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SKEADNIKI |
1 glowka kapusty

1 kg kapusty kwaszonej

0 dag migsa lub kielbas(wieprzowina, welowina, dziczyzna)
“Stoiczel koncentratu pomidorowego >
“10-sztuk suszonych grzybow ‘
10-sztuk suszonych liwek :

| 1 szhlanka czerwonego wytrawnego wina
| Lyika miodu
} “‘ 1 yika musztardy
' \_ Przuprawy: ziele angielskie, liS¢ laurowy

POTRZEB(IJESZ TEZ:
/\

Naczynie 58120 cm

(_l j»_; Syncro-Clik™ 20 cm

oposdb przygotowania: N

Ustawiamy naczynie oznaczone na dnie symbolem korony
(naczynie kompatybilne z pokrywg szybkowarowg Zepter)

na zrddle ciepta i rozgrzewamy. Kiedy naczynie osiggnie
zaprogramowang na termokontrolerze temperature smazenia
lub gdy kropla wody na dnie rozgrzanego naczynia nie paruje
tylko toczy sie jak kuleczki rteci (test kropli wody) obsmazamy
mieso z kazdej strony. Nastepnie dodajemy kapuste kwaszong

i pozostate sktadniki. Zamykamy naczynie pokrywg Sum:m-ﬂlik®
Gotujemy 20 minut od momentu uniesienia sie czerwonego
guzika na pokrywie.




SKEADNIKI

I gfwka kapusty
20 dag hiefbasy .
. 0 dag wedzonki lub migsa
Naczynie 38120 cm L rednia cebul ‘
Syncro-Clik 20 cm | marcheuka

1 Prauprawy: pieprz, majeranek, kostka rosofowa,
| ~_ papruka, przecier pomidorowy

Sposdb przygotowania:

Do rozgrzanego naczynia wiozy¢ mieso
lub wedzonke. Dodac kietbase, cebule
pokrojong w kostke i marchewke startg na
tarce, nastepnie wtozy¢ pokrojong stodka
kapuste, przyprawi¢ przyprawami, dodad
kostke rosotowg i przecier pomidorowy.

Zamkngc¢ pokrywa SUﬂGfﬂ-ﬂ"k@.
Gotowac 7 minut od momentu, kiedy
czerwony guzik uniesie sie do gory.



00 ' &\‘b POTRZEBUIESZ TEZ

Naczynie 37120 cm

Naczynie 37120 cm
~ Syncro-Clik® 20 cm

Sposdb przygotowania:

Boczek i cebule kroimy w kostke. Przesmazamy boczek

i za chwile dodajemy cebule i rowniez przesmazamy.
Warzywa kroimy w kostke, dodajemy do naczynia, zalewamy
woda (najlepiej z Edelwasser) dodajemy przyprawy.

(1 ®
Zaktadamy SUﬂGfﬂ-l}llk i gotujemy. Gdy wyskoczy czerwony
guzik gotujemy ok. 20-25 min na matym doptywie energii,

wytgczamy po tym czasie i zostawiamy do opadniecia guzika.

Jesli uzyjemy grochu w catosci
to nalezy gotowac potrawe ok. 10 min dtuze;j.

Poleca Artur Glang

SKEADNIKI |

30 dag wedzonego surowego boczku
( moina tez dodag troche dobre; kiethasy)

I cebula

2-3 ziemniaki

1-2 marchewki

1 pietruszka-korzen

1 szklanka grochu (potdwki)

2 fyzki majeranku

Przyprawy: pieprz, 1 1iSE laurowy




&c’%\& SKEADNIKI |

00 Q _ 1 kg pieczarek
O '\, FOTRZEBCUESZ TEZ: 1 D pusthi pomidordw krojonych w kosthe lub 8 Swieiych

‘\-‘ :@ — 3 papryki (czerwona, Z6fta, zielona)

