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smart ideas for your home
Hrnec pro pomalé peceni a duseni

I:E Prosim prectéte a ponechte si tento navod k obsluze pro pfipadnou budouci potfebu

www.morphyrichards.com



Ochrana zdravi a bezpe€nost

Pouzivani kazdého elektrického spotfebiCe vyzaduje dodrzovani obecné znamych bezpecénostnich pravidel.

Pfed pouzivanim tohoto vyrobku si prosim pozorné prectéte tento navod k obsluze.

* Tento spotiebi¢ mize byt pouzivan détmi ve véku od 8 let, pokud tak ¢ini pod dohledem
nebo byly pouéeny o pouzivani spotfebi¢e bezpec¢nym zplsobem a chapou souvisejici
nebezpedi. Déti nesmi provadét Cisténi a uzivatelskou udrzbu, pokud nejsou starsi nez 8
let a nejsou pod dohledem starSich osob. Spotfebi¢ a jeho elektricky kabel uchovavejte
vzdy mimo dosah déti mladSich 8 let véku. Déti si se spotfebiCem nesmi hrat.
Spotiebi€e smi pouzivat osoby se snizenymi fyzickymi, vjemovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud tak €ini pod dohledem
nebo byly pou€eny o pouzivani spotfebi¢e bezpenym zplisobem a chapou souvisejici

nebezpedi.

Tento spotfebic je uréen k pouziti v domacnostech a podobné zplsoby pouZiti, jako
napf.: na farmach, pouziti hosty v hotelech, motelech a dale v penzionech a jinych

ubytovacich zafizenich.

Pokud dojde k poSkozeni napajeciho kabelu, musi byt vyménén vyrobcem, jeho
servisnim zastupcem nebo podobné kvalifikovanymi osobami, aby nedo3lo k ohrozeni

bezpecnosti osob.

Spotiebi¢ neni uréen k pouzivani spole¢né s externim ¢asovacem nebo zvlastnim

systémem dalkového ovladani

Umisténi

Svij spotiebi¢ uchovavejte vzdy dostatecné daleko od
okraje kuchyriské pracovni desky.

Spotrebi€ vzdy pouzivejte na pevném, plochém a tepelné
odolném povrchu.

Napajeci kabel

Napajeci kabel by mél sahat od zasuvky ke spotfebici,
aniz by byly kabelové pfipojky namahany.

Napdjeci kabel nenechavejte volné viset pfes okraj
kuchyriské pracovni desky nebo ve volném prostoru, kde
by na né&j mohly dosahnout déti.

Nenechavejte kabel volné vést pres vafi¢ nebo horky
povrch, ktery by mohl zpusobit poskozeni kabelu.
Osobni bezpecnost

VAROVANI: Nedotykejte se horniho okraje i t
spotrebice nebo jiné horké ¢asti béhem pouzivani

¢i po ném, pouzivejte madla nebo uchyty.

Abyste predesli nebezpeli urazu elektrickym proudem,
nepokladejte zakladnu do vody ani do jiné kapaliny.
Nedotykejte se horkych povrchd. Pfi snimani vika nebo
manipulaci s horkymi nadobami pouzivejte rukavice na
pec€eni nebo kus latky.

PFi pfemistovani spotfebice s horkym jidlem, vodou nebo
jinymi horkymi kapalinami dbejte zvlastni opatrnosti.

Dal$i bezpe&nostni opatfeni

.

Nezapinejte pomaly hrnec, pokud je nadoba na vareni
prazdna.

Pfed ponofenim do vody nechte sklenéné viko a
nadobu na vareni ochladit.

Nikdy nevafte pfimo v zakladni jednotce. Pouzivejte
nadobu na vareni.

Nepouzivejte nadobu na vareni nebo sklenéné viko,
pokud je prasklé nebo nastipnuté.

Sklenéné viko a nadoba na vareni jsou kiehké. Zahazejte
S nimi s opatrnosti.

Pouziti pfisluSenstvi nebo nacini, které spole¢nost Morphy
Richards nedoporucuje, mize zplsobit pozar, Uraz
elektrickym proudem nebo zranéni.

Neumistujte na plynovy hofak nebo elektrickou plotnu nebo
do jejich blizkosti, ani do vyhfivané trouby.

Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, a dale pfed pfipnutim nebo
odepnutim pfisluSenstvi a pfed €isténim spotfebi¢ odpojte
od elektrické zasuvky.

Pozadavky na elektrické napajeni

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na Stitku vaseho
spotfebic¢e odpovida napéti ve vasi domaci elektrickeé siti,
které musi byt A.C. (stfidavy proud).

