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ranajky



KRUPICOVA KASA A
JAHODOVY KOMPOT
S TYMIANOM

PORCIE 4 porcie
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENIA 23 minut

710 ml plnotu¢ného mlieka
2 lyZice masla

2 lyzice cukru alebo medu
1 Stipka soli

56 g semolinovej muky

Jahodovy kompét s tymidnom

907 g jahdd, zbavenych stopiek a
nakrajanych na Stvrtky

6 vetvicka tymianu

55 g praskového cukru

1 citrén, olipany a odstaveny

% lyzicky kukuri¢nej muky

Vlozte jahody, tymian, cukor, citrénovu koéru a
citrénovu $tavu do vnutorného hrnca ryzovaru COSORI
a vsetko dokladne zamiesajte.

Nastavte reZim na Jam/Sauce, upravte ¢as na 15 minut
a stlacte Start. Pocas varenia nechajte veko otvorené.

Kukuri¢ént muaku na zaver vmieSame do kompotu, aby
zhustol. Potom kompét prelozime do misky a dame
bokom. Umyte a osuste vnutorny hrniec.

Polovicu mlieka spolu s maslom, cukrom a solfou dajte
do vnutorného hrnca.

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

Ked' sa mlie¢na smés zacne varit, pridajte zvysné
mlieko. Potom za staleho $lahania plynule pridavajte
semolinovu muku.

Vyberte funkciu Grains, nastavte ju na Porridge,
upravte ¢as na 5 minut a stlacte Start.

Nechajte veko otvorené a kasu Slahajte zhruba kazdu
minutu.

Kasu poddvajte preliatu jahodovym kompdtom.






KEDGEREE

PORCIE 6 porcif
DOBA PRIiPRAVY 10 minut
DOBA VARENIA 46 minut

2 velké vajcia

453 g udené tresky

3 lyZice ghi

% Zltej cibule, nakrajané nadrobno

% lyzicky Cerstvého zézvoru (2,5 cm
dlhy), olipany a nastrihany

2 struky kardamému

1 lyzicka kari

% lyzicky mletého koriandra

Y lyzicky mletej kurkumy

1 tycinka Skorice

1 suseny bobkovy list

2 sélky ryze basmati, oplachnuté

Kuraci vyvar, podla potreby

Sol a korenie, podla chuti

1 citrén, nakrajany na mesiaciky

2 lyZice plochej listovej petrzlenovej

viate, jemne nasekané, na ozdobu

Potrebné prislusenstvo

Jemné sito

10.

11.

12.

Napliite vnatorny hrniec ryZzovaru COSORI vodou, kym m

nedosiahne rysky STEAM.

VloZte vajcia a tresku do parného kosa a potom vlozte
parny kés do ryzovaru.

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

Po dokonceni varenia vyberte vajcia a vloZte ich do
misky s ladovou vodou, aby sa ochladila. Tresku
prelozte na tanier.

Vyberte parny kos a vypustite z vnatorného hrnca
zostavajucu vodu. Vnutorny hrniec osuste a potom ho
vratte do ryZovaru.

Pomocou odmerky pridajte 2 $alky ryZze basmati do
jemného sita.

Umyte a scedte ryZzu pomocou jemného sita, kym voda
nebude Cira. Potom ryZu zatial odloZte bokom.

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

Pridajte ghi, nasledne cibulu a varte 3 minaty. Potom
vmiesajte korenie a varte este 1 minutu. Pridajte ryZu a
zalejte ju kuracim vyvarom, kym nedosiahne
zodpovedajuce rysky 2 salok.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte ju na Long Grain a

stlacte Start.

Vajcia olipeme a nakrajame na mesiaciky. Tresku
nakrdjajte na velké kusy pomocou vidlicky.

Hotovu ryzu dochutte solou, korenim a citronovou
stavou podla chuti. Ozdobte ju nasekanou petrzlenovou
viatou, poloZte na fu kusky tresky a vajcia a podavajte.



