Pomaly Hrnec

recepty a na konci rady:

Upravy dob vafeni proti béZnym receptiim:

Pokud recept rika: Pripravujte na LOW: Pripravujte na HIGH:
15 az 30 minut 4 az 6 hodin 1,5 az 2 hodiny

31 az 45 minut 6 az 10 hodin 3 az 4 hodiny

50 minut az 3 hodiny 8 az 10 hodin 4 az 6 hodin

VEPROVE KOLENO: vepiova kolena (skvélé je rozpiilit); 2 cibule;
6 strouzkl ¢esneku; kousek sadla; 20 ml voda; siil; kmin (drceny);
grilovaci koreni (s vyhodou palivé) . Na dno keramické nadoby
pomalého hrnce dam cibule nakrajené na kolecka, priddm nakrajeny
cesnek, kousek tuku a zaliji vodou. Osolim, vlozim koleno, které
posypu drcenym kminem, grilovacim korenim a varim na vyssi
stupen asi 6 hodin nebo LOW 12 hodin. Na zavér zapecu pod gril na
ktzicku.

Uzené koleno pecené: uzené koleno piilené; 100 ml svétlého piva;
5 kulicek nového koreni; 5 kuli¢ek celého pepre; 1z medu; 1 cibule; 5
strouzki ¢esneku. Vezmu vsechno koreni a cibuku osmazim na panvi
zaleju pivem a zredukuju. Koleno vlozim do pomalého hrnce a pridam
osmazenou cibulku. Pe¢u na programu LOW 12 hodin nebo HIG (Sest
hodin). Hotové pod gril na kifupavou kircicku.

Lepkava vepirova zebra nasladko: (K marinadé se také vyborné
hodi hovézi a jehnéci zebra nebo taky kureci stehna) 2kg veprovych
zeber; 1 pl mleta uzena paprika; 1 1z chilli vlocky; 2 1z erstvé namlety
bily pept; 5 pl med; siil; 4 strouzky rozmackany cesnek, najemno
nastrouhané oloupané kyselé jablko. Smichej koreni stil, cesnek,
jablko a ocet. Zebra, obal ve smési a vai* 4 hodiny HIG. V poloviné



vareni Zebra obrat. Vyndej Zebra a zakryj je alobalem. Omacku z
pomalého hrnce prelij do hrnce, prived k varu, poté sniz teplotu a var,
dokud oméacka nezhoustne. Potfi Zebra lepkavou omackou. Mozno
zapéct.

Cokoli na Vinu nebo na Pivu: Ve woku osmazit cibulku, zalit
vinem nebo pivem a osmazit do odpareni vody, pak pokracovat v
receptu v PH

Pomalu peceny BBQ bucek: 600 kg veprového biicku (s kosti, bez
kosti); 1 velka cibule; 2 strouzky ¢esneku; asi 5 1zic BBQ omacka; 3
1Zice medu; 2 1zice plnotucné horcice; 3 1zice sadla; pepft, sil, kmin;
cerstva petrzelka. Veprovy biicek, 1épe je vybrat biicek, ktery ma z
jedné strany tukovou vrstvu s kizi, si pripravim k marinovéani. Z
vrchu ostrym nozem udélam mirizku, maso osolim - opepiim -
okminuju a koreni se snazim vetrit do masa. Smicham BBQ omacku,
med, horcici, promackany ¢esnek, sadlo a spojim v jednotnou smes.
Maso namazu polovinou marinady a prendam do PH. Podliju 0,5dl
vody a dam péct na LOW. Na poslednich 45 minut prendam na pekac
pod gril v troubé. Do druhé piilky marinady priddm najemno
pokrajenou Cerstvou petrzelku a maso jesté potru. Po upeceni necham
maso chvili odlezet nez budu podavat.. zbytek marinady serviruju k
masu.

Pomalu pecené kure: kute bez drobii; /2 citronu nakrajeného na
kolecka; koreni na kure (paprika, cibulovy prasek, ¢esnekovy prasek,
oregano, tymian, cerny pepr, stl a kajensky pepr); 2 stonky
rapikatého celeru; 5-6 strouzki ¢esneku; 3 stredné velké mrkve;
svazek cerstvého tymianu; 2 bobkové listy; 1 velka cibule; 5 brambor.
Kure naporcuj a nachystej si marinadu z koreni a 3 ks prolisovanych
cesnekil. Kure celé marinadou potri, poklad platky citroni a nech
marinovat nejlépe pres noc. Druhy den si nakrajej cibulku na drobno,
mrkev a celer na kosti¢ky a brambory na poloviny. VSe dej do
pomalého hrnce spolu s kutetem (prsy vzhiiru), pridej zbytek
prolisovaného ¢esneku, svazek tymianu a bobkovy list. Var LOW 6
hodin. Nakonec potfi olivovym olejem a dopec v troubé pod gril do



kiupava.