Pokud je zapotfebi vyménit pojistku v napajeni spotrebice,
musi byt pouzita pojistka BS1362 o proudu 3A.
VAROVANI: Tento spotfebi& musi byt uzemnén.



Uvod
Dékujeme vam za zakoupeni nového pomalého hrnce Morphy Richards.

S pomalym hrncem dokazete vytvaret bohatou Skalu jidel a navic mizete souasné ve stejné panvi opékat maso. Opékani masa
na panvi na vafeni ma tu vyhodu, zZe Stavy z masa spole¢né s dalSimi ingrediencemi vytvorfi bohatsi chuté ve vasich pokrmech.
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Pred prvnim pouzitim

Umyjte viko (2) a nadobu na vareni (3) v horké mydlové vodé. Oplachnéte a osuste.

Poznamka

Nadoba na vareni neni vhodna pro pouziti na indukéni varné desce.



Prehledné zobrazeni vyrobku




Pouzivani pomalého hrnce

Nalijte olej do nadoby na vareni (3). Informace o
spravném mnozstvi oleje pfi vafeni naleznete v receptu

Zahtejte olej v nadobé na vareni na varné desce pfi
stfedni az vysoké intenzité tepla. Nadoba na vareni je
kompatibilni s vétSinou varnych desek kromé indukénich

)

Kdyz je olej horky, pridejte maso do nadoby na vareni.
VAROVANI: Nadoba na vareni bude horka. PFi
manipulaci pouzivejte rukavice na peceni.

Po opeceni masa nadobu na vareni viozte do zakladni
jednotky (4). VAROVANI: Nadoba na vareni bude horka.
PFi manipulaci pouzivejte rukavice na peceni.

Zakryjte nadobu na vareni sklenénym vikem (2).
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Pro zahajeni pomalého vareni zvolte nizky, stfedni nebo
vysoky vykon pomoci ovladace (7). Rozsviti se kontrolka

(6).

Po dokongeni vareni (viz Privodce vafenim na
strané 7). Otocte ovlada¢ do polohy Vypnuto (Off).
Kontrolka zhasne.




Zachazeni s nadobou na vareni

+ VAROVANI: Nadoba na vafeni (3) se pfi pouzivani
silné zahfiva.

Aby nadoba na vareni nesklouzla, kdyz ji pouzivate k
opékani, prazeni nebo smazeni na varné desce,
pridrzujte ji pfi michani jidla pomoci rukavice na
peceni.

P¥i pouzivani nadoby na vareni na plynové desce
zvolte takovou velikost hofaku, ktera odpovida
velikosti dna nadoby. NEPOUZIVEJTE ji na wok
vafici ani na pfilis velkém plynovém horaku.

Nepouzivejte kovové nacini k michani jidla v nadobé
na vareni, protoZze mohou zpUsobit poskrabani a
odloupnuti nepfilnavé vrstvy. PouZivejte dfevéné nebo
silikonové nacini.

VAROVANI: Rukojet vika (1), zakladni jednotka (4) a
nadoba na vareni (3), jakoz i vnéjsi ¢ast zakladni
jednotky se béhem vareni zahfivaji. Pfi manipulaci s
KTEROUKOLI ¢asti pomalého hrnce béhem vareni
vzdy pouzivejte rukavice na peceni.

Zachazeni se sklenénymi vikem

« P snimani sklenéné viko (2) naklopte tak, aby
vznikla mezera sméfovala od vas a nepopalili jste
se.

Potraviny pro pomalé vareni

< VétSina potravin je vhodna pro pomalé vafeni, avSak
je potfeba dodrzovat nékteré pokyny.

* Pfed vafenim zajistéte dukladné rozmrazeni
vSech ingredienci.

Nakrajejte kofenovou zeleninu na malé, rovhomérné
velké kusy, protoze jejich vareni trva déle nez u masa.
Pred pomalym vafenim je mizete jemné opraZzit cca
po dobu 2-3 minut. Zajistéte, aby kofenova zelenina
byla vzdy umisténa na dné nadoby na vareni (3) a
vSechny pfisady byly ponofeny do varné tekutiny.

« Pred vafenim z masa odstrarite veSkery prebyte¢ny

tuk, protoze pfi pomalém vareni se tuk nemlze
odparovat.

Pokud chcete v upravené podobé pouzit stavajici
recept ur€eny pro bézné vareni, mozna budete muset
sniZit mnoZstvi pouzité tekutiny. Tekutina se z
pomalého hrnce neodpafuje ve stejném mnozstvi
jako pfi béZzném vareni.

* Nikdy nenechavejte ve svém pomalém hrnci
neuvarené potraviny pfi pokojové teploté.

Tepelné neoSetfené viaské fazole je pred zpracovanim
v pomalém hrnci tfeba pfes noc nechat namocéené a pak
pro zni¢eni obsazenych toxinud vafit alespori po dobu 10
minut.

