/2 kg surowego migsa woto-
wa surowe, réwniez pokroi¢ w kostke. Rozgrzac na \I:Ye?bo (m)oze by¢ szynka lub
$rednim Zrédle ciepta puste naczynie 4,7 | (na ga- ozlfnafcssewki

zie okoto 3 min). Wrzuci¢ pokrojone mieso i smazy¢ o 2 pietruszki

przez okoto 3 min. bez zrédta ciepta. Do podsma- * 1 papryka czerwona, 1 papryka
zonego miesa wsypac ryz i zala¢ woda do réwnego . ?'elgrna

poziomu z ryzem. . Egérek éwiezy

Nastepnie wiozy¢ pozostate warzywa « 1 szklanka ryzu

Przyprawy: pieprz, odrobina
curry

posypac pieprzem i curry. Zamkna¢
naczynie pokrywa Syncro-Clik®.

Czas gotowania liczymy od
momentu, kiedy uniesie

sie czerwony guzik
w pokrywie.
Potrawa gotowa po
nutach.
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POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE4,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM
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Rozbite rolady nasmarowac od wewnetrznej strony musztarda.
Utozy¢ na miesie: plastry boczku, kawatki suszonych pomido-
row, pokrojonej w krazki cebuli. Zawing¢ i zwigzac nicig. Rolady
wtozy¢ do pojemnika vacSy, przela¢ troche zalewy z pomido-
row, doprawic pieprzem i papryka. Odessa¢ powietrze, czas
marynaty minimum 30 minut. Gotowe do pieczenie rolady
utozy¢ kolejno w zimnej patelni 2 litrowej, sSrednicy 20 cm. Za-
ktadamy Syncro-Clik®, ustawiamy temperature 180°C do czasu,
kiedy pokrywa sie uszczelni.

Od momentu wyskoczenia czerwonego

guzika zmniejszamy temperatury do
120°C i ustawiamy czas gotowania
na ok. 30 minut. Jezeli zawor
kombi spuszcza zbyt duzo
pary nalezy zmniej-
szy¢ temperature Po
zakonczeniu czasu
gotowania czekamy,
az pokrywa samoistni
straci ci$nienie. Sos

, POTRZEBUJESZ:
wstaty podczas pi - NACZYNIE 2 L 20 CM
nia mozna przypr, POMPA VACSY

POJEMNIKVACSY 1,9L
* SYNCRO-CLIK® 20 CM

do smaku.

SKLADNIKI:

» Mieso wotowe na rolady

e Pomidory suszone w zalewie
 Cebula czerwona

» Boczek wedzony

e Musztarda sarepska

« Przyprawy: pieprz czarny mielony
* papryka czerwona stodka

?
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SKLADNIKI:

Ziemniaki, marchewke i cebule obieram. Ziemniaki * 1 kg ziemniakow
i marchew kroje w krazki (talarki), cebule drobno. * 3-4 marchewki
Boczek kroje w wieksza kostke, kietbase w plastry. * 0,5 kg dobrej kietbasy

« 2-3 biate cebule

« 20 dag wedzonego boczku

« peczek natki pietruszki, jak ktos
nie lubi moze by¢ por

——— * Przyprawy: pieprz

Na dno rozgrzanego naczynia da¢ boczek i obsma-
zy¢. Potem, zachowuje sekwencje warstw: ziemnia-
ki, pieprz, natka pietruszki, marchew, cebu-
la, kietbasa i ta sama kolejnos¢ warstw,

ostatnia, gorng warstwe powinny
stanowi¢ ziemniaki.

Naczynie przykrywamy
pokrywa Syncro-Clik® i

gotujemy ok.12 min. od
momentu wyskoczenia

guzika.
[}
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Potrawa gotowa
po 10 minutach.

POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE 5,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SKLADNIKI:
Pomidory, seler, cebule, czosnek i papryke nalezy * 1 kg zeberek (migsistych)
* 1 cebula

pokroi¢ w kostke, a zeberka w paski.

