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INGREDIENCE pro 4 0soby:
* 300 g kurecich prsicek

e 2 mrkve nakrdjené na koleCka
* 1 nakragjeny vyhonek petrzele
* 250 g hrasku

* 2 lZzice olivoveho oleje

3 strouzky cesneku

* 2 bobkove listy

* Spetku mletého bileho pepre

e 1 Izicka soli

e 1 IZiCka sekané Cerstve petrzele
* 1 lzicka sekane Cervené papriky
* 100-150 g téstovin do polevky

POSTUP PRIPRAVY:

Vsechny prisady mimo téstovin dejte do vnitfini nadoby. Naplhte vnitfni nddobu
vodou ze 4/5 jeji vysky. Dobre promichejte, uzavrete viko a zapnéete program na 20
minut. Poté otevrete viko, pridejte téstoviny a varte dalsi 1-2 minuty. Polevka je
pripravena k podavani.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Slepici polévka

INGREDIENCE pro 4 osoby:

« 1/2 rozporcovaneé slepice

« 2 mrkve nakrajené na kolecCka
« 1 koren nakrajené petrzele

o 225g miladého jarniho hrasku
» koreni dle chuti (Cesnek,
bobkovy list)

s celeru

Spetka mletého bileho pepre

1 kavova lZicka vegety
1 kdvova IZicka soli

1 kavova lzicka nasekané petrzelove naté

10-15 dkg téstovin do polévky

POSTUP PRIPRAVY:

Suroviny (mimo téstovin) vioZzte do hrnce a zalijte vodou. DUkladné promichejte,
priklopte vikem a zapnéte program na 20 minut. Poté otevrete viko, pridejte
téstoviny a varte dalsi 2 minuty. Nasledné tlakovy hrnec vypnéte, Polevka je
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pripravena k podavani.




Snehobila ryze

INGREDIENCE pro 2 0soby:
e 2 salky ryze

e 2 lZice oleje
» 2 Cajove lZicky soli
* 3% Salku vody

POSTUP PRIPRAV/Y:

Nalijte olej do vnitfini nadoby. Pfidejte ryzi, vodu a sul. DUkladné promichejte
drevénou vareckou, aby se stl rozpustila. Uzavrete viko a zapnéte program na 6
minut. Nasledné otevrete viko, posypte ryzi sekanou petrzelkou a Cerstvé pomletym
peprem.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Varené brambory s petei

INGREDIENCE pro 2 0soby:
e 1 IZiCka oleje

e 700 g brambor, oloupanych
a nakrajenych na kostky

* 1 svazek nakrgjené petrzele

* 5 Salku vody

POSTUP PRIPRAVY:

Vsechny pfisady dejte do vnitini naddoby a promichejte. Uzaviete viko a zapnéete
program na 6 minut. Nechejte brambory odstat se zapnutou funkci “udrzovani
teploty” po dobu dalsSich 2 minut, Poté otevrete viko.
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Dusené Cervené zeli

INGREDIENCE pro 2 osoby:

* ] Cervene zeli
(hlavkoveé nebo sterilované)
» 2 lZice oleje
* 1 nakrgjena cibule
o o IZiCky kminu
e 2 |ZiCky cukru
» ocet a sul dle chuti

e Y4 litru Cerveného vina

POSTUP PRIPRAVY:

Orestujte cibuli, poté viozte vSechny prisady do vnitfni nadoby a dobre
promichejte. Zapnéte program na 6 minut. Nasledné otevrete viko.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Opékané klobdasky

INGREDIENCE pro 2 0soby:
* 6 klobaskU
e 2 lZzice oleje

e 4 | vody

POSTUP PRIPRAV/Y:

Udélejte zarezy do klobaskll a dejte je do vnitini naidoby spolu s olejem o vodou,
Uzavrete viko a zapnéte program na 6 minut. Nasledné otevriete viko a miuzete
podavat.
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Fazolky na smetané