Pomoci teploméru na maso zapichovaného do kyty,
pecené nebo celého kufete kontrolujte, zda se vafi pfi
pozadované teploté.

Nepouzivejte pomaly hrnec pro opétovné ohfivani jidla.

Tipy pro pomalé vareni

Pro dosazeni nejlepSich vysledkG musi byt pomaly hrnec
alespon z poloviny plny.

Pomalé vareni uchovava vihkost. Pokud chcete snizit
obsah tekutiny odstrarite po vareni viko a nastavte ovladac
na vysoky vykon. Obsah vihkosti pak snizite mirnym
povarenim po dobu 30 az 45 minut.

P¥i pfipravé polévek ponechte 5 cm mezeru mezi okrajem
nadoby na vareni (3) a povrchem pokrmu, aby mohl obsah
nadoby mirné vfit.

Sejmutim sklenéného vika (2) umoznite Unik tepla, snizite
uc¢innost pomalého hrnce a prodlouzite dobu vareni. Kazdé
sejmuti sklenéného vika za u€elem michani nebo doplnéni
ingredienci prodlouzi dobu varfeni o cca 10-15 minut.

Rychlost vareni dle vaSeho receptu maze ovlivnit mnoho
faktord, napf. obsah vody a tuku nebo poc¢atecni teplota a
velikost jidla. Pfed podavanim zkontrolujte, zda je jidlo
fadné uvareno.

U mnoha receptl trva vafeni nékolik hodin. Nemate-li ¢as
pfipravit jidlo réno, pfipravte jej jiz pfedchozi vecer a ulozte
jidlo do uzaviené nadoby v ledni¢ce. Pfeneste pak jidlo do
nadoby na vareni a pfidejte tekutinu/zaklad pro vafeni. Ve
vétSina receptl v této pFirucce se masové slozky nejdfive
opékaji dohnéda pro lepsi vzhled a chut.

Pokud nemate dost €asu na pfipravu a radéji byste
vynechali fazi opeceni, jednoduse vlozte maso a dalsi
prisady do pomalého hrnce a zcela je zalijte
tekutinou/zakladem pro vareni. Budete muset prodlouZzit
dobu vareni nasledujicim zptsobem: Vysoky vykon +1
hod., stfedni vykon +1-2 hod., nizky vykon +2-3 hod.

Vétsina receptl na maso a zeleninu vyzaduje vareni 8-
10 hodin pfi nizkém vykonu, 5-7 hodin pfi stfednim
vykonu a 4-6 hodin pfi vysokém vykonu.

Nékteré ingredience se pro pomalé vareni nehodi.
Téstoviny, morské plody, mléko a smetanu je vhodné
pfidavat aZ ke konci doby vareni.



V8echny potraviny by mély byt ponofeny pod hladinou
tekutiny, vyvaru nebo $tavy z masa. V samostatné panvi
nebo dzbanku pfipravte tekutinu, Stavu z masa nebo

omacku a zcela do ni ponotte jidlo v nadobé na vareni (3) .

Pfi vareni kyt masa, Sunky, dribeZe apod. hraje velikost a
tvar téchto ¢asti duleZitou roli. Snazte se kytu drzet ve
spodnich 2/3 nadoby na vareni. V pfipadé potreby ji
rozfiznéte na dva kusy. Hmotnost kyty by neméla prekrocit
2 kg.

P¥i pfipravé Sunky a ba¢ku hrnec naplite horkou vodou
tak, aby hladina pravé zakryla kytu. Hovézi, vepfové nebo
driibezi ponofte do 1/3 hloubky.

Péce o pristroj a jeho Cisténi

Vypnéte a odpojte pomaly hrnec od elektrické sité. Pfed
¢isténim nechte zcela vychladnout.

PFi cisténi nepouzivejte kovové nacini ani abrazivni
CistiCe.

Sejméte sklenéné viko (2) a nadobu na vareni (3) a omyjete

je v horké mydlové vodé.
Otfete strany hlavni jednotky vihkym hadfikem.

Sklenéné viko a nadobu na vareni Ize myt v my€ce na
nadobi.

Péce o sklenéné viko
a nadobu na vareni

Zachazejte prosim se sklenénym vikem (2) a nadobou na
vafeni
(3) opatrné, abyste zajistili jejich dlouhou Zivotnost.

Zabrante nahlym, extrémnim zménam teploty sklenéného
vika. Napfiklad horké viko neponofujte do studené vody ani
jej neodkladejte na vihké povrchy.

Zabrante narazim sklenéného vika do jakychkoli
tvrdych povrch(.

