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snidané



KRUPICOVA KASE A
JAHODOVY KOMPOT

S TYMIANEM

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 23 minut

710 ml plnotu¢ného mléka
2 |Zice masla

2 |zice cukru nebo medu

1 $petka soli

56 g semolinové mouky

Jahodovy kompot s tymidanem

907 g jahod, zbavenych stopek a
nakrajenych na Ctvrtky

6 snitek tymianu

55 g mouckového cukru

1 citron, oloupany a odstavnény

% 1zicky kukufi¢né mouky

VloZte jahody, tymian, cukr, citronovou kiru a
citronovou $tavu do vnitfniho hrnce ryZzovaru COSORI a
vse dlkladné zamichejte.

Nastavte reZim na Jam/Sauce, upravte ¢as na 15 minut
a stisknéte Start. Béhem vareni nechte viko otevrené.

Kukufi¢nou mouku na zavér vmichame do kompotu,
aby zhoustnul. Poté kompot prenddme do misky a
dame stranou. Umyjte a osuste vnitini hrnec.

Polovinu mléka spolu s maslem, cukrem a soli dejte do
vnitiniho hrnce.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 3 minuty a
stisknéte Start.

KdyZ se mlécna smés zacne vafrit, pridejte zbyvajici
mléko. Poté za stalého Slehani plynule pridavejte
semolinovou mouku.

Vyberte funkci Grains, nastavte ji na Porridge, upravte
¢as na 5 minut a stisknéte Start.

Nechte viko oteviené a kasi Slehejte zhruba kazdou
minutu.

Kasi podavejte prelitou jahodovym kompotem.






KEDGEREE

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 46 minut

2 velka vejce
453 g uzené tresky
3 IZice ghi

% Zluté cibule, nakrajené nadrobno

% Izicky Cerstvého zazvoru (2,5 cm

dlouhy), oloupany a nastrouhany

2 lusky kardamomu

1 IZicka kari

% |Zicky mletého koriandru

Y% 1Zicky mleté kurkumy

1 tyc¢inka skofice

1 suseny bobkovy list

2 8alky ryZe basmati, oplachnuté
Kufeci vyvar, dle potfeby

Sul a pept, podle chuti

1 citron, nakrdjeny na mésicky
2 IZice ploché listové petrzelky,

jemné nasekané, na ozdobu

Potfebné prislusenstvi

Jemné sito

10.

11.

12.

Naplnite vnitfni hrnec ryZzovaru COSORI vodou, dokud
nedosahne rysky STEAM.

VloZte vejce a tresku do parniho kose a poté vlozte
parni kos do ryZovaru.

Nastavte rezim na Steam, upravte ¢as na 12 minut a
stisknéte Start.

Po dokonceni vareni vyjméte vejce a vlozZte je do misky
s ledovou vodou, aby se ochladila. Tresku prendejte na
talir.

Vyjméte parni ko$ a vypustte z vnitfniho hrnce zbyvajici

vodu. Vnitfni hrnec osuste a poté ho vratte do ryZovaru.

Pomoci odmérky pridejte 2 Salky ryZze basmati do
jemného sita.

Omyjte a scedte ryZi pomoci jemného sita, dokud voda
nebude Cird. Poté ryZi prozatim odloZte stranou.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 4 minuty a
stisknéte Start.

Pridejte ghi, nasledné cibuli a varte 3 minuty. Poté
vmichejte kofeni a varte jesté 1 minutu. Pfidejte ryzi a
zalijte ji kurecim vyvarem, dokud nedosahne
odpovidajici rysky 2 $alka.

Vyberte funkci White Rice, nastavte ji na Long Grain a

stisknéte Start.

Vejce oloupeme a nakrajime na mésicky. Tresku
nakrajejte na velké kusy pomoci vidlicky.

Hotovou ryzi dochutte soli, pepfem a citronovou stavou
podle chuti. Ozdobte ji nasekanou petrzelkou, polozte
na ni kousky tresky a vejce a podavejte.



TAMAGO KAKE

GOHAN

PORCE 4 porce
DOBA PRIiPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 35 minut

2 odmérky kratkozrnné bilé ryze

4 Zloutky

4 1zicky séjové omacky

2 Izicky ryzového vina mirin, k podavani
(volitelng)

Sul, podle chuti

Furikake kofeni, k podavani

1 Spetka glutamdtu sodného,
pro poddvéni (volitelné)

Instantni vyvar Hondashi, k podavani
(volitelné)

Potiebné pfislusenstvi
Jemné sito

Pomoci odmérky nasypte 2 salky kratkozrnné bilé ryze
do jemného sita.

Promyjte a scedte ryZi pomoci jemného sita, dokud
voda nevytece Cird, a poté ryzi vlozte do vnitiniho
hrnce ryZzovaru COSORI.

Naplrte vnitfni hrnec vodou, dokud nedosahne
odpovidajici rysky pro naplnéni 2 salkd.

Vyberte funkci White Rice, nastavte jin a Short Grain a
stisknéte Start.

Teplou uvarenou ryzi rozdélte do servirovacich misek a
do stfedu kazdého kopecku ryze udélejte dilek. Do
kazdého dilku vliozte vajecny Zloutek a kolem Zloutku
nakapejte IZicku s6jové omacky a pripadné % Cajové
IZicky mirinu.

Halkami vmichejte Zloutek do ryze a dobre
promichejte, aby ryze byla krémova. RyZi dochutte soli,
korenim Furikake, glutamatem sodnym a instantnim
vyvarem Hondashi a poté podavejte.



VEJCE NAMEKKO

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 6 minut
473 ml vody

2 velka vejce, studena

2 krajice opeceného toastového
chleba, namazané maslem a
nakrdjené na prouzky

Sul a Cerstvé mlety Cerny pepf

Do vnitfni nddoby ryZovaru COSORI nalijte 473 ml
vody.
Vlozte parni kos do vnitfniho hrnce.

Nastavte reZim na Steam, upravte ¢as na 6 minut a
stisknéte Start.

Vlozte vejce do parniho koSe. Poté zavrete viko, aby
se vejce zacaly v pare varit.
Po uvareni ihned premistéte vejce do ledové lazné na

jednu minutu, aby se zastavil proces vareni.

Vejce uvarena namékko podavame v kalisku spolu s
nakrajenym a namazanym toustovym chlebem. Vejce
pred podavanim podle potreby osolte a opepfrete.



predkrmy/piilohy



KASOVITY HRASEK

PORCE 3 porce
DOBA PRIPRAVY 12 hodin
DOBA VARENI 30 minut

1 baleni dfefiového hrasku (200 g)
1 IZicka sody Bikarbona

Sal, podle chuti

Cukr, podle chuti

Sladovy ocet, k podavani (volitelné)

Drefiovy hrasek proplachnéte ve vodé a vloZte do
velké misy. Dejte vafit 650 ml vody. Jakmile je

uvarenad, nalijte ji na hrasek a pridejte sodu Bikarbona.