Pomalu pecena veprova panenka: 500-1000 g veprové panenky;
1 hrnek kecupu; 21z medu; 1 pl hotcice; 1 pl worcestrové omacky; 1 pl
sojové omacky; 1 1z chilli koreni; 1 strouzek cesneku; 1 pl susené
cibule. VSechny ingredience na marinadu smichej spolu. Panenku dej
do hrnce polij marinadou. Varit na 8 hod LOW.

Sekana: Jako normalné. Tti hodiny na HIG a 30 minut trouba.

Spanélsky ptacek: hovézi nebo vepfové maso - platky; kyselé
okurky; Spekacek; slanina; brambor; vajeéna omeletka, cesnek; siil;
pepr; plnotuéna horcice; cibule; mouka a sadlo na jisku. Platky masa
naklepu, kazdy platek potru prolisovanym ¢esnekem plnotuénou
horéici, osolim, opeprim. Na kazdy platek dam Spekacek, 1/4
brambory, okurku, kousek vaje¢né omeletky, slaninu a bud’ pouziju
paratka nebo provazek a udélam zavitky. Do PH naskladam zavitky,
pridam osmazenou cibuli, zaliju pil deci vody, osolim a opeprim a
pokud chci pridam sadlo. Zapnu PH na 5 hodin HIG asi 30 minut
pred koncem zahustim stavu hnédou jiskou.

plnéné papriky: 10 tenkosténnych paprik, 1 kg mletého veprového
masa, 6 rohlikii namocenych v mléce, drceny kmin, grilovaci koreni
na zeleninu, pepft, stil + (kurkuma, kari, nebo jakékoli jiné zajimavé
koreni), 1 cely mensi kelimek plnotu¢né horcice, olivovy olej na
vymazani pekace. Do masa pridam nakrajené rohliky namocené v
mléce. Dobre vymicham v mise. Pfidam koreni a 1 cely kelimek
plnotucéné horcice. Dobre promicham, osolim a naplnim papriky,
které po naplnéni z jedné strany zaspejluji. Do PH dam trochu sadla,
vylozim kolecky cibule, papriky vyskladam vedle sebe, malicko
podleju. Na HIG 2 hod, pak pridam 2 bobkové listy, nové koreni,
drceny kmin, keCup. Pecu dalsich 2,5 hod HIG.

Rillon (rijon francouzské "Skvarky"): 2 kg prorostlého veprového
bicku z vyssi strany; 150 ml bilého suchého vina; siil; pepr; oregano;
kmin. Maso pokrajim na 5 centimetrové velké kostky, promicham se
soli a kofenim, vlozim do misy nebo do sacku a necham alespori 24



hodin v chladu prolezet. Pak zaliju zredukovanym vinem pridam 6
1Zic sadla a dam do pomalého hrnce na LOW - 10 hodin. Pro vyrobu
studenych misek zalitych sadlem, hotové maso rozmélnim
nabérackou, dam i s vypecenym sadlem do misek a nechdm ztuhnout.
Je to vyborna pomazanka na chleba. Nebo je miizu zapéct na kiirc¢icku
(tfeba s troskou mléka) a jist teplé.

Prokladana kotleta ¢i krkovicka: 1000-1200 g veprové kotlety
(vecelku); pl sadla; 2 strouzky ¢esneku (prolisovat); 3 cibule (na
siln€jsi platky); 150-200 g slaniny (na silnéjsi platky); koreni na steak
(nebo vase oblibené); hotcice (na promazani); stl; pepr; sadlo na
opeceni cibule do zakladu; vyvar nebo voda na podliti. Maso krajim
na 2 cm prouzky, ale nedokrojim aplné. Rozpustim sadlo a smicham
s korenim a cesnekem. Udélam nozem mezery mezi platky masa
promastim, prohoréicuju, prokorenim a prolozim slaninou a cibuli.
Maso svazu, aby drzelo tvar, okorenim i na vrchni strané, natru
hot¢ici a zabalim do alobalu. Necham ulezet do druhého dne. Pred
pecenim rozpustim lzici saddla, maso opecu ze vSech stran a necham
zatahnout. Vytdhnu a do vypeku ddm osmazit cibuli a cesnek do
riizova a predélam do pomalého hrnce. Pfiddm maso malinko podliju
vodou, zapnu na LOW na 8 hodin. MozZno jesté zapéct v troubé na
barvu.