Nepouzivejte sklenéné viko, pokud je nastipnuté, prasklé
nebo silné poskrabané.
Cistici

Nepouzivejte abrazivni Cistici

draténky.

prostfedky ani

Nadobu na vareni nikdy nezahfivejte v prazdném stavu; pfi
opékani nebo prazeni ihned po zahfati oleje vlozte maso.
Sklenéné viko nebo nadobu na vareni nikdy nepokladejte na
gril, do pece, do mikrovinné trouby nebo pecici trouby.
Nikdy nepokladejte viko pfimo na hofak nebo varnou desku.
PFi opékani nikdy nepouzivejte kovové nacini k michani jidla
v nadoby na vareni, protoZze mohou zplsobit poskrabani a

odloupnuti nepfilnavé vrstvy. Pouzivejte dfevéné nebo
silikonové nacini.

NEPONORUJTE HLAVNi JEDNOTKU DO VODY

Reseni problému

Zavada Dévod Reseni
 Jidlo neni dostate¢né » Vypadek napajeni. » Otestujte sitovou zasuvku
provarené.  Potraviny byly pfipraveny lampou, o které vite, Ze
pfi nespravném nastaveni funguije.

vykonu pro danou dobu
vareni

» Sklenéné viko nebylo
spravné upevnéno na
nadobé na vafeni

Zkontrolujte polohu regulatoru
a informace uvedené v
receptu.

Zkontrolujte, zda je sklenéné
viko spravné usazeno a nic
mu nepiekazi

 Jidlo je pfevaieno

* Nadoba na vafeni byla
zaplnéna méné nez
Z poloviny.

* Potraviny se vafily pfili§
dlouho

» Nadobu na vafeni jste
vlozili do zakladni
jednotky, kdyZ byla jesté
pFili§ horka

* Vas pomaly hrnec byl
navrzen pro ddkladné vafeni
v naplnéné nadobé na vareni.
Pokud je nadoba na vareni
zaplnéna jen z poloviny, vaite
jidlo po dobu o 1-2 hodiny
kratSi, nez uvadi recept.
Zkontrolujte polohu regulatoru
a informace uvedené v
receptu.

* Dobu vafeni |ze zkratit. Vafte
jidlo po dobu 0 30 minut az 1
hodinu kratSi, nez uvadi
recept







Pripravili jsme 12 receptt k pouziti vaseho hrnce pro pomalé peceni a duseni. Nase recepty
sahaiji od polévek pres hlavni jidla na kari az po hrusky v E¢erveném viné jako dezert. Na své si
zkratka pfijde kazdy.

Doby vafeni uvedené v nasledujicich receptech plati pro stfedni nastaveni vykonu. Pokud
chcete prodlouzit nebo zkratit dobu vareni, postupujte prosim podle nize uvedeného priivodce
vafenim. Upozorfiujeme, Ze uvedené doby vareni jsou pouze orientacni a mohou se liSit podle
typu jidla a osobnich preferenci.

Pokud napfiklad recept pfedepisuje vafeni po dobu 4-6 hodin pfi stfednim vykonu a vy chcete
vafeni zkratit, varte pokrm pfi vysokém vykonu, ¢imz dobu vareni zkratite na 3-4 hodiny. Pro
prodlouzeni doby vareni zvolte nizky vykon, ¢imz prodlouzite vafeni na 8-10 hodin.

Recepty vychazeji z maximalniho pracovniho objemu pomalého hrnce (5 litr(l). Diky tomu
mate k dispozici 2cm mista mezi hornim okrajem nadoby a samotnym pokrmem

Privodce varenim

Vafeni pfi nizkém vykonu Vafreni pfi stfednim vykonu Vafeni pfi vysokém vykonu
* 8-10 hodin * 4-6 hodin * 3-4 hodiny



Recepty - Polévka

Zeleninova polévka

Ingredience:

* 60 g masla

* 1,8 kg smiSené zeleniny, nap¥. brambory,
cibule, mrkev, pastinak, celer, por, rajata

* 2 litry zeleninového zakladu

* smés bylin pro ochuceni

* sll a pepf

* 60 g hladké mouky

Zpusob pFipravy:

1 Oloupejte, omyjte a nakrajejte vSechnu
zeleninu na kostky nebo platky.

2 Rozpustte maslo v nadobé na vafeni a jemné
2-3 minuty smazte zeleninu na varné desce.

3 Pfidejte horky zaklad. Dobfe promichejte a
pfivedte k varu. Dochutte kofenim a pfidejte
bylinnou smés.

4 Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky.