Nechte hrasek namoceny pfi pokojové teploté po

dobu 12 hodin nebo pres noc.

Hrasek po namoceni dikladné proplachnéte.

Vlozte proplachnuty hrasek a 473 ml vody do
vnitiniho hrnce ryZzovaru COSORI.

Nastavte rezim na Jam/Sauce, upravte ¢as na

30 minut a stisknéte Start. Nechte viko oteviené,
zatimco se hrasek dusi, aby se voda mohla vafit, kdyz
hrasek zmékne.

Uvareny hrasek dochutte soli a cukrem podle chuti.

Kasovity hrasek podavejte se sladovym octem.






TAHDIG

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 40 minut

2 kopecky ryze basmati
32 g feckého jogurtu

% |Zicky Safrdnovych nitek
1 IZice vody

1% lZicky soli

3 IZice nesoleného masla

Potiebné pfislusenstvi
Jemné sito

10.

11.
12.

Pomoci odmérky nasypte 2 $alky ryZe basmati do
jemného sita.

Promyjte a scedte ryzi pomoci jemného sita, dokud
voda nebude ¢ira. Poté ryzi vlozte do vnitfniho hrnce
ryzovaru COSORI.

Pridavejte vodu, dokud nedosahne odpovidajici rysky
pro basmati ryzi.

Ponorte vSechna zrnka ryZe krouzivym pohybem
tekutiny, abyste pfipadné zachytili i pfilepenou ryzi.
Vyberte funkci White Rice, nastavte ji na Long Grain
a stisknéte Start.

Uvarenou ryzi prendejte do misky.

Recky jogurt, $afranové nitky a vodu proglehejte v
samostatné misce.

Nastavte reZim na Sauté, upravte ¢as na 8 minut a
stisknéte Start.

Do vnitfniho hrnce pridejte maslo a nechte ho
rozpustit, poté dejte 1 IZici rozpusténého masla do
misy s jogurtovou smési spolu s 245 g uvarené ryze.

RyZi obalenou jogurtem rozprostiete na dno
vnitfniho hrnce v rovnomérné vrstvé. Zbyvajici ryzi
rozprostrete navrch a pomoci IZice nebo Spachtle
udélejte do ryze 5 nebo 6 zafez( (to pomuze
uniknout pare a spodni vrstva bude kifupava).

Zavrete viko a nechte ryzi vafit po zbytek ¢asu.

Kdy? je ryze hotova, obratte ji na talif tak, aby
kfupavé dno bylo stranou nahoru, a poté podavejte.
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BYLINKOVA POLENTA

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 7 minut

125 g polenty mleté v kamenné misce

473 ml vody

236 ml plnotu¢ného mléka

1 IZice nesoleného masla

57 g syra mascarpone

% |Zice ¢erveného vinného octa

Sul, podle chuti

1 lZice Cerstvé petrzelky, nasekané,
na ozdobu

1 IZice Cerstvych listkd bazalky,

nasekanych, na ozdobu

Do vnitiniho hrnce ryZzovaru COSORI vloZte namletou
polentu, vodu, mléko a maslo a michejte, aby se vse
dakladné spojilo.

Nastavte reZim na Steam, upravte ¢as na 7 minut a
stisknéte Start.

Po dokonceni vareni vmichejte do polenty syr
mascarpone a Cerveny vinny ocet. Poté dochutte soli
dle potreby.

Podavejte ozdobené nasekanou petrzelkou a
bazalkou.



KORENENA RYZE S
RAJCATY

PORCE 6 porci
DOBA PRIiPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 34 minut

5 kefickovych rajcat Roma

2 odmérky dlouhozrnné bilé ryze
1 IZice rostlinného oleje

% bilé cibule, nakrajené nadrobno
2 strouzky ¢esneku, nasekané

16 g Cerstvého koriandru, nasekaného
1% Izicky soli

1 bobkovy list

1 IZicka suseného oregana

1 IZicka mletého koriandru

% |Zicky mletého kminu

% |zicky kajenského pepre

18 1Zicky Safranovych nitek

Kufeci vyvar, podle potfeby

Potfebné prislusenstvi
Struhadlo
Jemné sito

10.

Raj¢ata nastrouhejte pomoci struhadla do misky. Poté
rajcata scedte a vodu z rajcat prelejte misky.

Pomoci odmérky nasypte 2 Salky dlouhozrnné bilé ryze
do jemného sita.

Omyjte a scedte ryZi pomoci jemného sita, dokud voda
nebude ¢ira.

Do vnitfniho hrnce ryZovaru COSORI nalijte rostlinny
olej.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 4 minuty a
stisknéte Start.

Pfidejte cibuli a ¢esnek a vafte 2 minuty. Poté
vmichejte polovinu ¢erstvého koriandru, stl, bobkovy
list, oregano, mlety koriandr, kmin, kajensky pepfr,
Safranové nitky a nakonec ryzi.

2 minuty opékejte ryzi s kofenim. Poté zalijte ryzzi
vodou z raj¢at a dostatecnym mnozstvim kureciho
vyvaru, dokud nedosahne odpovidajici rysky 2 $alk(i na
vnitfnim hrnci.

Ponorte vSechna zrnka ryze krouZivym pohybem
tekutiny, abyste pripadné zachytili i prilepenou ryzi.
Vyberte funkci White Rice, nastavte ji na Long Grain a
stisknéte Start.

Po dokonceni vareni ozdobte zbylym koriandrem a
muZete ji podavat.



PIKANTNI

TUNAKOVA ROLKA
PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 50 minut
DOBA VARENI 30 minut

226 g Cerstvého turidka velkookého nebo
Zlutoploutvého, nakrajeného
nadrobno

2 |zice japonské majonézy

1% lzice Sriracha

1 |Zice s6jové omacky

% lzicky sezamového oleje

1 IZicka ryZového octa

% |Zicky soli

8 list(i nori, pulenych

1 avokddo, oloupané, vypeckované,

nakrajené na tenké platky

1 okurka, oloupand, nakrajena na julienne

Sushi ryze

2 odmérky kratkozrnné bilé ryze
78 ml ryZzového octa

2 |zice mouckového cukru

% lzicky soli

Potifebné pfislusenstvi
Struhadlo
Jemné sito

10.

11.

Smichejte tunaka, majonézu, srirachu, séjovou omacku,
sezamovy olej a ryZovy ocet v misce. Poté smés zakryjte
potravinovou fdlii a dejte do lednice, dokud nebudete
pripraveni vafit.