Pecena kureci kiridélka: kureci kridélka, grilovaci koreni, maslo,
1dcl vody. Kridélka posypu grilovacim korenim a naskladam do
PH,na né polozim platky masla, priliju 1dcl vody a zapnu na LOW cca
3 hodinky (zalezi kolik masa tam mame), po tfech hodinach dam na
cca 10 minut do trouby pod gril.

Kureci ¢ina v pomalém hrnci:600 g kurecich prsou na nudlicky;
2 mrkve na nudli¢ky; 1 velka paprika na nudli¢ky; olivovy olej; sojova
omacka; kari koreni; vegeta; solamyl; siil. VSe, kromé solamylu a soli,
promicham a nalozim do hrnce, nechdm marinovat n€kolik hodin,
pak pomalim asi 3 hodiny na stupen HIG, pred koncem priddm
rozmichany Skrob ve vodé a dochutim soli a sojovou omackou.
Priloha ryze.



Krkovicka (nebo plec ba i s biicek) trhana a pec¢ena v BBQ
omacce: Veprové maso nakrajet na vétsi kousky, pridat cibulku,
BBQ smichat s pivem a zalit maso, namasirovat a na HIG néjakych 5
hodin.

Veprova, hovézi, divocinova pecené (nebo taky kralik) ala
svickova: kus veprové kyty; 300 g korenové zeleniny; cibule; 100 g
slaniny; 200 ml ¢erveného vina; 250 ml smetany; koreni na divocinu;
2 ks bobkového listu; 6 ks ¢erného pepre; 2 ks nového koreni; Spetka
tymianu; 4 ks jalovce; 2 pl Sipkového dzemu; 1 pl hladké mouky;
maslo; stl. Klasicky kytu prospikuju zmrzlymi klinky slaniny, posypu
kofenim na zvérinu, poliji rozehtfatym maslem a necham pres noc v
lednicce.

Druhy den, na slaniné a masle v panvi zprudka opec¢u maso, které
pak dam do PH, na vypeku orestuju pokrajenou cibulku, zeleninu a
koreni a priddm k masu. Varim 6 hodin HIG. V hrnecku si asi 30
minut pred koncem, rozmicham mouku ve smetané a priliju a
zamicham v PH, priddm dZem. Na zavér vyndam koreni a omacku
rozmixuju.

Hovézi pec¢ené v pomalém hrnci: 1%2 kg hovéziho ryfku; stl a
pepr; sadlo; 1 hrnek suchého cerveného vina; hrnek vody; 2 velka
cibule; 1 velkad mrkev; 1 stonek rapikatého celeru; 4 snitka petrzelky; 3
snitka tymianu; 1 bobkovy list. Ryfek si osol a opepfi, na rozehratém
sadle chvili orestuj za vSech stran. Pridej po osmaZeni masa osmazit
cibulku, veSkerou zeleninu a koreni. Podlij vinem, po odparenti,
trochu vody a nech projit varem. Dej do PH a var asi 7 hodin HIG.

Cikansky bucek: 1,2 kg bticku (libovéjsiho, bez kosti); 3 papriky; 3
rajcata; 2 cibule; 3 strouzky cesneku; rajsky protlak; 200 ml bilého
vina; worcester; siil; pepr; paliva paprika; chilli; sladka paprika;
gulasové koreni; kmin; 100 ml vody; 1 pl sadla. Maso (nakrajené na
platky zhruba 1,5 cm) opec na sadlem omasténé panvi, pak opec do
zlatova cibuli, ¢esnek, zeleninu, pridej protlak, ostatni ingredience,
pak nalij vino pak vodu, zredukuj a prenes do PH . Hrnec zapni na 8
hodin LOW Poté serviruj s chlebem, pivem.