TAMAGO KAKE
GOHAN

PORCIE 4 porcie
DOBA PRIiPRAVY 10 mindt
DOBA VARENIA 35 minGt

2 odmerky kratkozrnnej bielej ryze
4 3ltky
4 lyzicky séjovej omacky
2 lyzicky ryzového vina mirin,
na podavanie (volitelne)
Sol, podla chuti
Furikake korenie, na podavanie
1 Stipka glutamanu sodného,
pre podavanie (volitelne)
Instantny vyvar Hondashi, na podavanie

(volitelné)

Potrebné prislusenstvo
Jemné sito

Pomocou odmerky nasypte 2 salky kratkozrnnej bielej
ryze do jemného sita.

Premyte a scedte ryZu pomocou jemného sita, kym
voda nevytecie Cira, a potom ryzu vlozte do
vnutorného hrnca ryZovaru COSORI.

Napliite vnutorny hrniec vodou, kym nedosiahne
zodpovedajuce rysky pre naplnenie 2 salok.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte jin a Short Grain
a stlacte Start.

Tepld uvarenu ryzu rozdelte do servirovacich misiek a
do stredu kazdého kopceka ryze urobte jamku. Do
kaZdej jamky vloZte vaje¢ny Zitok a okolo Zitka
nakvapkajte lyzZicku séjovej omacky a pripadne %
Cajovej lyZicky mirinu.

Prutikmi vmiesajte Zitok do ryZe a dobre premiesajte,
aby ryZa bola krémova. Ryzu dochutte solou, korenim
Furikake, glutamatom sodnym a instantnym vyvarom
Hondashi a potom podavajte.



VAICIA NAMAKKO

PORCIE 2 porcie
DOBA PRIPRAVY 5 minit
DOBA VARENIA 6 minut

473 ml vody

2 velké vajcia, studena

2 krajce opeéeného toastového
chleba, natreté maslom a
nakrdjané na pruzky

Sol a Cerstvo mleté Cierne korenie

Do vnutornej nadoby ryZovaru COSORI nalejte 473 m
ml vody.

VloZte parny kés do vnutorného hrnca.

Nastavte reZzim na Steam, upravte ¢as na 6 minut
a stlacte Start.

Vlozte vajcia do parného kosa. Potom zatvorte veko,
aby sa vajcia zacali v pare varit.

Po uvareni ihned premiestnite vajcia do ladového
kupela na jednu minutu, aby sa zastavil proces
varenia.

Vajcia uvarené namdkko podavame v kalisku spolu s
nakrajanym a natretym toastovym chlebom. Vajcia
pred podavanim podla potreby osolte a okorerite.



predjedld/prilohy



KASOVITY HRASOK

PORCIE 3 porcie
DOBA PRIiPRAVY 12 hodin
DOBA VARENIA 30 minit

1 balenie dreriového hrasku (200 g)
1 lyzicka sody Bikarbona

Sol, podla chuti

Cukor, podla chuti

Sladovy ocot, na podavanie (volitelne)

Drefiovy hrasok preplachnite vo vode a vlozte do [ SK
velkej misy. Dajte varit 650 ml vody. Akonahle je

uvarena, nalejte ju na hrdsok a pridajte sédu

Bikarbona.

Nechajte hrasok namoceny pri izbovej teplote po
dobu 12 hodin alebo cez noc.

Hrasok po namoceni dékladne preplachnite.

Vlozte preplachnuty hrasok a 473 ml vody do
vnutorného hrnca ryzovaru COSORI.

Nastavte rezim na Jam/Sauce, upravte ¢as na 30
minut a stlacte Start. Nechajte veko otvorené, kym sa
hrasok dusi, aby sa voda mohla varit, ked hrasok
zmakne.

Uvareny hraok dochutte solou a cukrom podla chuti.

Kasovity hrasok podavajte so sladovym octom.