Pomoci odmérky nasypte 2 Salky kratkozrnné bilé ryze do
jemného sita.

Omyjte a scedte ryZi pomoci jemného sita, dokud voda
nebude Cira. Poté ryzi vlozte do vnitfniho hrnce. Pfidejte
vodu do vnitfniho hrnce, dokud nedosahne odpovidajici
rysky naplnéni 2 $alka.

Pfed varenim nechte ryZi 30 minut nasaknout.

Vyberte funkci White Rice, nastavte ji na Short Grain a
stisknéte Start.

V malém hrnci pfivedte k varu ryZovy ocet, cukr a stl a
poté stahnéte hrnec z plotny.

Do hotové ryze vmichejte octovou smés, dokud je ryze
jesté tepla.

Podrzte pulku listu nori v ruce a jednim rychlym
pohybem rozprostrete lZici teplé ryze do stfedu pomoci

IZice na ryZi nebo stérky. Navrch dejte IZici pikantni smési
z tunaka, nékolik prouzkl okurky a platek avokada.

List nori pretoCte pres turidka a pokracujte v rolovani tak,
abyste méli rovnomérny tvar rolky s ryzi uprostied.

Opakujte proces tvarovani se zbyvajicimi listy nori, ryzi a
ostatnimi ingrediencemi.

Hotové rolky podavejte.



PILAF Z DIVOKE RYZE

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 40 minut

2 |zZice nesoleného masla

2 velké Salotky, nakrajené na tenké platky

2 jarni cibulky, nakrajené

2 strouzky ¢esneku, nasekané

2 Izicky listk( ¢erstvého tymianu

1 mrkev, oloupana a nakrdjend nadrobno

% |Zicky soli, plus vice podle chuti

Cerstvé mlety erny pepf podle chuti

65 g suSenych brusinek

37 g pekanovych ofechd, lehce opecenych
a nakrajenych

15 g Cerstvé petrzelové naté, nasekané

1 odmérka divoké ryze

440 ml kufeciho vyvaru nebo vody s

nizkym obsahem sodiku

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 6 minut a
stisknéte Start.

Pridejte maslo, poté salotku, jarni cibulku, ¢esnek,
tymian, mrkev a Spetku soli a pepre. Restujte 6 minut,
nebo dokud zelenina nezmékne a nezatne
karamelizovat.

Pridejte brusinky, pekanové orechy a petrzel a
dikladné promichejte, aby se vse spojilo. Poté smés
nalijte do misy a prikryjte poklickou, aby zGstala tepla.
Otrete vnitfni hrnec docista.

Pomoci odmeérky nasypte 1 Salek dlouhozrnné ryze do
jemného sita.

Omyjte a scedte ryZi pomoci jemného sita, dokud voda
nebude Cird. Poté ryZi viozte do vnitfniho hrnce
ryzovaru COSORI.

Naplite vnitfni hrnec kufecim vyvarem nebo vodou.

Ponofte vSechna zrnka ryze krouzivym pohybem
tekutiny, abyste pripadné zachytili i prilepenou ryzi.
Vyberte funkci Grains, nastavte ji na Mixed a stisknéte
Start.

Po dokonceni vareni pridejte do ryze smés restované
zeleniny a vSe dohromady dikladné promichejte. Pfed
podavanim dochutte soli a pepfem.




COLCANNON 2z

BRAMBOR, MRKVE A

PASTINAKU

PORCE 6 porci
DOBA PRiPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 45 minut

283 g brambor, oloupanych a nakrajenych
na 25mm kousky
454 g mrkve, oloupané a nakrajené na
25mm kousky
454 g pastinaku, oloupaného a
nakrajeného na 25mm kousky
3 IZice nesoleného masla, pokojové
teploty
1 porek (pouze bilé a svétle zelené ¢asti),
ocistény a nakrajeny
Sal, podle chuti
Cerstvé mlety ¢erny pept, podle chuti
1 IZicka cerstvych listk( tymianu,
nasekanych
177 ml mléka, pokojové teploty
1 IZice Cerstvého kopru nebo petrzelky,
na ozdobu

Potiebné pfislusenstvi
Stouchadlo na brambory

Do vnitini nddoby ryZovaru COSORI vlozte 473 ml vody.

Vlozte parni kos$ do vnitiniho hrnce.

Nastavte reZzim na Steam, upravte ¢as na 35 minut a
stisknéte Start.

Pfidejte brambory, mrkev a pastindk. Poté zavrete viko,
aby se zelenina zacala vafrit v pare.

Vyjméte zeleninu, kdyz je mékka, a prendejte ji do
misky. Poté slijte zbylou tekutinu a otfete vnitfni hrnec
dodista.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 10 minut a
stisknéte Start.

Do vnitfniho hrnce pridejte 1 IZici masla, pdrek a Spetku
soli a pepre. Pérek smazte asi 10 minut, dokud
nezmékne a nezacne karamelizovat.

Pridejte listky tymidnu, mléko, zbyvajici 2 IZice masla,
dusenou zeleninu a Spetku soli a pepfe. Ve
rozmackejte stouchadlem na brambory, poté podle
potfeby dochutte soli a pepfem.

Pokud chcete, ozdobte ¢erstvym koprem nebo
petrzelkou a podavejte.



DUSENE CERVENE
ZELi S JABLKY

PORCE 8 porci
DOBA PRIPRAVY 15 minut

DOBA VARENI 1 hodina a 10 minut

2 lZice olivového oleje

1 cibule, nakrdjena na tenké platky

Sal, podle chuti

4 |Zice balzamikového octa

1 IZice tmavé hnédého cukru

2 kysela jablka, oloupana, zbavend
jadFincl a nakrajend na tenké platky

1 velké cervené zeli, nakrdjené na tenké
platky

% 1Zicky mletého nového koreni

Cerstvé mlety ¢erny pepf, podle chuti

1. Na ryZovaru COSORI nastavte reZim na Sauté, ¢as na
10 minut a potom stisknéte Start.

2. Pridejte olivovy olej, cibuli a Spetku soli a varte 5
minut.

3. Pridejte 2 IZice balzamikového octa a hnédy cukr a
varte 2 minuty.

4. Pridejte platky jablek a varte dalsi 3 minuty.
5. Pridejte zeli, nové koreni, zbyvajici balzamikovy ocet,
236 ml vody a Spetku soli. Ve zamichejte dohromady.

6. Nastavte Rezim na Slow Cook, upravte ¢as na 1
hodinu a stisknéte Start.

7. Po dokonceni vareni otevrete viko a pridejte Cerstvé
mlety cerny pepf. Pfed podavanim promichejte a
dochutte kofenim podle potreby.