5 Zakryjte jej sklenénym vikem a vaite cca 4-6
hodin pfi stfednim vykonu.

6 Polévku ochladte a rozmixuijte.

7 Znovu polévku zahfejte na varné desce a
zahustéte moukou

Recepty - Drubez

Kureci maso v omacce z bilého vina

Ingredience:
* 10 kufecich prsou
* 40 g masla
» 2 velké cibule, jemné nasekané
* 400 g hub, nakrajenych na platky
* 5 pol. Izic suchého bilého vina
* 750 ml kufeciho zakladu
* 2 pol. IZice bylinné smési
3 pol. IZice kukufi¢né mouky
* 3 Zloutky
* 150 ml tuéné smetany
« sll a pepf

Zpusob pripravy:

1 Vlozte kufeci prsa a maslo do nadoby na
vafeni a jemné osmazte na varné desce,
dokud se maso ze vSech stran povrchové
neuzavie

2 Pridejte cibuli a osmazte ji do zméknuti, ale
nikoli dohnéda. Pridejte houby a varte je
minutu pfi nizkém vykonu.

3 Smichejte kukuficnou mouku s trochou vina.
Nalite zbyvajici vino do nadoby se
smichanou kukufi€nou moukou, smési bylin a
kofeni. Pfivedte k varu za stédlého michani a
pokracujte do zahusténi.

4 Postavte nadobu na vafeni do z&kladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.

5 Zakryjte ji sklenénym vikem a vafte cca 4-6
hodin pfi stfednim vykonu.

6 Tésné pred podavanim uSlehejte Zloutky
spolu se smetanou. Zaslehejte do smetany
také nékolik polévkovych Izic vafené tekutiny
a dobfe smichejte. Nalijte smés do nadoby na
vafeni a michejte az do zahu&téni omacky.
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Recepty - Maso

Dusené hovézi

Ingredience:

1 kg hovéziho masa, nakrajeného na kostky
700 g brambor, nakrajenych na kostky

700 g mrkvi, nakrajenych na platky

3 velké poéry, nakrajené na platky

2 velké cibule, jemné nasekané

2 strouzky ¢esneku, drceného

1,5 | hovéziho zakladu

3 pol. I1zice kukufi¢né mouky

3 pol. Izice bylinné smési

sul a pepf

Zpusob pfipravy:

1

N

V nadobé na vareni osmaZte cibulku a
Cesnek na varné desce az do zméknuti, pak
pfidejte maso a pokracujte ve smazeni az do
opecCeni masa.

Pfidejte brambory, mrkev a por.

Smichejte zaklad se smési bylin. Vlijte do
nadoby na vafeni a ochutte kofenim.
Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky.

Zakryjte ji sklenénym vikem a vafte cca 4-6
hodin pfi stfednim vykonu.

Pfed podavanim omacku zahustéte
kukufiénou moukou. Smichejte kukufi¢nou
mouku s trochou studené vody, az vznikne
jemna pasta. Tuto pak vmichejte do hrnku s
horkou tekutinou odebranou z nadoby na
vafeni, po Uplném promichani tekutinu vlijte
zpatky do zbytku ingredienci a dobfe
promichejte az do rovnomérného rozmichani
kukufi¢éné mouky. Toto smichani mizete
provést do 30 minut od konce doby vareni.

Novoanglické hovézi

Ingredience:

1,5 kg hovéziho z vrchniho Salu

1 bouquet garni

2 pol. IZice tymianu

2 pol. IZice Cerného pepie

10 Salotek

550 g mrkvi, nakrajenych na platky
300 g tufinu, nakrajeného na kostky
Voda (dostatek pro uplné zaliti kyty)

Zpusob pfipravy:

1

2

Vlozte hovézi maso do nadoby na vafeni a
opece jej na varné desce ze vSech stran.
Pfidejte vSechny zbyvajici slozky. Hovézi
maso zcela zalijte studenou vodou (1,2 | by
mélo stacit pro pIné ponofeni kyty). Polozte
sklenéné viko a na varné desce pfivedte k
mirnému varu.

Okofenite a pak postavte nadobu na vareni
do zakladni jednotky a zakryijte ji sklenénym
vikem.

Varte pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim
vykonu.

Vyjméte hovézi maso z nadoby na vareni
pomoci Stérbinové IZice a nechte
vychladnout cca 10 minut. Tekutinu z vafeni
muzete pouzit jako zaklad pro vyrobu
masove Stavy.