Hovézi gulas: Na sadle a Speku se udéla tmavy cibulovy zaklad.
Prida se nakrajena syrova paprika, pak paprika sladka (na kilo masa
jisté jedna velka polévkova pl), paliva (to podle chuti) a trochu
protlaku a vSe se necha chvilicku orestovat. Pak se rychle prida maso,
na drobno nakrajeny ¢esnek, poradné se to osoli a opepri - a restuje
se. Spravné pripravovany gulas nema mit po restovani zddnou stavu.
Prendame do PH a je tfeba gulas malilicko podlit. Po 7 hod na LOW
zahustim rozmixovanym chlebem, priddm majoranku a jesté trochu
prolisovaného éesneku a dodusim do mékka.

Kureci (drubezi) polévka: 1 kg driibezich kosti; 3 mrkve; petrzel;
2ks rapikatého nebo obyc¢ celeru; 1 cibule; Cerstva petrzelka; 1
bobkovy list; siil; 8 hrnki vody; mlety pept. Zeleninu si nakrajej na
mensi kousky. Pridej koreni, driibezi kosti, podlij vodou a var na
LOW 10 - 12 hodin. Do hotové polévky pridej nudle, knedlicky nebo
treba kroupy ¢i kapani.

Vyvarova polévka s masovymi knedli¢ky: 500 g masa; korenova
a listova zelenina; pepr nebo peprové koreni; tymian; bobkovy list;
Libecek. Na knedlicky: obrané maso; vejce; petrzelka; ¢esnek;
ocistény svazek jarni cibulky; siil; pept; strouhanka nebo krupice. Do
pomalého hrnce vloz na dno nakrajenou zeleninu, na ni maso a
okoren. Zalij vodou (cca 3 litry) a pomal na LOW 10 hodin. Po uvareni
maso vyndej, zbav kosti a blan (maso z blan jde velmi dobre prsty
uvolnit) a nasekej na drobné kousky. V misce smichej maso s vejcem
a nadrobno nasekanymi cibulkami, petrzelkou a ¢esnekem. Osol,
opepri a zahust strouhankou. Rukama namacéenyma ve vodeé tvaruj
knedlicky, které nechej na prkénku zaschnout asi 5 minut. Vyvar
preced’ do obycejného hrnce, prived k varu a pridej knedli¢ky, které
velmi mirnym varem var 20 minut.

Pohlreichtiv vyvar s drozd’ovymi knedli¢ky: Pouzij maso, které
ma tuzsi vlakna a potrebuje dlouho varit. Hovézi zebro, kvétova
Spicku, morkovou kost nebo jazyk (hovézi veprovy) se jednoduse vlozi
do PH s vodou, osoli, prid4 kulicka nového koreni, ¢tyri kulicky pepre,
bobkovy list a privede k varu na LOW 10 hodin. Jakmile se na
povrchu vyvaru zacne tvorit péna - tu posbirame. Dvé a pil hodiny
pred koncem pridej na masle do polomékka osmazenou zeleninu.



Drozd’ové knedli¢ky: 40 g (jedna kostka) drozdi; cibule;
strouhanka; siil; pept, muskatovy kvét nebo orisek; cesnek. V malé
panvicce rozpust 1zici masla, osmaz do leskla cibuli, pride;j
rozdrobenou kosti¢ku drozdi (pokud chces vyraznéjsi chut, miazes dat
kostky dvé) a michej, dokud se drozdi tpln€ nerozpusti. Kdyz se
rozpusti, tak se za¢ne za chvili prichytavat k okrajim panvicky a zac¢ne
hnédnout. Odstav, zamichej a nech vychladnout. Pak trochu osol,
pridej Spetku muskatového kvétu, drceny ¢esnek a jedno celé vejce.
Strouhankou zahust tak, aby se daly vytvaret knedli¢ky. Ty pak jesté
obal ve strouhance (daji se ted zamrazit) vhazuj do vrouciho vyvaru.
Jakmile knedli¢ky vyplavou, jsou hotové.

Bulharska pomazanka z var. hovéziho: Maso namlit se vSim
vSudy, se Slachami, s blanami. Namlit i kofenovou zeleninu z polivky
a uvarenou bramboru + majonéza, nastrouhané 2 okurky, ke¢up
pikant. Prisolit, pripepfrit. Je-li potreba dokapnout polivky. ;) Dvé
velké brambory (pridat do vareni PH), jsou nutné, pomazanka je
vlaéna a soudrzna. Zeleninou a vlastné vsemi komponenty je
pomazanky dost velky kopec. Uzasné pomazanky! Veka nebo opecena
veka a bezchybna vecere nebo pohosténi pro navstévu.