TIP: TOTO JiDLO JE DRUHY DEN CHUTNEJSi, PROTOZE
CHUTE MAIJI ViCE CASU NA ROZVINUTI.



QUINOA SALAT

TABBOULEH

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 30 minut
DOBA VARENI 40 minut

170 gram( nevafené quinoy, oplachnuté

% |zicky soli, plus vice podle chuti

3 IZice Cerstvé citronové $tavy

1 strouzek ¢esneku, nasekany

118 ml extra panenského olivového oleje

Cerstvé mlety erny pept, podle chuti

1 velkd salatova okurka, nakrajend na
6mm kousky

341 g cherry rajcat, rozpGlenych

40 g Cerstvé petrzelky, nasekané

8 g Cerstvé maty, nasekané

1 Salotka, nakrdjend na tenké platky

Vlozte quinou, % lZi¢ky soli a 473 ml vody do
vnitfniho hrnce ryZovaru COSORI.

Vsechnu quinou ponofte krouzivym pohybem vody,
abyste pripadné zachytili i pfilepenou quinou.
Vyberte funkci Grains, nastavte ji na Quinoa a
stisknéte Start.

Po dokonceni vareni otevrete viko ryZovaru, quinou
prendejte do velké misy a nechte 20 minut chladit.

V malé misce proslehejte citronovou $tavu a ¢esnek.
Postupné zaslehavejte olivovy olej. Zalivku podle
chuti dochutte soli a peprem.

Smichejte 60 ml zalivky s quinoou a promichejte tak,
aby se vse dikladné spojilo dohromady.

Pridejte okurky, rajc¢ata, bylinky a nakrajenou Salotku
a vse dikladné promichejte. Dochutte soli a pepfem
podle potieby. Navrch nakapejte zbyvajici zalivku a
znovu vse promichejte.

Saldt podavejte pri pokojové teploté nebo
vychlazeny.



HARISSA RYZE S

DATLEMI A
POMERANCEM
PORCE 8 porci
DOBA PRIPRAVY 30 minut
DOBA VARENi 50 minut

45 ml olivového oleje

1 cibule, nakrajena na kosticky

% Izicky soli, plus vice podle chuti

2 strouzky ¢esneku, nasekané

1 bobkovy list

2 lZice pasty Harissa

185 g nevarené ryze basmati,

oplachnuté

6 datli Medjool, vypeckovanych a

nakrdjenych na kostic¢ky

1 pomeran, oloupany a odstavnény

Na ryzovaru COSORI nastavte reZim na Sauté, ¢as na
10 minut a potom stisknéte Start.

Pridejte olivovy olej, cibuli a Spetku soli a restujte 8
minut.

Pfidejte nasekany c¢esnek a bobkovy list a restujte
dalsi 2 minuty.

Pfidejte pastu Harissa, ryZi basmati, datle,
pomerancovou kru a % IZicky soli a vse dikladné
promichejte.

Ptidejte $tdvu z jednoho pomerance do odmérky.
Poté pridejte tolik vody, abyste vytvofili celkem 315
ml tekutiny. Tuto tekutinu nalijte do ryze.

Ponorte vSechna zrnka ryze krouZivym pohybem
vody, abyste pfipadné zachytili i pfilepenou ryzi.
Vyberte funkci White Rice, nastavte ji na Long Grain
a stisknéte Start.

Hotovou ryzi podavejte pomoci Izice na ry?zi.



BRAMBOROVA KASE

PORCE 4 porce
DOBA PRiPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 21 minut

453 g brambor Maris Piper nebo King
Edward, nakrdjenych na ¢tvrtky

3 |Zice nesoleného masla

118 ml mléka

Sul a pepf, podle chuti

Potiebné pfislusenstvi
Lis na brambory

Naplrite vnitfni hrnec ryzovaru COSORI vodou, dokud
nedosahne rysky STEAM.

Vlozte brambory do parniho kose a poté vloZzte parni
kos do vnitiniho hrnce.

Nastavte reZim na Steam, upravte ¢as na 16 minut a
stisknéte Start.

Po dokonceni vareni vyjméte parni kos z ryZzovaru a
vypustte zbylou vodu z vnitfniho hrnce.

Nastavte rezim na Sauté a poté stisknéte Start.

Pridejte maslo a mléko a michejte, dokud se maslo
nerozpusti. Poté pomoci lisu na brambory rozmackejte
brambory do vnitiniho hrnce. Brambory vmichame do
mléka a masla a pred podavanim dochutime soli a
peprem.






TESTOVINOVA RYZE

ORZO S JARNI
ZELENINOU

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VAREN{ 9 minut

% lzice olivového oleje

1 mala salotka, mleta

2 strouzky cesneku, nakrajené na

tenké platky

170 g téstovinové ryze Orzo, suché

60 ml bilého vina

355 ml kufeciho vyvaru

73 g hrasku

134 g chrestu nakrajeného na
12mm kousky

2 |zZice nesoleného masla

1 citron, oloupany a odstavnény

Sul, podle chuti

6 az 7 Cerstvych listk maty,
nasekanych, na ozdobu

3 g syru chevre, rozdrobeného,

na ozdobu

Vlozte olivovy olej do vnitfniho hrnce ryZovaru COSORI.

Nastavte reZim na Sauté, ¢as na 2 minuty a potom
stisknéte Start.

Pridejte Salotku a cesnek do vnitfniho hrnce a restujte
1 minutu. Vmichejte téstovinovou ryzi Orzo a nasledné
vino a nechte zredukovat na polovinu. Nalijte vyvar do
vnitfniho hrnce, po dokonceni stisknéte Cancel a
zavrete viko.

Nastavte rezim na Steam, upravte ¢as na 7 minut a
stisknéte Start.

Jakmile na ¢asovaci zbyvaji 3 minuty, vmichejte hrasek,
chrest, maslo, citronovou kuru, citronovou $tavu a sl
podle chuti.

Téstovinovou ryzi Orzo podavejte ozdobenou listky
maty a syrem chevre.



KORENENA
MRKVOVO-COCKOVA
POLEVKA

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 51 minut

2 Izice olivového oleje

1 IZicka seminek kminu

1 bobkovy list

% lzicky cervenych chilli viocek
1 IZicka mletého koriandru

% Izicky mleté kurkumy

% |Zicky mletého zazvoru

1 cibule, nakrajena

3 strouzky ¢esneku, nasekané
Sal, podle chuti

Cerstvé mlety erny pept, podle chuti
600 gmrkve, nahrubo nakrdjené
140 g Cervené Cocky

11 zeleninového vyvaru

125 ml kokosového mléka

Potiebné pfislusenstvi
Mixér

Na ryzovaru COSORI nastavte reZim na Sauté, ¢as na
6 minut a potom stisknéte Start.