TAHDIG

PORCIE 6 porecif
DOBA PRIPRAVY 5 minit
DOBA VARENIA 40 minat

2 kopceky ryze basmati

32 g gréckeho jogurtu

% lyzicky safranovych nitiek
1 lyZica vody

1% lyZicky soli

3 lyZice nesoleného masla

Potrebné prislusenstvo
Jemné sito

10.

11.
12.

Pomocou odmerky nasypte 2 salky ryZe basmati do
jemného sita.

Premyte a scedte ryZu pomocou jemného sita, kym
voda nebude ¢ira. Potom ryzZu vlozte do vnutorného
hrnca ryZovaru COSORI.

Pridavajte vodu, kym nedosiahne zodpovedajuce
rysky pre basmati ryzu.

Ponorte vsetky zrnka ryze krizivym pohybom
tekutiny, aby ste pripadne zachytili aj prilepent ryzu.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte ju na Long
Grain a stlacte Start.

Uvarenu ryzu prelozte do misky.

Grécky jogurt, Safranové nitky a vodu preslahajte v
samostatnej miske.

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

Do vnutorného hrnca pridajte maslo a nechajte ho
rozpustit, potom dajte 1 lyZicu rozpusteného masla
do misy s jogurtovou zmesou spolu s 245 g uvarenej
ryze.

RyZu obalenu jogurtom rozprestrite na dno
vnutorného hrnca v rovhomernej vrstve. Zostavajlcu
ryzu rozprestrite navrch a pomocou lyzice alebo
Spachtle urobte do ryZe 5 alebo 6 zarezov (to pomoze
uniknut pare a spodnd vrstva bude chrumkava).

Zatvorte veko a nechajte ryZu varit po zvy3ok ¢asu.

Ked'je ryZa hotovd, obratte ju na tanier tak, aby
chrumkavé dno bolo stranou nahor, a potom
podavajte.
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T8 BYLINKOVA POLENTA

PORCIE 4 porcie
DOBA PRIPRAVY 5 minit
DOBA VARENIA 7 minit

125 g polenty mletej v kamennej miske

473 ml vody

236 ml plnotu¢ného mlieka

1 lyZica nesoleného masla

57 g syra mascarpone

% lyZice Cerveného vinneho octu

Sol, podla chuti

1 lyZica Cerstvej petrzlenovej viiate,
nasekané, na ozdobu

1 lyZica Cerstvych listkov bazalky,
nasekanych, na ozdobu

Do vnutorného hrnca ryzovaru COSORI vlozte
namletu polentu, vodu, mlieko a maslo a miesajte,
aby sa vsetko dokladne spojilo.

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

Po dokonceni varenia vmiesajte do polenty syr
mascarpone a ¢erveny vinny ocot. Potom dochutte
solou podla potreby.

Podavajte ozdobené nasekanou petrzlenovou
vriatou a bazalkou.



KORENENA RYZA
S PARADAJKAMI

PORCIE 6 porcii
DOBA PRIiPRAVY 10 minat
DOBA VARENIA 34 minut

5 kri¢kovych paradajok Roma

2 odmerky dlhozrnnej bielej ryze

1 lyZica rastlinného oleja

% bielej cibule, nakrajané nadrobno
2 struciky cesnaku, nasekané

16 g Cerstvého koriandra, nasekaného
1% lyZicky soli

1 bobkovy list

1 lyZicka suseného oregana

1 lyZicka mletého koriandra

% lyzicky mletej rasce

% lyzicky kajenského korenia

1/8 lyzi¢ky 3afranovych nitiek

Kuraci vyvar, podla potreby

Potrebné prislusenstvo
Strdhadlo
Jemné sito

10.

Paradajky nastrihajte pomocou struhadla do misky. m
Potom paradajky scedte a vodu z paradajok prelejte
misky.

Pomocou odmerky nasypte 2 salky dlhozrnnej bielej
ryze do jemného sita.

Umyte a scedte ryZzu pomocou jemného sita, kym voda
nebude ¢ira.

Do vnutorného hrnca ryZovaru COSORI nalejte
rastlinny ole;j.