INGREDIENCE pro 2-3 osoby:

e 1 sacek mrazenych fazolek

« 230g smetany

e 2 lZice hladke mouky

e 2 | vody

1 kostka zeleninovéeho vyvaru
e Oceft

o CUkr

POSTUP PRIPRAVY:

Do hrnce dejte mraZené fazolky, zalijte plUl litrem vody a nadrobte kostku
zeleninového vyvaru. Zavrete viko a zapnéte program na 6 minut. Rozmichejte
mouku se smetanou a po dovareni fazolek pridejte do nadoby. Za staleho michani
nechejte asi 2 minuty povarit a vodou naredte na potrebnou hustotu. Nasledné
dochutfte octem, cukrem, popr. soli a podavejte s varenymi bramibory a vajickem.

Top Moravia Vam preje dobrou chut
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KU I’e ve smetanové omdacce

INGREDIENCE pro 4 0soby:
» 700 g kurete
* 4 |zice oleje

* 2 nadrobno nakrajené cibule
* 3 strouzky Cesneku, lisované
* 2 Izicky grilovaciho koreni

* 1-2 lzicky cervené papriky

* 3 litru vody

* | salek zakysané smetany
* 1 IZice mouky

POSTUP PRIPRAVY:

Nalijffe olej do tlakoveho hrnce a orestujte cibuli. Pridejte naporcovaneé kure,
cesnek, koreni, vodu a dobre promichejte. Zapnéte program na 15 minut. Poté
otevrete viko a vmichejte smetanu a mouku. Zapnéte opét tlakovy hrnec, nechte
viko otevrené a nechte povarit dalsi 2 minuty. Pokrm je pripraven k podavani.
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S'I'rog ANOV 2z ktitiho masa

INGREDIENCE pro 2-3 osoby:

* % kg krutiho masa na gulas
o sUl, pepr

e 1 velkd nakrajena cibule

e 3 lZice oleje

« 3 lzice hladkée mouky

e 1 dI ¢erveného vina

« 2 lZice rajcatoveho protlaku

» 100g zampionu
e 1 zakysanda smetana

POSTUP PRIPRAVY:

Do tlakoveho hrnce ndlijte olej a zapnété jej. Pridejte na drobbno nakrajenou cibuli
a orestujte ji. Maso nakrgjejte na nudlicky a takée osmahnéte. Dale okorente, dobre
promichejte, pridejte protlak, zampiony, vino a uzavrete viko. Zapnéte program na
15 minut. Po ukonceni programu nechte vyjit paru a viko oteviete, Ve smetané
rozmichejte 1 Izici hladkée mouky a ndlijfe do hrnce. Dobre rozmichejte a povarte
asi 2 minuty.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Palivy rybi pokrm

INGREDIENCE pro 4 0soby:
* 700 g filetl z lososa

* 200 g krevet

» 4 |Zice oleje

¢ 1 Izice rybiho koreni

* 2 strouzky Cesneku, tfreného

POSTUP PRIPRAV/Y:

Nalijfe olej do vnitini nadoby a pridejte oCisténé krevety. Lososa potrete Cesnekem,
posypejte korenim na ryby a viozte na krevety. Pridejte vodu, zavrete viko a
zapnéte program na 3 minuty. Podavejte s bramborovou kasi, nebo ryzi a ozdobte
kouskem limetky.
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Pravd domdaci svickovda

INGREDIENCE pro 2 osoby:

» 400g hovézi svickove

» 150g korenové zeleniny
e 3 kulicky nového koreni
o % lZice cukru

e 1 Izice hladkée mouky

« citronova stava

* Cibule
e 1% dl smetany
e sUI

POSTUP PRIPRAVY:

Hovézi svickovou osolte a okorfente dle chuti a ndsledné ji viozte do flakového
hrnce. Pridejte nakrdjenou korfenovou zeleninu, cibuli, mimé podlijte vodou a
uzavrete viko. Zapnete program na 15 minut. Poté oteviete viko a vyjmeéte maso. V
mixéru rozmixujte uvarenou cibuli a kofenovou zeleninu s vypekem. Poté ji smichejte
s moukou a 1'% dl smetany, popfipadé dochutte cukrem a citrébnovou §tévou.
Vytvorenou omacku ndlijfe zpét do tlakového hrnce a zapnéte program na 3
minuty. Hovézi svickovou poddvejte s omackou, knedliky, brusinkami a platkem
citrénu.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Vepi’OVé jéTrO na smetané

INGREDIENCE pro 4 osoby:

» 500 g veprovych jater na kosticky
« 1 nasekand cibule

« 8 lZic olivoveho oleje

e 1 nakrgjené rajce

» b papriky

e b kGvove Izicky soli

» Spetka majoranky

e 1 lZice hladké mouky

e 4 velké, rozdrcené strouzky cesneku
1 kostka bujonu

« 200g zakysané smetany

e 1dl vody

POSTUP PRIPRAVY:

Zapnéte hrmec (viko ponechte otevieng), pridejte do nadoby olej a na drobno
nasekanou cibuli. Osmazte ji, pridejte jatra a za mitného michani orestujte (asi 2
minuty). Pridejte nadrobno nasekanou papriku, rajce, Eesnek, pepr, majoranku, sll,
kostku bujonu rozpusténou v horké vodé a vse dobrfe promichejte. Uzavrete viko a
zapnéte program na 10-15 minut. Nasledné otevrete viko, pridejte smetanu, mouku
a vsSe dobre promichejte. Pote zapnéte tlakovy hrnec s otevienym vikem a nechte
prejit varem po dobu 2-3 minut.
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Veprova pecené

INGREDIENCE pro 2-3 osoby:

» 600g veprove kyty

e Spetka soli

« Spetka mleteho kminu
 Tks VETSI nasekané cibule
* 2 Izice sadla

« 5 dl vody

POSTUP PRIPRAVY:

Veprové maso ocistéte, osolte a okminujte. V tlakovém hrnci rozpalte sadlo a maso
na ném ze vsech stran zprudka opecte. Pridejte nadrobno nakrdjenou cibuli a
nalijfe vodu. Uzavrete viko a spustte program na 20-25 minut. Hotovou veprovou
peceni poté vyjméte, nakrdjejte na platky a servirujte.,

TIP: VypecCenou §tavu muzete naredit vodou, zahustit moukou, nechat projit varem
a pridat k peceni.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Veprove rizoto s houbami

INGREDIENCE pro 2-3 osoby:

* 400 g veproveho masa na kosticky
» 250g ryze

* 2 mensi nasekané cibule

* 160ml smési hub v nalevu

* olivovy olej

* 1 nasekané rajce

* 1 Izice rajskeho protlaku

e koreni na Maso
* sUl, pepr
e Ya | vody

POSTUP PRIPRAVY:

Zapnéte hrnec (viko ponechte otevrene), pridejte olej, na drobno nasekanou cibuli
a osmazte ji. Pridejte maso obalené v koreni a za mirného michani orestujte (asi 6
minut). Vypnéte ohrev, pridejte vodu, houby, rajce, rajsky protlak, pepr a prfipadné
osolte. Vse dobre promichejte, uzaviete viko a zapnete program na 15 minut.
Nasledné otevrete viko, pridejte ryzi (pripadné i vodu) a zvolte program na 6 minut.
Pokrm je hotov a pripraven k servirovani.
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Segedinsky gulas

INGREDIENCE pro 4 0soby:
* 400 g veproveho masa

* 1 kg odkapaného kyseleho zell
* 2 cibule, nasekané na drobno
* 4 |zice oleje

* 3 lzice sladké Cervené papriky
* 1 Izicka kminu

1 IziCka soli

e Y4 litru vody
* ] Salek zakysané smetany
* 2 Izice mouky

POSTUP PRIPRAVY:

Ve vnitfini nadobeé orestujte cibulku a pridejte veprove maso nakrgjene na kosticky.
Pridejte veskerée prisady kromé mouky a smetany, dobre promichejte a zapnéte
program na 15 minut. Poté otevrete viko, pridejte mouku, smetanu a dobre
promichejte. Viko ponechejte otevrené a za staleho michani varte dalsi 2-3 minuty.
Nasledné je pokrm hotov.