Pridejte olivovy olej, kmin, bobkovy list a vlocky
Cerveného chilli a varte 1 minutu.

Ptidejte mlety koriandr, kurkumu, zazvor, cibuli,
Cesnek a Spetku soli a pepre. Varte 5 minut.

Pridejte mrkev, ¢ocku, zeleninovy vyvar a kokosové
mléko.

Nastavte ReZim na Soup, upravte ¢as na 45 minut a
stisknéte Start.

Horkou polévku opatrné rozmixujte pomoci mixéru a
poté ji nalijte zpét do hrnce. Dochutte soli a pepfem
a poté podavejte.






POMALU VARENA

NEDELNI OMACKA

PORCE 10 porci

DOBA PRIPRAVY 30 minut

DOBA VARENI 4 hodiny a 30 minut

907 g vykosténé hovézi kulaté plece,
nakrajené na velké 76mm kousky
1 IZicka soli, plus vice podle potreby
% IZicky ¢erného pepre, ¢erstvé mletého,
plus vice podle potieby
2 lZice olivového oleje
2 pikantni klobasy
1 velkd cibule, nakrdjena na kosticky
5 strouzk( cesneku, nasekanych
% Izicky ¢ervenych chilli viocek
1 IZicka cukru krystal
3 IZice rajcatového protlaku
10 g Cerstvych listkd bazalky
2 plechovky celych loupanych raj¢at
(kazda 793 g), nejlépe San Marzano
Varena polenta nebo varené téstoviny,
k podavani
Parmazdn, Cerstvé nastrouhany,
k podavani
Cerstva bazalka, nasekand, k podavani

10.

11.

12.

Na ryzovaru COSORI nastavte rezim na Sauté, ¢as na
30 minut a potom stisknéte Start.

Kousky hovézi plece lehce osolte a opeprete.

Pridejte olivovy olej, polovinu kousk( hovézi plece a
opékejte 5 minut z kazdé strany. Vyjméte maso a
vlozte ho do misky. Poté stejnym zplsobem opecte
zbylé kousky hovézi plece.

Pridejte klobasy a opékejte je 2 minuty z kazdé
strany. Poté je vyjméte a vloZte do misy.

Pridejte cibuli, cesnek, ¢ervené chilli vlocky a Spetku
soli a pepre. Smazte 5 minut.

Pridejte cukr krystal, rajéatovy protlak a Cerstvou
bazalku a varte 3 minuty.

Pridejte celad loupana rajcata a jejich stavu. Pfi

pridavéni raj¢at do hrnce je v ruce rozdrtte. Do kazdé

konzervy nalijte trochu vody a vSe nalijte do hrnce,
abyste ziskali co nejvice $tavy z obou konzerv.
Pfidejte 1 IZicku soli a % IZicky pepre. Poté vie
dikladné promichejte.

Nastavte rezim na Slow Cook, upravte Cas na 4
hodiny a potom stisknéte Start.

Po dokonceni vareni otevrete viko ryZovaru a
zkontrolujte, zda je maso mékké. Dochutte soli a
peprem.

Maso a klobasu prendejte na Cisté prkénko. Maso
nakréjejte dvéma na kousky o velikosti sousta a
klobasy nakrdjejte Sikmo na silné platky. Vse pak
vratte zpét do omacky.

Omacku podavejte s polentou nebo téstovinami a

ozdobte ji Cerstvé nastrouhanym parmazanem a
Cerstvou bazalkou.






PENNE S RAJCATY A

BAZALKOU

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 30 minut
DOBA VARENI 1 hodina

Sul, podle potieby

226 g téstovin penne

2 lZice olivového oleje

% cibule, nakrdjena nadrobno

4 strouzky ¢esneku, nasekané

% lzicky cervenych chilli viocek (volitelné)

Cerstvé mlety ¢erny pept, podle potieby

1 plechovka celych loupanych rajcat
(794 gram), nejlépe San Marzano

12 listkl Cerstvé bazalky, natrhanych

% Salku parmazanu, Cerstvé nastrouhaného

10.

11.
12.

Naplfte vnitfni hrnec ryZzovaru COSORI do 2/3 vodou a
Spetkou soli. Zavrete viko.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 30 minut a potom
stisknéte Start.

Privedte vodu k varu, pridejte téstoviny penne a varte
je podle navodu na obalu.

Téstoviny po uvareni scedte a dejte je stranou. Vnitfni
hrnec otrete docista.

Nastavte rezim na Sauté a potom stisknéte Start.

Ptidejte olivovy olej, cibuli, cesnek, cervené chilli
vlocky a Spetku soli a pepre. Smazte 5 minut.
Pridejte celd loupana rajcata a $tavu. PFi pridavani
raj¢at do hrnce je v ruce rozdrtte. Do kazdé
konzervy nalijte trochu vody a vse nalijte do hrnce,
abyste ziskali co nejvice stavy z obou konzerv.

Pridejte Spetku soli, pepfe a polovinu natrhanych
listki bazalky a vSe dikladné promichejte.

Nastavte reZim na Jam/Sauce, upravte ¢as na 25
minut a stisknéte Start. Obc¢as omacku promichejte.

Hotové uvarené téstoviny prendejte do omacky a
pridejte polovinu strouhaného parmazanu a vse
promichejte.

Ochutnejte téstoviny a podle potfeby je dochutte.

Téstoviny podavejte v miskach, posypané zbylym
nastrouhanym parmazanem a listky bazalky.



POLEVKA S
CITRONOVYM
KURETEM A RYZi

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 40 minut

2 |Zice extra panenského olivového oleje
1 cibule, nakrédjena na kosticky
4 velké mrkve, nakrajené na kosticky
4 tapikaté celery, nakrdjené na kosticky
4 strouzky ¢esneku, nasekané
Sul, podle potteby
Cerstvé mlety erny pept, podle potfeby
2 citrony, oloupané a od$tavnéné
1,8 | kufeciho vyvaru s nizkym

obsahem sodiku
1 bobkovy list
2 snitky cerstvého tymianu
1 Izicka mleté kurkumy
680 g vykosténych kurecich stehen

bez kiize

185 g ryze basmati
185 g mrazeného hrasku
Cerstva petrzelka, nasekand, na ozdobu

1. Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 10 minut a potom
stisknéte Start.

2. Pridejte olivovy olej, cibuli, mrkev, celer, cesnek a
Spetku soli a pepre. Smazte 10 minut.

3. Pfidejte citronovou kiru, citronovou $tavu, kufeci
vyvar, bobkovy list, ¢erstvy tymian, kurkumu, kureci
stehna a ryzZi a vie dikladné promichejte.