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

Pridajte cibulu a cesnak a varte 2 minuty. Potom
vmiesajte polovicu Cerstvého koriandra, sol, bobkovy
list, oregano, mlety koriander, rascu, kajenské korenie,
Safranové nitky a nakoniec ryzu.

2 minuty opekajte ryzu s korenim. Potom zalejte ryzu
vodou z paradajok a dostato¢nym mnoZstvom
kuracieho vyvaru, kym nedosiahne zodpovedajtce
rysky 2 salok na vnutornom hrnci.

Ponorte vsetky zrnka ryze krdzivym pohybom tekutiny,
aby ste pripadne zachytili aj prilepenu ryzu.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte ju na Long Grain
a stlacte Start.

Po dokonceni varenia ozdobte zvySnym koriandrom a
moZete ju podavat.



T4 PIKANTNA

TUNIAKOVA ROLKA
PORCIE 6 porcii
DOBA PRIPRAVY 50 minGt
DOBA VARENIA 30 minut

226 g Cerstvého tuniaka velkookého
alebo Zltoplutvého, nakrdjaného
nadrobno

2 lyZice japonskej majonézy

1% lyZica Sriracha

1 lyZica s6jovej omacky

% lyZitky sezamového oleja

1 lyZicka ryzového octu

% lyzicky soli

8 listov nori, polenych

1 avokddo, olupané, vykostkované,

nakrdjané na tenké platky

1 uhorka, olupand, nakrdjana na julienne

Sushi ryza

2 odmerky kratkozrnnej bielej ryze
78 ml ryZzového octu

2 lyZice praskového cukru

% lyzicky soli

Potrebné prislusenstvo
Strdhadlo
Jemné sito

10.

11.

Zmiesajte tuniaka, majonézu, srirachu, séjovi omacku,
sezamovy olej a ryZovy ocot v miske. Potom zmes zakryte
potravinovou féliou a dajte do chladnicky, pokial
nebudete pripraveni varit.

Pomocou odmerky nasypte 2 $alky kratkozrnnej bielej
ryze do jemného sita.

Umyte a scedte ryZzu pomocou jemného sita, kym voda
nebude ¢ira. Potom ryzu vloZte do vnutorného hrnca.
Pridajte vodu do vnutorného hrnca, kym nedosiahne
zodpovedajuce rysky naplnenie 2 salok.

Pred varenim nechajte ryzu 30 mindt nasiaknut.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte ju na Short Grain a
stladte Start.

V malom hrnci privedte do varu ryzovy ocot, cukor a sol
a potom stiahnite hrniec z platne.

Do hotovej ryZe vmiesajte octovu zmes, kym je ryZa este
tepla.

Podrzte polovicu listu nori v ruke a jednym rychlym
pohybom rozprestrite lyZicu teplej ryZe do stredu
pomocou lyZice na ryzu alebo stierky. Navrch dajte lyZicu
pikantnej zmesi z tuniaka, niekolko pruzkov uhorky a
platok avokada.

List nori pretocte cez tuniaka a pokracujte v rolovani tak,
aby ste mali rovnomerny tvar rolky s ryZzou uprostred.

Opakujte proces tvarovania so zvySnymi listami nori,
ryzou a ostatnymi ingredienciami.

Hotové rolky podavajte.



PILAF Z DIVOKEJ RYZE

PORCIE 4 porcie
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENIA 40 minat

2 lyZice nesoleného masla

2 velké salotky, nakrdjané na tenké platky

2 jarné cibulky, nakrajané

2 struciky cesnaku, nasekané

2 lyzicky listkov Cerstvého tymianu

1 mrkva, olUpana a nakrajana nadrobno

% lyzicky soli, plus viac podla chuti

Cerstvo mleté cierne korenie podla chuti

65 g susenych brusnic

37 g pekanovych orechov, lahko
opecenych a nakrajanych

15 g Cerstvej petrzlenovej viate,
nasekané 1 odmerka divokej ryZe

440 ml kuracieho vyvaru alebo vody s

nizkym obsahom sodika

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

Pridajte maslo, potom 3alotku, jarnu cibulku, cesnak,
tymian, mrkva a Stipku soli a korenia. Restujte 6 minut,
alebo kym zelenina nezmakne a nezacne
karamelizovat.