Top Moravia Vam preje dobrou chut



Korenény veprovy bucek

INGREDIENCE pro 2 0soby:
* 600 g veprového bucku

* 2 lZzice olivoveho oleje

2 IZicky sekanych chili papricek
* 5 nasekanych strouzkl cesneku
1 IZicka mleteho pepre

* » [Zicky mletého kminu

* Vo [ZiCky soli

POSTUP PRIPRAV/Y:

Nalijte do vnitini ntidoby olej a dejte do ni veprovy blcek. Posypejte peprem,
cesnekem, chilipaprickami, kminem a soli. Pouzivate-li chili pastu, pouzivejte pouze
polovieni mnozstvi soli. Nékolikrat veprovy blucek otocte, aby se dobre promichal s
korenim. Uzavrete viko a zapnéte program na 15 minut. Pote otevrete viko.
Podavejte s rvzi nebo bramborami a petrzeli.
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KOCh ni pI’SCI s muskatovym oriskem

INGREDIENCE pro 2 0soby:
* 2 filety z kachnich prsou

e 2 lzicky majoranky

| [Zicka mleteho cerného pepre
* 5 nasekanych strouzkl cesneku

e 3 lZzice oleje

* h [ZiCky str. muskatovéeho ofisku

¢ 1 IziCka sekane Cervené papriky

POSTUP PRIPRAVY:

Udélejte do masa zarezy noZzem. Maso viozte do vnitini nadoby, pridejte olej a
cesnek. V mise smichejte papricky, majoranku, cerny pepr a strouhany muskatovy
ofisek. Touto smési posypte maso a zapnéte program na 15 minut, Poté oteviete
viko, pokrm je pripraven k podavani.
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Fazole

INGREDIENCE pro 4 osoby:
* 500 g fazoli (hnedych nebo bilych)
e 2 lZice oleje

* 5 nasekanych strouzkl Eesneku
* 1 mrkev rozkrdjena na koleCka
* 1 mald cibule na kosticky

* 3 bobkove listy

* 4 salky vody

* 4 vejce varena natvrdo

1 [Zicka sekanych chili papricek
e 1 IZiCka soli

e sSMeés: 2 Izice mouky, Y4 masla

POSTUP PRIPRAVY:

Pres noc nechejte nabobtnat fazole. Slijte je, a spolu s ostatnimi prisadami (vyjma
natvrdo varenych vajec a smési) je dejte do vnitrni nadoby. Naplhte vodou az do
4/5 vyse vnitini nadoby a zapnéte program na 15 minut. Nasledné otevrete viko,
pridejte maslo a mouku a dobre promichejte. Viko ponechte otevieneé a za staleho
michani varte dalsi 2-3 minuty. Podavejte s vejci varenymi natvrdo.
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HOU by se smetanovou omdackou

INGREDIENCE pro 2 osoby:

* 200 g hub

* 2 nakrajeneho porku

* 1 bobkovy list

* 3 lZzice oleje

e h IZiCky mletého pepre
2 |Zicky papriky

1 IziCka soli

e ocet na dochuceni
* T4 | vody nebo bilého vina
* 1 hrnek kysané smetany

POSTUP PRIPRAVY:

Pridejte do vnitini nadoby porek, houby, olej, vodu, koreni a dobre promichejte.
Zapnéte program na 6 minut. Poté otevrete viko, pridejte smetanu a varte dalsi 1-2
minuty. Dle chuti pridejte ocet,

Top Moravia Vam preje dobrou chut’



Casy uvadéné v receptech jsou jen pro informaci. Doby vareni mohou byt ruzné
v dusledku ure&itych rozdilu co do velikosti, Cerstvosti a pozadované miry propeceni.
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