4. Nastavte rezim na Soup a potom stisknéte Start.

Hotové kure vyjméte na talif. Do hrnce pridejte
mrazeny hrasek a promichejte. Kufe naporcujte,
jakmile dostatecné vychladne, aby se s nim dalo
manipulovat, a poté ho pridejte zpét do hrnce.
Dochutte soli a pepfem.

6. Polévku nalijte do misek a pred poddvanim ozdobte
Cerstvou petrzelkou.

TIP: RYZE BUDE PRI VYCHLADNUTI VYVAR NADALE
VSTREBAVAT. PRI OHRiIVANI PRIDEJTE DALSI VYVAR.



DUSENY LOSOS S
CITRONEM, SALOTKOU
A BYLINKAMI

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VAREN{ 16 minut

2 filety z lososa (226 g kazdy)

Sal, podle chuti

Cerstvé mlety ¢erny pepf, podle chuti

1 velkd 3alotka, nakrdjena na tenké
platky

2 strouzky ¢esneku, nakrdjené na
tenké platky

2 lzice Cerstvé petrzelky, nasekané

2 IZice Cerstvého kopru, nasekaného

1 citron, nakrajeny na tenké platky

1 IZice extra panenského olivového
oleje

2 |zice suchého bilého vina

Bila ryze, varena, k podavani

Potfebné prislusenstvi
Pedici papir odolny proti mastnoté

Filety lososa poloZte na velky ctverec peciciho papiru
tak, aby bylo mozné filety pred vloZzenim na parni kos
do peciciho papiru zabalit. Filety osolte a opeprete.

Na filety lososa polozte nakrajenou salotku, cesnek,
petrzel, kopr a platky citronu. VSe poté pokapejte
extra panenskym olivovym olejem a bilym vinem.
Ochucené filety lososa zabalte do peciciho papiru.
Ujistéte se, Ze jste zahyby pevné preloZili a zmackli,
aby byl bali¢ek dobfe uzavien, jinak bude unikat para.

Umistéte balicek na parni kos.

Do vnitfniho hrnce ryZovaru COSORI nalijte 473 ml

vody.

Vlozte parni kos do vnitfniho hrnce.

Nastavte rezim na Steam, upravte ¢as na 16 minut a

stisknéte Start.

Po dokonceni vareni vyjméte lososa z fritézy, opatrné
otevrete bali¢ek a prendejte lososa i se $tavou na
servirovaci talit. Podavejte spolu s miskou bilé ryze.



ZELENINOVA
POLEVKA S QUINOOU
PORCE 4 porce

DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 57 minut

2 lzice olivového oleje

1 cibule, nakrdjena na kosticky

3 fapikaté celery, nakrajené na kosticky

2 mrkve, nakrajené na kosticky

3 strouzky ¢esneku, nasekané

Sal, podle chuti

300 g maslové dyné nakrdjené na kostky

% |Zicky ¢ervenych chilli viocek

1 plechovka bilych fazoli (425 g),
scezenych a proplachnutych

60 g nevarené quinoi, oplachnuté

2 snitky Cerstvého tymianu

1 bobkovy list

1,4 | zeleninového vyvaru nebo vody

120 g Cerstvych listh $penatu

Cerstvé mlety erny pept podle chuti

Na ryZovaru COSORI nastavte rezim na Sauté, ¢as na
12 minut a potom stisknéte Start.

Do vnitfniho hrnce pridejte olivovy olej. Poté pridejte
cibuli, celer, mrkev a ¢esnek plus Spetku soli. Restujte
10 minut. Poté pridejte maslovou dyni a ¢ervené chilli
vlocky a restujte dalsi 2 minuty.

Pridejte fazole, quinou, tymian, bobkovy list a vyvar
nebo vodu a vse dikladné promichejte.

Nastavte rezim na Soup, ¢as na 45 minut a potom
stisknéte Start.

Po dokonceni vareni otevrete viko ryZovaru, pridejte
listy Spenatu a zamichejte je do polévky. Polévku
dochutte soli a pepfem podle potfeby a poté ji
podavame.



CIZRNA NA
KOKOSOVEM KARI

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 52 minut

1 IZice olivového oleje

1 cibule, nakrajena na tenké platky

Sal, podle chuti

1 IZicka mleté kurkumy

2 Izicky kari

3 IZice thajské Cervené kari pasty

2 |Zice rajéatového protlaku

1 plechovka neslazeného
kokosového mléka (382 g)

% |zi¢ky rybi omacky

2 IZicky hnédého cukru

2 plechovky cizrny (kazdd 454 g),
scezené a proplachnuté

30 g Cerstvého koriandru, nahrubo

nasekaného
Basmati ryZe, dusend, k podavani

Na ryzovaru COSORI nastavte reZim na Sauté, ¢as na
12 minut a potom stisknéte Start.

Do vnitfniho hrnce pridejte olej, poté cibuli a Spetku
soli. Smazte 10 minut.

Pridejte kurkumu, kari, ¢ervenou kari pastu a
rajcatovy protlak a varte dalsi 2 minuty.

Pridejte kokosové mléko, rybi omacku, hnédy cukr a
cizrnu a vSe dlkladné zamichejte.

Nastavte rezim na Slow Cook, upravte ¢as na
40 minut a stisknéte Start.

Otevrete viko ryZovaru a po dokonceni vareni
vmichejte éerstvy koriandr. Dochutte soli a pepiem.

Cizrnu podavejte s dusenou ryzi basmati.



HRASKOVA POLEVKA

PORCE 6 porci
DOBA PRiPRAVY 20 minut
DOBA VARENI{ 2 hodiny a 14 minut

3 platky slaniny, nakrajené na kosticky

1 cibule, nakrdjena na kosticky

4 fapikaté celery, nakrdjené na kosticky

1 pastindk, oloupany a nakrajeny na
kosticky

3 mrkve, oloupané a nakrajené na
kosticky

1 brambora, oloupana a nakrédjena na
kosticky

4 strouzky Cesneku, nasekané

Sul, podle chuti

Cerstvé mlety cerny pepf, podle chuti

1 bobkovy list

3 snitky cerstvého tymianu

454 g suchého hrachu, proplachnutého

a roztfidéného
1,4 | kufeciho vyvaru nebo vody s
nizkym obsahem sodiku

Na ryzovaru COSORI nastavte rezim na Sauté, ¢as na
14 minut a potom stisknéte Start.

Pridejte na kosticky nakrajenou slaninu do vnitiniho
hrnce a opékejte ji 4 minuty nebo dokud nebude
zlatohnéda a kfupava. Pomoci dérované lzice
prendejte opecenou slaninu do malé misky.

Do vnitfniho hrnce vlozte cibuli, celer, pastindk,
mrkev, brambory a ¢esnek spolu se Spetkou soli a
pepre. Varte 10 minut.