Pridajte brusnice, pekanové orechy a petrzlen a
dokladne premiesajte, aby sa vsetko spojilo. Potom
zmes nalejte do misy a prikryte pokrievkou, aby zostala
tepld. Utrite vnatorny hrniec docista.

Pomocou odmerky nasypte 1 $alku dlhozrnnej ryze do
jemného sita.

Umyte a scedte ryZzu pomocou jemného sita, kym voda
nebude Cira. Potom ryzu vloZte do vnutorného hrnca
ryzovaru COSORI.

Napliite vnutorny hrniec kuracim vyvarom alebo
vodou.

Ponorte vsetky zrnka ryze krdzivym pohybom tekutiny,
aby ste pripadne zachytili aj prilepent ryzu.

Vyberte funkciu Grains, nastavte ju na Mixed a stlacte
Start.

Po dokonceni varenia pridajte do ryZze zmes restovanej
zeleniny a vsetko dohromady dokladne premiesajte.
Pred poddvanim dochutte sofou a korenim.



@ COLCANNON Z0

ZEMIAKOV, MRKVY
A PASTINAKA

PORCIE 6 porcif
DOBA PRiPRAVY 15 minut
DOBA VARENIA 45 minut

283 g zemiakov, olipanych a nakrajanych
na 25mm kusky
454 g mrkvy, olUipané a nakrdjané na
25mm kusky
454 g pastiera, olupaného a
nakrajaného na 25mm kusky
3 lyZice nesoleného masla, izbové
teploty
1 por (len biele a svetlo zelené ¢asti),
ocisteny a nakrajany
Sol, podla chuti
Cerstvo mleté ¢ierne korenie, podla chuti
1 lyZicka Cerstvych listkov tymianu,
nasekanych
177 ml mlieka, izbovej teploty
1 lyZica cerstvého kopru alebo
petrzlenovej viiate, na ozdobu

Potrebné prislusenstvo
Stuchadlo na zemiaky

Do vnutornej nadoby ryzovaru COSORI vlozte 473 ml
vody.

Vlozte parny kés do vnutorného hrnca.

Nastavte rezim na Steam, upravte ¢as na 35 minGt a
stlacte Start.

Pridajte zemiaky, mrkvu a pastindk. Potom zatvorte
veko, aby sa zelenina zacala varit v pare.

Vyberte zeleninu, ked je makka, a prelozte ju do misky.
Potom zlejte zvySnu tekutinu a utrite vnatorny hrniec
docista.

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

Do vnutorného hrnca pridajte 1 lyZicu masla, pér a
Stipku soli a korenia. Pér smazte asi 10 minut, kym
nezmakne a nezacne karamelizovat.

Pridajte listky tymidnu, mlieko, zvysné 2 lyZice masla,
dusenu zeleninu a stipku soli a korenia. Vsetko roztlacte
$touchadlom na zemiaky, potom podla potreby
dochutte solou a korenim.

Ak chcete, ozdobte ¢erstvym képrom alebo
petrzlenovou viiatou a podavajte.