Univerzalni Stavinoska: Nachystam si zasmazkovy nebo gulasovy
zaklad, do néj si ddm co dim da a necham 12 hodin na LOW.

COCKOVA POLEVKA: Polévky jsou asi to nejlepsi, co pomaly
hrnec umi, 250 g hnédé ¢ocky namoéim rano do studené vody, vecer
sliju a vloZzim do pomalého hrnce. Pridam 2 Izice miso pasty, 3 utiené
strouzky cesneku, 180 g celeru nakrajeného na kosticky, jednu
nakrajenou cibuli, tri natové cibulky, 1Zici jablecného octa, 2 1Zice
Tamari, ptl 1zicky mletého zazvoru, 200 g bilého tofu nakrajeného na
kosti¢ky a zaliju 1,4 | zeleninového vyvaru. Hrnec zapnu na prvni
stupen (Low) a varim 10 hodin. Hotovou polévku osolim.

Veprové maso ve vlastni stavé - zavarené: 3 kg tucnéjsiho
btcku bez kosti, plecka atp. ; 0,5 kg veprovych kizi; 0,8 1 vody; pl
vegety; 3 pl drceného kminu; 3 1z Pragandy; 3 1z soli. Maso nakrajime
na kostky, ktize na ¢tverecky. Pridame vSechny ostatni suroviny,



dobre promichame a varime v pomalém hrnci 8 hodin na Low.
Uvarené pak rozdélime do zavarovacich sklenic a zavarime 2 hodiny
pri 100°C.

Sulc: 1 veprové koleno (predni nebo zadni); 3 nozicky; 0,51 vody; 3
mrkve; petrzel; 1/4 celeru; cibule; nové koreni; pepi; bobkovy list;
stil. Ocisténé koleno a nozicky dam do pomalého hrnce, pridam vodu,
koreni a pridam korenovou zeleninu na kostky a pomalim 12 hodin
LOW. Maso oberu a posekam na vétsi kusy, pridam k vyvaru,
zeleninu pokrajim a pridam k vyvaru, plnim tfeba do misek, dam
chladit.

DusSena jatra v pomalém hrnci: veprova jatra; cibule; grilovaci
koreni; svétla usmazena jiska; voda. Jatra nakrajej na mensi kousky
cca 2 X 2 cm. Na drobno cibulku osmaz na panvi, pridej jatra, pak
trochu grilovaciho koreni a vSe opraz. Presun dilo do PH a dus asi 2
hodiny HIG. Vmichej vychladlou svétlou jisku a jesté minimalné piil
hodiny povar.. Podava se s ryzi.

Vegetarianské fazole: 2 hrnky namocenych fazoli; 2 pl olivového
oleje; 1 mala cibule; 1 jalapeno ¢i jiné palivé papricky; siil; 3 strouzky
cesneku; 2 bobkové listy; 1 1z mletého kminu; 1 1z suSeného oregana;
Spetice kajenského pepre; 3 hrnky vody; 3 hrnky zeleninového vyvaru.
Na rozpaleném oleji si orestuj na kosticky nakrajenou cibuli, pridej na
kosti¢ky nakrajené jalapeno papricky a stil. Restuj dozlatova, poté
pridej prolisovany ¢esnek a restuj jesté par sekund. VSe dej do
pomalého hrnce, pridej koreni, zbytek soli, oplachnuté a prebrané
fazole, vyvar a vodu. Dej varit na HIG na 10 hodin.

FAZOLOVY VEGEGULAS: Veéer pfedem namoé¢im 250 g
strakatych fazoli, rano je proplachnu a vlozim do pomalého hrnce.
Pridam pokrajenou zeleninu: 2 mrkve, 2 celerové stonky, cibuli a tti
strouzky ¢esneku. Okorenim bobkovym listem, dobromysli,
tymianem a rozmarynem a promicham. Zaliju 400 ml horké vody,
zakryju a varim na HIG stupen 5 hodin. Pfidam 3 oloupana a
nakrajena rajcata (v zimeé klidné sterilovana) a varim dalsi hodinu.
Nakonec osolim, ochutim 1zici jableéného octa a podavam s ryzi nebo



chlebem.