Hovézi maso nakrajejte na platky a lehce
zalijte tekutinou z vafeni. Podavejte se
zeleninou a ozdobte &erstvou petrzelkou.
DULEZITA INFORMACE: P¥i nakupu kyty,
dbejte na to, aby se vesla do nadoby na
vafeni tak, aby po zaliti tekutinou zdstalo
nad hladinou jesté 2,5cm volného mista pod
hornim okrajem nadoby. Kyta nesmi vy¢nivat
nad okraj a maso by mélo byt dostate¢né
ponofeno pod hladinou vody. Tvar masa je
stejné dllezity jako jeho hmotnost.
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Recepty - Maso

Thajské hovézi na kari

Ingredience:

60 g masla

1 kg hovéziho vhodného k duseni,
nakrajeného na kostky

2 cibule, jemné nasekané

4 strouzky Eesneku, drceného

6 pol. Izic araSidového masla

800 g kokosového mléka

700 g brambor, nakrajenych na kostky
4 pol. Izice kari prasku

4 pol. Izice thajské rybi omacky

4 pol. Izice jemného hnédého cukru
1 1 hovéziho zakladu

Zpusob pfipravy:

1 Ve nadobé na vareni rozpustte maslo a
jemné dohnéda osmazte hovézi maso na
varné desce.

2 Pfidejte cibule a Cesnek a osmazte je do
zmeéknuti.

3 Pfidejte  zbyvajici ingredience a dobfe
promichejte.

4 Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.

5 Vatte pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim vykonu.
Poznamka: na povrchu se miize objevit mirny

.Skraloup“ z hnédého masa. Po vmichani do
omacky ale rychle zmizi.

Hovézi na kari

Ingredience:

5 pol. Izic rostlinného oleje

3 stfedné velka jablka na vareni, oloupana, s
vykrojenymi jadfinci a nakrajena na platky
3 velké cibule, nasekané

1,5 kg steak vhodny k duseni, nakrajeny na
kostky

5 pol. IZic kari prasku

1 1 hovéziho zakladu

5 pol. IZic mangového chutney

150 g sultének

600 g konzervovanych raj¢at, nasekanych
3 pol. Izice citronové Stavy

5 pol. I1zic kukufiéné mouky

sul a pepf

Zpusob pfipravy:

1 Pfidejte olej, jablko a cibuli do nadoby na
vafeni a smazte na varné desce, dokud
nezméknou.

2 Do panve vlozte steak a smazte jej do lehkého
opeceni.

3 Vmichejte zaklad a pfivedte jej do mirného
varu.

4 Pridejte dalSi ingredience a znovu pfivedte do
mirného varu.

5 Postavte nadobu na vareni do zakladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.

6 Vafte pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim vykonu.

7 Na konci vafeni zahustéte kukufi€¢nou moukou.
Smichejte  kukufi¢nou mouku s trochou
studené vody, az vznikne jemna pasta.
Vmichejte ji do hrnku s horkou tekutinou
odebranou z nadoby na vafeni a po uplném
smichani obsah hrnku znovu Vvlijte ke
zbyvajicim ingrediencim a dobfe promichejte,
dokud se kukufitcna mouka rovnomérné
nerozmicha. Toto smichani mizete provést do
30 minut od konce doby vafeni.
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Bolonska omacka

Ingredience:

* 1,5 kg mletého hovéziho

» 3 cibule, jemné nasekané

* 6 tyCinek celeru, nakrajenych na tenké platky
» 3 strouzky ¢esneku, drceného

* 7 pol. IZic raj¢atového protlaku

* 3 pol. IZice mouky

» +3 x 4009 plechovka krajenych rajcat
* 600 ml hovéziho zakladu

» 300 g hub, nakrajenych na platky

» 2 pol. IZice bylinné smési

* sll a pepf

Zpusob pripravy:

1 V nadobé na vafeni jemné dohnéda
osmazte mleté maso na varné desce bez
pridavani tuku nebo oleje.

2 AZ zaCne maso poustét tuk, pfidejte cibuli,
celer a Cesnek.

3 Par minut smazte a pak pfidejte rajcatovy
protlak.

4 Smichejte ¢ast rajCatové Stavy s moukou do
jemného tekutého krému, nalijte jej na maso
spolu se zbylymi rajCaty a Stavou a pfivedte
k varu za stalého michani a pokracujte do
zahusténi.

5 Pfidejte zbyvajici
promichejte.

6 Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.

7 Varte pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim
vykonu.

Poznamka: na povrchu se muze objevit mirny

~Skraloup® z hnédého masa. Tento brzy zmizi po

vmichani do omacky.

ingredience a dobfe

Hovézi zebra BBQ

Ingredience:

* 1,5 kg zeber
» 300 ml grilovaci omacky

Zpusob pfipravy:

1 Marinujte zebra v omacce nékolik hodin,
nejlépe pres noc.

2 Vlozte do nadoby na vafeni a zakryjte
sklenénym vikem.

3 Varte pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim
vykonu.
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Recepty - Maso

Varena Sunka

Ingredience:

* 1,8 kg (max.) Sunkové kyty

Zpusob pfipravy:

1

4

5

Vlozte Sunku do nadoby na vafeni, zcela
zalijte studenou vodou (1,5 | by mélo stacit
pro ponoteni) a pfivedte k varu.