Do vnitiniho hrnce pridejte bobkovy list, listky
tymianu, upecenou slaninu, suchy hrach a vyvar nebo
vodu.

Nastavte reZim na Soup, ¢as na 2 hodiny a potom
stisknéte Start.

Hotovou polévku dochutte podle potreby a poté
podavejte.



PIKANTNi POHA RYZE L

PORCE
DOBA PRIPRAVY
DOBA VARENI

4 porce
8 minut
12 minut

296 g poha ryze (plocha ryze)

2 Izice rostlinného oleje

42 g arasidi

% |zi¢ky celého koriandru

% lzice celého kminu

8 kari listd

% cibule, nakrdjena nadrobno

1 zelena chilli papricka, nakrajena na
drobno

1 stfedni brambora, nakrdjena na
malé kosticky

1 IZicka kurkuma

1 citron, nakrajeny na klinky, 7.

k podavani
Sal, podle chuti
Koriandr, nasekany, na ozdobu

Vlozte poha ryzi do jemného sita a proplachnéte ji
pod tekouci vodou, dokud voda bude ¢ird. Poté ji
odloZte stranou.

Do vnitfniho hrnce ryZzovaru COSORI nalijte jednu lZici
oleje.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 12 minut a potom
stisknéte Start.

Pridejte arasSidy a pecte je 3 minuty. Poté je vyjméte
na talit vylozeny papirovou utérkou.

Do vnitfniho hrnce pridejte zbyvajici lZici oleje, poté
koriandr, kmin a hof¢i¢na seminka a restujte 3
minuty, dokud nebudou vonavé a nezacnou praskat.
Vmichejte kari listy, cibuli a chilli papri¢ku a varte 4
minuty, dokud cibule nezesklovati. Poté pridejte
brambory a zavrete viko na 2 minuty, nebo dokud
brambory nezméknou.

Otevrete viko a pfidejte kurkumu a poha ryZi a vse
dikladné promichejte. Poté smés dochutte soli a
vymackejte do ni mésicky citronu podle chuti.

Pfed podavanim ozdobte pikantni poha ryzi arasidy a
koriandrem.
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SMAZENA RYZE S 1. Nalijte sezamovy olej do vnit¥niho hrnce ryZovaru
KURECIM MASEM COSOR!

2. Nastavte rezim na Sauté, cas na 20 minut a potom
stisknéte Start.

PORCE 2 porce .. M - o o
.. P 3. Nalijte rozslehana vejce do vnitfniho hrnce a pockejte,
DOA PRIPRAVY 10 minut Y ¥ . \ . sy .
L az za¢nou tuhnout. Poté zatlacte okraje dovniti pomoci
DOBA VARENI 20 minut

nepfilnavé stérky nebo lZice. Pokradujte ve vafeni vajec,
dokud nejsou dobfe propecend. Rozbijte je stérkou a
1 I7i¢ka sezamového oleje poté vyndejte na talif.

2 vejce, rozslehana ey . v L .
) 4. Do vnitfniho hrnce dejte % IzZice rostlinného oleje,

pridejte kufe a bohaté ho ochutte soli a pepfem. Kure
restujte 5 minut nebo dokud neni dikladné propecené.
Poté ho vyndejte na talif.

1 IZice rostlinného oleje

1 vykosténé kureci prso nebo stehno
bez kiZe, nakrdjené na kosticky

Sul a pepf, podle potieby

500 g vafené ryze 5. Vlozte uvarenou ryzi do vnitfniho hrnce a rozbijte ji
% cibule, nakrajena nadrobno stérkou. Pridejte kapku vody, aby se v pfipadé potieby
3 strouzky Cesneku, nasekané lépe rozdélila.

% lzice s6jové omacky
6. Odsunte ryZi na stranu a pridejte % lZice rostlinného
oleje, poté pridejte cibuli a cesnek. Smazte cibuli a

1 IZicka tmavé s6jové omacky
1 $petka cukru

% lzieky vody ¢esnek, dokud nezesklovati, asi 1 minutu, a poté vse
2 jarni cibulky, nakrajené promichejte spolu s ryzi.
1 lzicka sezamovych seminek, 7.V malé misce proslehejte séjovou omacku, tmavou

dob 5i 3¢
na ozdobu sojovou omacku, cukr a vodu.

8. RyZi opét odsunte na stranu, podlijte ji smési séjové
omacky a nechte dvé minuty redukovat. Poté vie znovu
dikladné promichejte, aby se vSe spojilo se zbytkem
ingredienci.

9. Pridejte kufe, vejce a jarni cibulku do vnitfniho hrnce,
vse znovu dukladné promichtejte a varte zbyvaijici ¢as.

10. Podle potreby dochutte soli a pepfem a podavejte
ozdobené sezamovymi seminky.






HOVEZi STROGANOFF

PORCE 5 porci
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 1 hodina a 10 minut

Sul, podle chuti
454 g Sirokych vaje¢nych nudli
4 |zice nesoleného masla
600 g hovéziho steaku z nizkého rosténce,
nakrdjeného na 5mm prouzky
Cerstvé mlety ¢erny pepf, podle chuti
3 Salotky, nakrdjené na tenké platky
454 g hub portobello, nakrajenych
na platky
4 strouzky ¢esneku, nasekané
3 Izice hladké mouky
354 ml kufeciho nebo hovéziho vyvaru
1 IZice worcesterské omacky
3 snitky Cerstvého tymianu
120 gzakysané smetany
1 IZice dijonské hofcice
Petrzel, Cerstvé nasekand, k podavani

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Naplrite vnitfni hrnec ryZzovaru COSORI do 2/3
vodou a $petkou soli. Zavrete viko.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 40 minut a
stisknéte Start. Zavrete viko, abyste urychlili proces
varu, ale kazdych par minut kontrolujte, zda se
voda vari.

Jakmile se voda zacne vafit, vloZte dovnitf vajecné
a varte je podle navodu na obalu.

Hotové nudle scedte. Pridejte k nim jednu lzici
masla a promichejte je, aby se obalily. Nudle
omasténé maslem dejte stranou. Vnitini hrnec
otfete docista.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 30 minut a
stisknéte Start.

Hovézi nudli¢ky lehce osolte a opeprete.

Do vnitiniho hrnce pfidejte % IZice masla a poté
pridejte polovinu hovézich nudli¢ek. Nechte je 2
minuty opékat, poté je otocte a opékejte dalsi 2
minuty. Vyndejte je na talif, pridejte dalsi % lzice
masla a opakujte postup peceni se zbylou
polovinou hovézich nudlicek.

Do vnitiniho hrnce pfidejte jednu IZici masla, poté
pridejte Salotku a Spetku soli a varte 5 minut.