PECENA JABLKA: 8 jablek; 100 g rozinky; ofechy; 1z skofice;
muskatovy orisek; 2 vanilkové cukry; maslo; 100 ml voda. Jablka
omyj, vytizni z nich jadrince, nakroj po obvodu lehce kolem dokola
nozem a stired jablek napln rozinkami smichanymi s orechy, 1zickou
skorice, trochou muskatového orisku a dvéma vanilkovymi cukry.
Nahoru trosku masla. Potom jablka vloz do keramické nadoby
pomalého hrnce, zalij trochu vodou a var asi 3 hodiny HIG.

Brambory v pomalém hrnci: 1%2 kg baby brambor; ¥4 hrnku
olivového oleje; 4 strouzky cesneku (prolisovat); 1 1z suseného
oregana; 1 1z suSené bazalky; 1 1z suSeného kopru; siil; pepr; V2
citronu (vymackat stavu). Brambory umyj a nakrajej na poloviny.
Zbytek ingredienci k bramboram pridej a diikladné je promichej. Dej
je varit do mirn€ vymazaného pomalého hrnce. Var na LOW 5 hodin
nebo na HIG 3 hodiny.

Stifado - recka alchymie: 1,5 kg Hovézi pupek, klizka, (nebo jiné
levné predni maso bez kosti); 1kg Cibule; 1kg Rajcata; 1/2 palice
Cesneku ; Konzerva loupanych rajéat ve vlastni §favé (nemusi byt);
3ks Brambor; 1 dcl miize byt i vic Olivovy olej (panensky, ten zeleny).
Koreni: 5 Bobkovych listli; kousek celé skorice; 5 hiebickii; 10 celych
cerny pepru ; 5 novych koreni; snitka rozmarynu (nebo trochu
suseného); snitka tymianu (nebo trochu suseného); stl; pept; 2 dcl
cervené vino suché (a zbytek do tlamicky béhem vareni); cukr: podle
vysledné chuti na dochuceni, pokrm ma byt navinuly - jen jemné
nasladly.

Marinada: 3 strouzky cesneku nakrajené; 2 Cerstvé bobkové listy; 1,5
pl nového koreni; 6 celych hrebickl; necela jedna skofice; 11Z susené
oregano; 125 ml suchého ¢erveného vina; 4 pl ¢erveného vinného
octa. Pouzitou zcezenou marinadu pak pridat do vareni.

Hovézi maso (malo prorostlé) nakrajet na kostky vétsi nez na gulas,
uvadi se 4 x 4 cm. Cibuli oloupat, malé cibulky nechat vcelku, vétsi
prekrojit na ptl (rozhodné nekrajet nadrobno jak na gulas!). Rajcata



rozkrajet na 1/4 a Cesnek oloupat a nakrajet na platky. Kofeni se
doporucuje zavazat do kousku (Cisté!) gazy a dat vyvarit do masa
("buket garni"). Nebo je mozné dat koreni do nerezového "vajicka" na
¢aj a zavésit do pomalace.

Na hluboké panvi (nejlépe WOKu) rozpalim olivovy olej, opecu na
ném zprudka kostky masa (aby se "zatahlo"), maso vyberu dérovanou
nabérackou do pomalace. Do rozpaleného oleje po mase nasypu cibuli
a opékam do jemné zlatova, pak pridam pokrajeny c¢esnek. Na ten
pozor! Nesmi se prepalit, aby nezhorkl, nakonec to presunu vsechno
na maso do PM.

A ted na to vSechno v pomalaci nasypu rajcata (prekrajena na 1/4),
pripadné k tomu vrznu i konzervu rajskych ve vl. staveé, ale pozor, aby
rajcata chuti neprevladala a nebyla z toho ¢eska "rajda". Kdo chce,
miiZe podle chuti pak pridat kecup, ale nepresladit! A zaleju to vSe
sklenkou suchého éerveného vina.

Vlozim koreni a ddm "pomalit" na LOW 12 hodin (HIGH 6 hodin).

Takze brambory prekrajené na délku na 1/4 tam dat az tak 3 hodky
pred ukoncenim varu. Poklici na pomalac¢i mam podlozenou
padlickem, aby se odparovala voda a sosanek pékné zhoustl. Pripaleni
v pomal&ci nehrozi. Ale kontroluju! Pribézné k tomu chodim,
prohrabnu to padlickem, ulizuju sosik a uvazuju, ¢im to vylepsit. No
samoziejmeé - sil!!! A trocha pepre (mletého) nezaskodi, taky
feferonka ¢i n€jaka cili papricka. Lze 30 minut pred dokon¢enim
pomaleni zahustit (jemné!) v mixeru rozdrcenym chlebem. Stifado je
nejlepsi s chlebem, stejné jako cesky gulas.