Vylijte vodu a oplachnéte kytu.

Vlozte kytu zpét do nadoby na vafeni a
naplite nadobu na vafeni vafici vodou tak,
aby zhruba zakryvala kytu.

Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.
Vaite pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim
vykonu.

DULEZITA INFORMACE: PF¥i nakupu kyty se
ujistéte, Ze se vejde do nadoby na vareni. Kyta
nesmi vy€nivat nad okraj. Tvar masa je stejné
dalezity jako jeho hmotnost

Klobasovy hrnec

Ingredience:

* 1 pol. IZice oleje

* 1,5 kg klobas

» 3 velké cibule, jemné nasekané
* 5 mrkvi, na tenké platky

* 3 pory, nakrajené na platky

* 1,5 | hovéziho zakladu

* 6 pol. IZic chutney

* 5 pol. IZic worcesterské omacky
 sUl a pepf

Zpusob pripravy:

1

8

V nadobé na vareni na varné desce prudce
osmazte klobasy ze vSech stran v oleji.
Pridejte cibule, mrkve a péry a jemné je
oprazte, dokud nezméknou, ale nikoli
dohnéda.

Vmichejte mouku a vafte pfi nizkém
vykonu, dokud se olej neabsorbuje.
Pomalu pfidejte zaklad a pfivedte k varu za
stalého michani az do zahusténi.
Vmichejte chutney, worcesterskou omacku
a kofeni.

Pfidejte zbyvajici ingredience a pfivedte do
mirného varu.

Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.
Vafte pfiblizné 4-6 hodin pfi stfednim
vykonu.

Pokud klobasy obsahuji mnoho tuku, muzete
prebyte¢ny tuk odstranit z povrchu hotového
jidla pomoci kuchyriského papiru.
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Recepty - Zakusek

Ryzovy nakyp

Ingredience:

* 60 g masla

« 250 g lepivé ryze

« 250 g cukru

* 21 mléka

* 1 pol. Izice muskatového ofisSku

Zpusob pFipravy:

1

Vymazte bocCni strany nadoby na vareni
maslem.

Pfidejte v8echny
promichejte.
Postavte nadobu na vafeni do zakladni
jednotky a zakryjte ji sklenénym vikem.
Varte priblizné 8-10 hodin pfi nizkém
vykonu.

ingredience a dobfe

PiSkotovy dezert

Ingredience:

* 125 g mésla

* 4 pol. Izice zlatého sirupu
* 100 g krupicového cukru

* 2 vejce

» 200 g samokypfici mouky
* 2 pol. IZice mléka

» 2 pol. IZice citronové Stavy

Zpusob pfipravy:

1

Vymazte vnitfek 1,25 nadoby na dezerty
maslem a dno nadoby na varfeni vystelte
pergamenovym papirem

Nalijte sirup na dno nadoby.

V michaci misce promichejte maslo s
cukrem, az ziskd jemnou a krémovitou
konzistenci.

Postupné pfimichejte vejce a mouku a
vmichejte mléko a citronovou Stavu.

Lzici smés preneste na vrstvu sirupu a
zakryjte skladanym pecicim papirem. Papir
pevné uvazte provazkem a vytvofte na ném
Uchyt.

Vlozte do nadoby na vafeni a nalijte vrouci
vodu do poloviny po stranach misky.
Zakryjte sklenénym vikem. Varte pfiblizné
4-6 hodin pfi stfednim vykonu.

Kontaktujte nas

Asistenéni linka
V pfipadé potizi s nékterym z naSich vyrobki
volejte nasi asistencni linku:

e-mail: servis@solight.cz
tel.: 491 512 080

Solight Holding, s.r.o.,
Svatoplukova 47
796 01 Prostéjov

www.solight.cz
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Mluvte s nami

Pokud mate jakékoli otazky, pfipominky nebo
mate zajem o skvélé rady, jak ze svého
spotiebi¢e dostanete to nejlepsi, spojte se s
nami online:

CZ

Blog: www.morphyrichards.cz

Facebook:
www.facebook.com/morphyrichardscz
Webova stranka: www.morphyrichards.cz

SK

Blog: www.morphy-richards.sk

Facebook:
www.facebook.com/morphyrichardssk
Webova stranka: www.morphy-richards.sk



http://www.solight.cz/
http://www.morphyrichards.cz/
http://www.facebook.com/morphyrichardscz
http://www.morphyrichards.cz/
http://www.morphy-richards.sk/
http://www.facebook.com/morphyrichardssk
http://www.morphy-richards.sk/

Vase 2leta zaruka

Na tento spotfebi¢ se vztahuje dvouleta zaruka
opravy nebo vymény. Musite si uschovat stvrzenku
od prodejce jako doklad o nakupu. Stvrzenku
pfipevnéte seSivackou na zadni obal pro budouci
referenéni Ucely.