Naczynie 87120 cm || AL . ‘
1 marchew - duia

Syncro-Clik” 20 cm | Ligilliguotwin
|| | I czubata fyzeczka kminku - ziama
‘, " \& ¢ hosthi rosotowe drobiowe

e

Sposob przygotowania:

Przygotowane warzywa i mieso nalezy pokroic

w kostke. Do zimnego naczynia Zepter o pojemnosci
4,7 litra wrzucamy mieso, a nastepnie pozostate
sktadniki w dowolnej kolejnosci (jezeli uzywamy
Swiezych pomidoréw przed krojeniem nalezy usung¢

skorke). Zamykamy naczynie pokrywa Suncm-l}lik®

i stawiamy na zrédle ciepta. Od momentu uniesienia sie
czerwonego guzika gotujemy zupe przez 10 min.




SKEADNIKI |
‘C)o 3 ?& POTRZEBUJESZ TEZ: 'll 1 kg stodkich jablek
TaS’ X[ ——
N Naczyrie 3120 om || Digtecrkimieioneo
Suncro-Clik"20cm \| Przyprawy; Y2 hyieczki cynamonu (ielonego)
III ||

Sposdb przygotowania:
Jabtka obrac ze skorki, pokroi¢ w ésemki
i usungcC gniazda nasienne, utozy¢ w naczyniu,

posypac cukrem i zmielonym cynamonem,

zamkna¢ pokrywa Suncru-l}lik® :
Gotowac 4 minuty od momentu
uniesienia sie czerwonego guzika
Podawac na gorgco lub zimno.
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& |
& §§}% SKEADNIKI

POTRZEBUJIESZ TEZ: | 1 g zeberek

T 10 dag hiszonej kapusty
Naczynie 5120 cm 10-20 dag suszonych Sliwek
Suncro-Clik 20 cm Przyprawy: majeranek, wegeta, pieprz

Sposdb przygotowania:

Do rozgrzanego naczynia wtozy¢ zeberka, podsmazyc,
dodacd kolejno kiszong kapuste, przyprawy,
sliwki (pomidory i ziemniaki).

Zamykamy naczynie pokrywg SUHBTU-[}"I(@,
Od wyskoczenia czerwonego guzika
czas gotowania ok 15 minut.
WSKAZOWKA ™\
Moina dodaé 3 pomidory |
i 3 ziemnighi 4




SKEADNIKI

. 1/2 kg surowego miesa wofowego <moze by szynka lub kiethasa>
FOTRZEDBUUIESZ TEZ: 9 marchewli

— 2 pietruszki
Naczunie 4] 190 ¢ I papruka czerwona, | papryka zielona
Suncro-Gi” 21 1=
UNGro-Gi e 1 ogorel Swiezy
I szklanka ryzu

Przyprawy: pieprz, odrobina curry

oposab przygotowania ——

Mieso lub wedline pokroi¢ w drobng kostke. Warzywa
surowe, rowniez pokroi¢ w kostke. Rozgrzac na srednim
zrddle ciepta puste naczynie 4,7 | (na gazie okoto 3 min).
Wrzucic¢ pokrojone mieso i smazy¢ przez okoto

3 min. bez Zzrédta ciepta. Do podsmazonego miesa
wsypac ryz i zala¢ wodg do réwnego poziomu z ryzem. iy
Nastepnie wiozyé pozostate warzywa posypac pieprzem - L& &

i curry. Zamknaé naczynie pokrywa SUTI[}T[I-[}"I(@.
Czas gotowania liczymy od momentu, kiedy
uniesie sie czerwony guzik w pokrywie.
Potrawa gotowa po 10 minutach.