Buckova rolada z pomalého hrnce: biicek (vykostény); vejce;
sterilovana okurka; sterilované kapie; sadlo; anglicka slanina;
hot¢ice; siil; pepr; kmin; cibule; na podliti 50 ml vody. Vykostény
biicek natiznu tak, abych z néj vytvoril plat. Naklepu (pres folii),
pottru hotcici, posolim, opeprim. Pokladu platky angl. slaniny a
michanymi vaji¢ky. Pfidam nakrajenou na prouzky ster. kapii a
okurky. Zabalim a prevazu motouzem. Do naddoby PH vlozim na



koleCka nakrajenou cibuli, roladu, podliju. Maso jesté mirné osolim,
okminuju. Zapnu na 4 hodiny HIGH, poté dopéci pod grilem v troubé
asi 30 minut "na kiréicku". Roladu po upeceni vyjmu, stavu zahustim
a dle zvyku dochutim.

RizKy z pomalého hrnce: Udélam Fizky a pak je nastojato necham
2h zapéct LOW.

Kachna nebo husa pecéena: Kachna nebo Husa; cibule; stil; kmin;
trocha vody (na podliti). Husu rozdélim, vykrajim kusy i na vyvar.
Cibuli do zlatova. Ctvrtky pofadné nasolim, nakminuju, namasiruju a
podliju asi 0,5 dcl vody. Na stupenn LOW 10 hodin. Pak rozpalim
troubu a pil hodiny ji opékam pod grilem a pékné polévam tim, co se
vyskvarilo, pak odeberu husi sadlo, pripadné dam trosku horké vody a
dopecu, aby se udélala kfupava ktrcicka.

Marinovany, Spikovany kralik: kralik porcovany; 50 g uzené
slaniny. Marinada: 100 ml oleje; 100 ml vody; 1 pl francouzské
horcice; 1 pl rajsky protlak; 1 pl sojové oméacky; siil; pepr; Spetka
chilli; 1 velka cibule; jarni cibulka i s nati; 3 strouzky ¢esneku.
Pripravim marinddu smichanim vsSech prisad. Naporcovaného kralika
prospikuju vychlazenymi hranolky z uzené slaniny. Pridam do
marinady a vSe poradn€ promicham a ulozim pres noc do chladna.
Druhy den zapnu hrnec na HIGH na 5 hod. Hotového kralika pripecu
na barvu pod grilem v troubé. Maso vytdhnu a zbylou omacku
rozmixuju, nemusim ani zahustovat.

Pikantni tomatova omacka na pizzu a téstoviny: 3 kg rajcat
zluta i Cervena; 400 g zelenych jablek; 4 velké cibule; 200 g cukru; 1.5
dl octa; 3 strouzky ¢esneku; 2 pl papriky; 2 pl soli; 10 hrebickl; 10
nového koreni; 5 bobkovych listii; Spetka muskatového orisku; Y2 pl
kari; /2 pl skorice; pepr. Jablka a cibuli nakrajim na osminky, ¢esnek
na platky a rajcatka preptlim. VSe dam do pomalého hrnce, nastavim
na LOW 10 hod a varim do zméknuti. Propasiruju pres sito,
popripadé dochutim soli a peprem, naplnim sklenicky a zavarim pri
85 C°- 30 min.



Sadlo a skvarky v pomalém hrnci: 2 kg syrového sadla; 50 ml
vody; stil. Syrové sadlo nakrajim na kosticky cca 2.5 cm, dam do
pomalého hrnce, zaliju trochou vody a zapnu na 6 hodin HIG. Pokud
se Skvarky trochu spekou k sobé€, jdou velice dobre oddélit vareckou.
Poté sadlo sliju pres cednik a Skvarky necham trochu vykapat a
osolim. (Mozno dodélat na barvu v hrnci na plotné)

Demi Glace: 2.5kg Hovézich, ale 1épe telecich rozsekanych
"Zelatinovych" kosti ohanka atd. (co jedna nasekana praseci nozicka?)
pecu na oleji spolecné s cibuli a korenovou zeleninou 120 minut v
troubé, na 180°C. Pridam tymian, bobkovy list, rozmackany ¢esnek a
rajsky protlak. Zarestovany protlak zaliju ¢ervenym vinem a vino
zcela vyvarim. Prendam do PH, pridam protlak a koreni, zaliju
studenou vodou a pomalu varim. Postupné z povrchu odstranuju tuk
a pénu. Po minimalné 14 hodinach LOW vareni precedim. Varim dal
a dal, bez poklice vyvar zredukuju na hustotu ridsiho medu. Uvareny
demi glace scedim a zchladim.