Pridejte zbyvajici maslo, houby, ¢esnek a Spetku
soli a pepre a varte 5 minut.

Pridejte mouku a varte za stdlého michani jednu
minutu.

Za stalého michani pridejte polovinu vyvaru. Po
zapracovani pridejte zbyvajici vyvar, worcesterskou
omacku a snitky tymianu.

Vmichejte zakysanou smetanu a dijonskou hof¢ici a
michejte, dokud se vie nezapracuje.

Omécku za obcasného michani 5 minut varte,
dokud mirné nezhoustne. Ochutnejte ji a podle
potfeby dochutte soli a pepfem.

Pfidejte hovézi maso a pfipadnou $tavu do
vnitiniho hrnce. Varte jednu minutu.

Hovézi maso podavejte s uvarenymi vajeénymi
nudlemi a ozdobené petrzelkou.



TESTOVINY CARBONARA

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 24 minut

4 velka vejce

128 g syra Pecorino Romano, Cerstvé
nastrouhaného, plus dalsi k podavani

1% IZicky Cerstvé mletého ¢erného pepre,
plus dalsi pro podavani

Sal, podle potfeby

453 g nevarenych $paget nebo bucatini

113 g guanciale, nakrajené na malé

kosticky

Vejce, syr Pecorino Romano a pepf uslehejte ve stfedni
misce, dokud se zcela nespoji.

Naplnte vnitini hrnec ryzovaru COSORI do 2/3 vodou a
bohaté dochutte soli.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 22 minut a potom
stisknéte Start. Zavrete viko, abyste urychlili proces
varu, ale kazdych par minut kontrolujte, zda se voda
vari.

Jakmile se za¢ne voda vafit, vioZte do ni téstoviny.
Téstoviny varte, dokud nejsou al dente, a poté je
vyndejte do misy. Schovejte si % Salku Skrobové vody z
uvarenych téstovin a zbytek vylijte.

Nastavte reZim na Sauté, ¢as na 2 minuty a potom
stisknéte Start.

Vlozte kosticky guanciale do vnitiniho hrnce a restujte
je, dokud nebudou kfupavé a dokud neodtece tuk.
Poté pridejte uvarené Spagety.

Nastavte rezim na Keep Warm.

Nalijte smés vajec a syra na Spagety a michejte je,
dokud neni smés krémova a hladka. Podle potreby

pridejte vodu z téstovin, aby se omacka zredila.

Hotové téstoviny Carbonara ozdobte mletym cernym
pepfem a syrem Pecorino Romano podle potreby a
poté podavejte.
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COKOLADOVY DORT S
COKOLADOVOU
MASLOVOU POLEVOU

PORCE 8 porci
DOBA PRIPRAVY 30 minut
DOBA VARENi 1 hodina a 10 minut

Cokoladovy dort

Olej ve spreji

260 g hladké mouky

75 g neslazeného kakaového prasku

150 g mouckového cukru

4 |zicky prasku do peciva

% |Zicky soli

414 ml podmasli

2 vejce, pokojova teplota

1 IZicka vanilkového extraktu

80 ml jakéhokoli neutralniho
ochuceného oleje

56 g ¢okoladovych lupinkd

Cokolddova maslova poleva

227 g nesoleného masla, zméklého

330 g mouckového cukru

40 g neslazeného kakaového prasku

3 IZice tu¢né smetany, v pfipadé
potieby vice

2 Izicky vanilkového extraktu

% IZicky soli

Potfebné prislusenstvi
Kuchyrisky robot nebo tycovy mixér

10.

11.

Nastfikejte dno a stény vnitfniho hrnce ryZovaru
COSORI olejem ve spreji.

Ve velké mise (nebo v mise kuchyriského robota)
smichejte mouku, kakaovy prasek, cukr, prasek do
peciva a stl, dokud se dobre nespoji.

V samostatné misce vyslehejte podmasli, vejce a
vanilkovy extrakt, dokud se dobre nespoji.

Pridejte mokré ingredience k suchym a michejte tak
dlouho, dokud se vse dohromady ddkladné nespoji.

Pridejte olej a dikladné michejte. Nakonec vmichejte
cokoladové lupinky.

Tésto nalijte do vymasténého vnitfniho hrnce.

Nastavte rezim na Cake, upravte ¢as na 70 minut a
poté stisknéte Start.

Jakmile dokoncite vareni, pichnéte do stfedu dortu
Spejli a zjistéte, zda je upeceny. Nechte kola¢ 15 minut
odpocivat, neZ jej preklopite na talit, aby zcela
vychladl.

Maslovou polevu pfipravte tak, ze vyslehate maslo pti
vysoké rychlosti po dobu 3 minut pomoci tycového
mixéru nebo kuchyriského robotu.

Pridejte mouckovy cukr, kakaovy prasek, tuc¢nou
smetanu, vanilkovy extrakt a sdl. Slehejte na nizkou
rychlost, dokud se cukr a kakaovy prasek nezacleni.
Poté zrychlete na vysokou rychlost a Slehejte 3
minuty. Podle potreby seskrabejte z misy prebytecné
ingredience, aby bylo vSe dobfe spojené, husté a
nadychané. V pfipadé potreby pridejte dalsi IZici tucné
smetany na zfedéni polevy.

Vychladly ¢okoladovy dort dejte vychladit do lednice a
poté podavejte.



RYZOVY PUDING

PORCE 5 porci
DOBA PRIiPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 35 minut

2 3alky kratkozrnné bilé ryze

55 g mouckového cukru

4 tycinky skofice

1 $petka soli

237 ml odpateného mléka

306 g slazeného kondenzovaného mléka
1 limetka, nastrouhana

1 IZicka vanilkového extraktu

Potifebné pfislusenstvi
Jemné sito

Pomoci odmérky nasypte 2 salky kratkozrnné bilé ryze
do jemného sita.

Omyjte a scedte ryZi pomoci jemného sita, dokud voda
nebude Cird. Poté vlozZte ryzi, cukr, tycinky skoftice a sul
do vnitifniho hrnce ryzovaru COSORI.

Naplnte vnitfni hrnec vodou, dokud nedosahne
odpovidajici rysky pro 2 $alky. Ve dikladné
promichejte.

Ponofrte vSechna zrnka ryze krouzivym pohybem vody,
abyste pripadné zachytili i pfilepenou ryzi.

Vyberte funkci White Rice, nastavte ji na Long Grain a
stisknéte Start.

Kdy? je ryZe hotova, vmichejte odparené mléko,
slazené kondenzované mléko, limetkovou kliru a
vanilkovy extrakt.

RyZovy puding podavejte ve sklenicich nebo miskach.