@ I kg chudego karczhu
% POTRZEBLUES? TEZ 28 dag chudego boczh

23 dag suszonych moreli
JHyieczhi brazowego cukru
5 gatazek Swiezego rozmarynu
Przuprawy: biaty pieprz

6&6’ @ SKEADNIKI

’—\

Naczynie 07120 cm
Suncro-Clik” 20 cm

Sposdb przugutnwanié:

Umyty i osuszony karczek pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 1,5 cm, umiescic
W rozgrzanym naczyniu 4,7 | i zrumienic¢ z jednej strony. Mieso przewroci¢ na drugg
strone i na kazdy plaster potozy¢ ,gniazdo” uformowane z kiszonej kapusty, ktére
nalezy posypac szczyptg brgzowego cukru. Do srodka kazdego gniazda nalezy wtozy¢ 3
suszone morele i gatgzke Swiezego rozmarynu, a wszystko posypac swiezo zmielonym

biatym pieprzem. Doda¢ 3 tyzki wody i naczynie zamkng¢ pokrywa SUI]GIU-[}"k@ :
Po 10 minutach potrawa jest gotowa.

Poleco ﬂanutu Gibek

=
.. /’ /.'




POTRZEBUJESZ TEZ:

aczynie 2| 20 cm ~¢

g 2N Pompa Vacsy
@ §Q\§ Pojemnik Vacsy 191
» Syncro-Clik"20 cm

5posdb przygotowania:

Rozbite rolady nasmarowac od wewnetrznej strony musztarda.
Utozyé na miesie: plastry boczku, kawatki suszonych pomidoréw,
pokrojonej w krazki cebuli. Zawingé i zwigza¢ nicig. Rolady wtozy¢
do pojemnika vacSy, przelac troche zalewy z pomidoréow, doprawié
pieprzem i papryka. Odessaé powietrze, czas marynaty minimum
30 minut. Gotowe do pieczenie rolady utozy¢ kolejno w zimnej
patelni 2 litrowej, $Srednicy 20 cm.

o ®

Zaktadamy Suncrﬂ-[}hk , 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 zawér kombi
spuszcza zbyt duzo pary nalezy zmniejszy¢ temperature.

Po zakonczeniu czasu gotowania czekamy, az pokrywa samoistnie
straci cisnienie. Sos powstaty podczas pieczenie mozna przyprawié

do smaku. Poleca Angelika Jogoda-Kubica

SKLADNIKI

Migso wotowe na rolady

Pomidory Suszone w zalewie
Gebula czerwona

Boczek wedzony

Musztarda sarepska

Przyprawy: pieprz czarmy mielony,
papryka czerwona Stodka




&C{ %\@ SKEADNIK

1 kg ziemniakow

000 . Q’Q% FOTRZEBUJESZ TEZ 3-1 marchewki
< o\?} —— 05 kg dobrej hietbasy
p ® Naczynie 5120 cm 2-3 biate cebule
O «f S Suncro-Lik 20 cm iagwdmepobocdy
\\ ﬁ j'} peczek nathi pietruszhi, jak ktos nie lubi moze bug por
1 Przyprawy: pieprz

5posdb przygotowania:

Ziemniaki, marchewke i cebule obieram. Ziemniaki i marchew
kroje w krazki (talarki), cebule drobno.

Boczek kroje w wiekszg kostke, kietbase w plastry.

Na dno rozgrzanego naczynia da¢ boczek i obsmazyc.

Potem, zachowuje sekwencje warstw: ziemniaki,

pieprz, natka pietruszki, marchew, cebula,

kietbasa i ta sama kolejnos¢ warstw, ostatnig,

gorng warstwe powinny stanowi¢ ziemniaki.

Naczynie przykrywamy pokrywa SUI][}[U-[}"k® v_ 3
i gotujemy o0k.12 min. od momentu
wyskoczenia guzika. Poleca: Grozyn Maciot




Sposob przygotowania:

Pomidory, seler, cebule, czosnek i papryke
nalezy pokroi¢ w kostke, a zeberka w paski.
Zeberka obsmazyé¢, dodaé wszystkie sktadniki,

gotowac pod przykrywa
8uncru-l‘.|ik® do miekkosci.
Poleca Genowefa Muchowska

SKEADNIKI

1 kg eberek (migsistych)