DUSENA CERVENA
KAPUSTA S JABLKAMI

PORCIE 8 porcif
DOBA PRIPRAVY 15 mindt
DOBA VARENIA 1 hodina a 10 mint

2 lyZice olivového oleja

1 cibula, nakrajana na tenké platky

Sol, podla chuti

4 lyZice balzamikového octu

1 lyZica tmavo hnedého cukru

2 kyslé jablka, olupané, zbavené
jadrovnika a nakrajana na tenké platky

1 velka Cervena kapusta, nakrajand na
tenké platky

% lyzicky mletého nového korenia

Cerstvo mleté &ierne korenie, podla chuti

1. NaryZovare COSORI nastavte rezim na Sauté, ¢asna [
10 minut a potom stlacte Start.

2. Pridajte olivovy olej, cibulu a Stipku soli a varte 5
minut.

3. Pridajte 2 lyZice balzamikového octu a hnedy cukor a
varte 2 minuty.

4. Pridajte platky jablk a varte dalgie 3 mindty.

5. Pridajte kapustu, nové korenie, zvysny balzamikovy
ocot, 236 ml vody a stipku soli. Vsetko zamiesajte
dohromady.

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

7. Po dokonceni varenia otvorte veko a pridajte Cerstvo
mleté Cierne korenie. Pred podavanim premiesajte a
dochutte korenim podla potreby.

TIP: TOTO JEDLO JE DRUHY DEN CHUTNEJSi, PRETOZE
CHUTO MAJU VIAC CASU NA ROZVINUTIE.



T3 QUINOA SALAT
TABBOULEH

PORCIE 6 porecif
DOBA PRIPRAVY 30 minit
DOBA VARENIA 40 minat

170 gramov nevarené quinoy, oplachnuté

% lyzicky soli, plus viac podla chuti

3 lyZice Cerstvej citronovej Stavy

1 strucik cesnaku, nasekany

118 ml extra panenského olivového oleja

Cerstvo mleté ¢ierne korenie, podla chuti

1 velka salatové uhorka, nakrajand na
6mm kusky

341 g cherry paradajok, rozpolenych

40 g Cerstvej petrzlenovej viate,

nasekané
8 g Cerstvej maty, nasekané
1 Salotka, nakrdjana na tenké platky

Vlozte quinu, % lyzicky soli a 473 ml vody do
vnutorného hrnca ryZzovaru COSORI.

Vsetku quinu ponorte krdzivym pohybom vody, aby
ste pripadne zachytili aj prilepent quinou.

Vyberte funkciu Grains, nastavte ju na Quinoa a
stlacte Start.

Po dokonceni varenia otvorte veko ryZovaru, quinu
preloZte do velkej misy a nechajte 20 mindt chladit.

V malej miske preslahajte citronovu stavu a cesnak.
Postupne zaslahavajte olivovy olej. Zalievku podla
chuti dochutte solou a korenim.

Zmiesajte 60 ml zalievky s quinoou a premiesajte tak,
aby sa vsetko dokladne spojilo dohromady.

Pridajte uhorky, paradajky, bylinky a nakrajanu
Salotku a vSetko doékladne premiesajte. Dochutte

solou a korenim podla potreby. Navrch nakvapkajte
zostdvajucu zélievku a znovu vsetko premiesajte.

Salat podavajte pri izbovej teplote alebo vychladeny.



HARISSA RYZA
S DATLMI A
POMARANCOM

PORCIE 8 porecil
DOBA PRIPRAVY 30 minit
DOBA VARENIA 50 minGt

45 ml olivového oleja

1 cibula, nakrajana na kocky

% lyzicky soli, plus viac podla chuti

2 struciky cesnaku, nasekané

1 bobkovy list

2 lyZice pasty Harissa

185 g nevarenej ryze basmati,

oplachnuté

6 datli Medjool, vykdstkovanych a
nakrdjanych na kocky

1 pomarang, olupany a od$taveny

Na ryZovare COSORI nastavte reZzim na Sauté, ¢as na m
10 minuat a potom stlacte Start.

Pridajte olivovy olej, cibulu a Stipku soli a restujte 8
minut.

Pridajte nasekany cesnak a bobkovy list a restujte
dalSie 2 minuty.

Pridajte pastu Harissa, ryzu basmati, datle,
pomarancovu koru a % lyZicky soli a vsetko dokladne
premiesajte.

Pridajte stavu z jedného pomaranéa do odmerky.
Potom pridajte tolko vody, aby ste vytvorili celkom
315 ml tekutiny. Tuto tekutinu nalejte do ryze.