Pokud se vyrobek poroucha, poznamenejte si
nasledujici informace. Tato Cisla najdete na
zakladné vyrobku.

C. modelu
Sériové Cislo

VSechny vyrobky Morphy Richards prochazeji pied
opusténim tovarny individualni kontrolou. V
nepravdépodobném pfipadé, Ze se prokaze zavada,
se musi vyrobek do 28 dnu od data koupé vratit do
mista, kde byl zakoupen, aby se mohl vyménit.

Pokud dojde k zavadé po 28 dnech a do 24 mésicu
od data

puvodni koupé, musite kontaktovat mistniho
prodejce a uvést €islo modelu a sériové Cislo
vyrobku nebo napsat mistnimu prodejci na uvedené
adresy.

Budete pozadani, abyste vratili vyrobek (v
nalezitém,

bezpecném baleni) spole¢né s kopii dokladu o
nakupu na nize uvedenou adresu.

S vyjimkou nize uvedenych pfipadd (1-9) bude
vadny vyrobek obvykle b&hem sedmi pracovnich
dnt od data pfijeti opraven nebo vyménén a
odeslan zpét.

Pokud bude vyrobek z jakéhokoliv divodu béhem
dvouleté

zaruéni lhaty vyménén, zaruka na novy vyrobek se
bude pocitat od data plvodni koupé. Proto je velmi
dullezité, abyste uschovali pivodni stvrzenku nebo
fakturu s vyznaéenym datem plvodni koupé.

Platnost dvouleté zaruky na spotfebic je podminéna
pouzivanim podle pokyn( vyrobce. Napfiklad
spotfebi¢e se musi zbavovat vodniho kamene a
filtry se musi udrzovat v ¢istém stavu podle pokynd.

Spole¢nost Morphy Richards nebo mistni prodejce
nebudou

povinni opravit nebo vyménit vyrobek podle
zarucnich

podminek v nasledujicich pfipadech:

1 Zavada byla zpUsobena nebo zavinéna
nevhodnym, chybnym nebo nedbalym pouzivanim
nebo pouzivanim zplsobem, ktery je v rozporu s
doporucenimi vyrobce, nebo proudovymi narazy v
siti i poSkozenim pfi preprave.

2 Spotebi¢ byl napajen jinym napétim, nez jaké je
uvedeno na vyrobku.

3 Doslo k pokusu o opravu jinymi osobami nez
nasim servisnim personalem (nebo autorizovanym
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prodejcem).

4 Spotfebic se pronajimal nebo pouzival k jinym
Uceliim nez v domacnosti.

5 Spotfebic je z druhé ruky.

6 Spole¢nost Morphy Richards ani mistni prodejce
neodpovidaji a zadné opravy provadéné v zarucni
lhate.

7 Zaruka se nevztahuje na spotfebni zboZi jako
sacky, filtry a sklenéné karafy.

8 Baterie a poSkozeni zplisobené jejich vyteCenim
neni zarukou pokryto.

9 Filtry nebyly ¢istény a ménény podle pokynu.

Tato zaruka nepropujcuje zadna jina nez vySe
uvedena prava a nevztahuje se na Zadné reklamace
tykajici se naslednych ztrat nebo Skod. Tato zaruka
je nabizena jako dalSi vyhoda a nema vliv na vase
zakonna prava spotrebitele.

Pro uznani reklamace je zakaznik povinen predlozit
vyplnény

zaruéni list, ktery obdrzel pfi koupi produktu. Prosim
ujistéte

se, Ze pfi koupi produktu Vam prodejce Vas zarucni
list vyplnil.

Pokud ne, obratte se na svého prodejce.

Vylouéeni naroku

Spole¢nost Morphy Richards ma zavedenu politiku
pribézného zlepSovani kvality a konstrukce
vyrobkd. Spole¢nost si proto vyhrazuje pravo
kdykoli ménit specifikaci svych modeld.

Pro elektrické spotfebiCe prodavané na
uzemi Evropského spoleCenstvi. Po
skoné&eni Zivotnosti elektrickych vyrobkd
spotfebi¢e vyhazujte do domovniho
odpadu.

L

Odevzdejte je prosim v recyklacnich
zafizenich, pokud jsou dostupna. U svych
mistnich Ufadd nebo maloobchodniho
prodejce se informujte o moznostech
recyklace ve va$i zemi.
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