Domaci Svestkova povidla z pomalého hrnce: 3 kg Svestek;
300 g cukru (mnozstvi zalezi na zralosti svestek — ¢im zralejsi, tim
méne€ cukru) Omyté a vypeckované Svestky s cukrem rozmixuju
ty¢ovym mixérem, dam do pomalého hrnce a na LOW varim 8 hodin.
Povidla a naplnim do sklenic vymytych horkou vodou. Slenicky lze
zakapnout troskou rumu.

Prepusténé maslo Ghi: 4 kostky masla, HIG 3 hodiny, prikryj
poklici a hodinu a ptil nech bez pov§imnuti. Poté 1Zici z povrchu seber
srazenou syrovatku (schovej si ji v misticce — je dokonalé treba do
bramborové kase). Poklici nech otevienou na skvirku, aby se mohla
odparovat vlhkost a sbér syrovatky opakuj kazdou piilhodinu, celkem
ji tedy budes sbirat 4x. Poté hrnec opét zavrit poklici, nastavit LOW
na 1,5 hodiny. Na konci by maslo mélo mit krasnou zlutozlatou barvu
a vypecky usazené na dné tmavé hnédou. Ghi se prelijte pres jemny
cednik vylozeny gazou do sklenic. Nech na lince vychladnout, poté
skladuj v chladu nebo ve spizi.

Oficialni tabulka:



Typ Masa Hmotnost Doba vafeni Doba vafeni

na Low ha High
Hovézi pefené 1.4- 8 hod 5,5 hod
1,8 kg

Hovézi dusené 1,4 kg 6 hod 4,5 hod
Drubéz 2,7 kg 7.5 hod 6,5 hod
(celé kufe, krati prsa s kosti)
Vepfové maso 27-32 9,5 hod 7.5 hod
(velké Casti, napf. veprove zadni kg
nebo raminkao)
VepfFova plec 1.4-18 6 hod 5 hod

kg
Ryby* 900 g 3,5 hod 1.5 hod

*Pokud je ryba pfidana az v momenté, kdy je pomaly hrnec plné rozehfan pod bod varu,
je hotovéa za 15 - 30 minut.

Jesté par informaci:

MIlécné vyrobky pridej asi pil hodiny pred koncem vareni. To bude
tak akorat, aby se rozpustily a vkomponovaly do vysledného pokrmu.
MIlécné vyrobky nemaji moc rady zahrivani a plati to i pro pomaly
hrnec. V priibéhu vareni v pomalém hrnci se obsah nemicha, takze
neni dobré pridavat mlécné vyrobky jako je mléko, jogurt, kefir nebo
podmasli hned na zacatku. V opaéném pripadé se totiz srazi.

Mortské plody pridavej hodinu pred koncem vareni, téstoviny 30
minut pred koncem, protoze ty jsou hotové mnohem rychleji a
rozvarily by se. To samé plati o houbéach a rychle hotové zeleniné jako
je brokolice, kvétak, cuketa, kukurice a rajcata. Vyjimkou jsou
loupana rajcéata v plechovce, ty mtizes pridat uz na zacatku.

Dobry napad je varit prvni hodinu na stupen High, aby se co
nejrychleji dostala teplota nad bezpec¢nou hranici 60 °C, a pak snizit
stupen na Low. Tim se stihne vytvorit méné bakterii, nicméné i kdyz



to neudélas, tak v hrnci se vytvori dostatecné vysoka teplota, ktera
bakterie znic¢i, pokud budete varit dostatecné dlouho. Tato metoda
vareni na High a nasledné Low je také uZitecna pri vareni velkého
kusu masa nebo treba celého kurete. VétSina masa vyzaduje 10 hodin
vareni na stupen Low. Libové maso se uvari rychleji nez tu¢né€jsi a
prorostlé. Maso s kosti zase trva déle nez maso bez Kkosti.