. . , : L * 1 papryka

Zeberka obsmazy¢, dodac wszystkie sktadniki, go- « 3 odygi selera naciowego
towac pod przykrywa Syncro-Clik® do miekkosci. « 1 szklanka pomidoréw
Potrawa gotowa po 10 minutach. » 4 zabki czosnku

« 1 maty koncentrat pomidorowy

« P6l szklanki wody(mozna
mniej)

* Przyprawy: 2 mate tyzeczki miodu

« 3 listki laurowe, po V2 tyzeczki
pieprzu cayen
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POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE 5,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Boczek z cebulg podsmazamy w naczyniu Zepter,
nastepnie kolejno dodajemy sktadniki -makaron,
wode, pieczarki, przyprawy, kapuste. Przykrywamy
pokrywa Syncro-Clik®gotujemy ok. 8 min., liczac od
momentu, gdy uniesie sie czerwony guzik pokrywy.

POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE 5,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM

SKLADNIKI:

« 30 dag Surowego, wedzonego
boczku (pokrojony w kostke)

« 1 cebula (pokrojona w kostke)

* 400 g makaronu typu kokardki
lub tazanki

* 400 ml wody

« 30 - 40 dag pieczarek (pokro-
jone w duzg kostke)

« 0,5 kg kapusty kiszonej

« 2 liscie laurowe

« 4 ziela angielskie

» Pieprz ziotowy (do smaku)




Lenicoe 30@5(’/

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Nagrzewamy puste naczynie.

Nastepnie podsmazamy mieso razem z cebulg i ry-
zem. Do podsmazonego miesa z ryzem wlewamy 2
szklanki wody. Dodajemy satatke, kapuste i wlewa-
my sok. Zamykamy pokrywa Syncro-Clik®.

Od momentu zagotowania odliczamy 7 min i leni-
we gotabki gotowe.

SKLADNIKI:

« 0,5 kg miesa mielonego

e 1 cebula

« 1 szklanka ryzu

« 1 satatka meksykanska mrozona

« 1 butelka soku pomidorowego

« Poszatkowana biata kapusta

» 2 szklanki wody

« Przyprawy: ziele angielskie,

pieprz
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA: SKLADNIKI:

Karkéwke pokroi¢ w plastry, podsmazy¢ w naczy- * 1,5 kg karkowki
niu, doda¢ warzywa pokrojone w stupki. Zamkna¢ » 1 szklanka wody
naczynie pokrywg Syncro-Clik® i po wyskoczeniu » 1 szklanka rosotu
kominka gotowa¢ 10-12 min. * 2 cebule

« 2 marchewki

* 1 papryka stodka

« 1 papryczka chili

» Koncentrat pomidorowy

e Przyprawy: lis¢ laurowy, ziele
angielskie, majeranek,

« ziofa prowansalskie
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POTRZEBUJESZ:
* NACZYNIE4,0L 20 CM
* SYNCRO-CLIK® 20 CM
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule i ziemniaki kroimy w kostke dodajemy czo-
snek. Kietbase zalewamy wodg w trzech czwartych
naczynia. Zamykamy naczynie pokrywga Syncro-C-
lik® i gotujemy 10 min. Po ugotowaniu dodajemy
wczesniej ugotowane i pokrojone w 6semki jajka,
przyprawiamy majerankiem, cytryng i Smietana.

SKLADNIKI:

¢ 4 cebule

* P6t kg ziemniakéw

« 1 gtéwka czosnku

« 5 biatych surowych kietbasek

« 6 jajek ugotowanych na twardo

 Cytryna ,Smietana 18%

 Przyprawy: majeranek
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LIVEBETTER*LIVE LONGER

Masz swoje sprawdzone przepisy?

Nasze propozycje zainspirowaty Cie do
stworzenia nowych wersji znanych dan?

Podziel sie z nami swoimi pomystami!
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