I cebula

1 papryka

34odygi selera naciowego

1 szklanka pomidordw
f} zabki czosnku
| maty koncentrat pomidorowy

| Pal szklanki wody(mozna mniej)
W Przuprawy;: & mate tyzeczki miodu
, 3 listhi laurowe, po %2 fyZeczki oregano, tymianku, bazyli,

PIEprIU cayen

Naczynie 5120 cm
Suncro-Clik” 20 cm
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G \
& SKEADNIKI |
@) P 30 dag Surowego, wedzonego boczku (pokrojony w kosthe)

00 \\ POTRZEBLIJESZ TEZ: 1 cebula (pokrojona w hosthg)
) .\‘& 100 g makaronu typu kokardki lub fazanki
N\ ———— Wwlwolg———
: - 10 dag pieczarek (pokrojone w duzq kosthe
\& Naczynie 5 120 cm i AL
Y - 08 kg kapusty kiszonej

 2lisoie laurowe

\| U iela angielski 4
|| Pieprz ziotowy (do Smaku)

> Syncro-Clik” 20 cm

Sposdb przygotowania:

Boczek z cebulg podsmazamy w naczyniu
Zepter, nastepnie kolejno dodajemy sktadniki -
makaron, wode, pieczarki, przyprawy, kapuste.

Przykrywamy pokrywa suncfﬂ-mik@gotujemy
ok. 8 min., liczagc od momentu, gdy uniesie sie
czerwony guzik pokrywy.

Poleca Dorota Batorowska y




24 SKADNII |
Of @\‘\ | 03 kg miesa mielonego
o |

o 1 cebula
‘ % FOTRZEBUJIESZTEZ: ||
& *

| 1'stklanka ryzu
S

| | I safatka meksukanska mrozona ‘
\ Nauzume_Té 020-030 | R
suncro-Glik™ 20 cm O oslakivady

p | .II.'.”

Sposob przygotowania:

Nagrzewamy puste naczynie.
Nastepnie podsmazamy mieso razem z cebulg

i ryzem. Do podsmazonego miesa z ryzem wlewamy
2 szklanki wody. Dodajemy satfatke, kapuste

1 ®

i wlewamy sok. Zamykamy pokrywga Suncm-l}llk .
Od momentu zagotowania odliczamy

7 min i leniwe gotgbki gotowe.

Poleca Beata Stuchliz

15
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Naczynie llg 120 cm
Syncro-Glik™ 20 cm

&

l

Sposdb przygotowania:

Karkowke pokroi¢ w plastry, podsmazyé
w naczyniu, doda¢ warzywa pokrojone w stupki.
Zamknac¢ naczynie pokrywa Suncru-l}lik® i po
wyskoczeniu kominka gotowaé 10-12 min.

FOTRZEBLIJESZ TEZ:

SKLADNIKI |
1,5 kg Karkawki

1 szhlanka wody

I szhlanka rosofu

Honcentrat pomidorowy

Przuprawy: iS¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek,

zica prowansalshie



&C’ SKERDNIKI
 cebule

\ . Ptkg ziemniakiw
% FOTRZERUJESZ TEZ: e

S 5 biatych-surowych kietbasek
Naczynie 58120 cm b ajek ugotowanych a wardo

7 ) Suncm-l}lik® %0 em Gutryna Smietana 16%,
1 ~\_ Prayprawy: majeranek 7

oposdb przygotowania:

Cebule i ziemniaki kroimy w kostke
dodajemy czosnek. Kietbase zalewamy
wodg w trzech czwartych naczynia.

Zamykamy naczynie pokrywa Syncro-lik”

| gotujemy 10 min. Po ugotowaniu
dodajemy wczesniej ugotowane

| pokrojone w 0semki jajka, przyprawiamy
majerankiem, cytryng i Smietang

17
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Masz swoje sprawdzone przepisy?
Nasze propozycje zainspirowaty Gig do Stworzenia nowych wersji znanych dan?

Podziel sig z nami Swoimi pomystami!

£ miosei do zdrowego gotowania