Ponorte vsetky zrnkd ryze krizivym pohybom vody,
aby ste pripadne zachytili aj prilepenu ryzu.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte ju na Long
Grain a stlacte Start.

Hotovu ryzu podavajte pomocou lyZice na ryzu.



¥ ZEMIAKOVA KASA

PORCIE 4 porcie
DOBA PRiPRAVY 5 minGt
DOBA VARENIA 21 minat

453 g zemiakov Maris Piper alebo King
Edward, nakrdjanych na Stvrtky

3 lyZice nesoleného masla

118 ml mlieka

Sol'a korenie, podla chuti

Potrebné prislusenstvo
Lis na zemiaky

1.

Naplrite vnutorny hrniec ryzovaru COSORI vodou,
kym nedosiahne rysky STEAM.

Vlozte zemiaky do parného kosa a potom vlozte
parny kos do vnutorného hrnca.

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

Po dokonceni varenia vyberte parny kos z ryZovaru a
vypustite zvysnu vodu z vnatorného hrnca.

Nastavte reZzim na Sauté a potom stlacte Start.

Pridajte maslo a mlieko a miesajte, kym sa maslo
nerozpusti. Potom pomocou lisu na zemiaky roztlacte
zemiaky do vnutorného hrnca. Zemiaky vmiesame do
mlieka a masla a pred podavanim dochutime solou a
korenim.






T8 CESTOVINOVA RYZA

ORZO S JARNOU
ZELENINOU

PORCIE 4 porcie
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENIA 9 minit

% lyZice olivového oleja
1 mald salotka, mleta
2 struciky cesnaku, nakrdjané na
tenké platky
170 g cestovinovej ryZe Orzo, suché
60 ml bieleho vina
355 ml kuracieho vyvaru
73 g hrasku
134 g Spargle nakrdjanej na 12mm
kusky
2 lyZice nesoleného masla
1 citrén, olupany a odstaveny
Sol, podla chuti
6 aZ 7 ¢erstvych listkov méty,
nasekanych, na ozdobu
3 g syra chevre, rozdrobeného,
na ozdobu

Vlozte olivovy olej do vnutorného hrnca ryzovaru
COSORI.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 2 minuty a potom
stlacte Start.

Pridajte Salotku a cesnak do vnutorného hrnca a
restujte 1 minutu. Vmiesajte cestovinovu ryzu Orzo a
nasledne vino a nechajte zredukovat na polovicu.
Nalejte vyvar do vnutorného hrnca, po dokonceni
stlaCte Cancel a zatvorte veko.

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

Akondhle na ¢asovaci zostdvaju 3 mindty, vmiesajte
hrasok, Sparglu, maslo, citronovu kéru, citrénovu stavu
a sol podla chuti.

Cestovinovu ryzu Orzo podavajte ozdobenu listkami
maty a syrom chevre.



KORENENA MRKVOVO-
SOSOVICOVA
POLIEVKA

PORCIE 4 porcie

DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENIA 51 minut

2 lyZice olivového oleja

1 lyzicka semienok rasce

1 bobkovy list

% lyzicky Cervenych Cili viociek
1 lyZicka mletého koriandra

% lyzicky mletej kurkumy

% lyZicky mletého zazvoru

1 cibula, nakrajana

3 struciky cesnaku, nasekané
Sol, podla chuti

Cerstvo mleté cierne korenie, podla chuti
600 gmrkvy, nahrubo nakrajané
140 g Cervené sosovky
11zeleninového vyvaru

125 ml kokosového mlieka

Potrebné prislusenstvo
Mixér

Na ryZovare COSORI nastavte reZzim na Sauté, ¢as na m
6 minut a potom stlacte Start.

Pridajte olivovy olej, rascu, bobkovy list a vlocky
cerveného chilli a varte 1 mindtu.

Pridajte mlety koriander, kurkumu, zazvor, cibulu,
cesnak a Stipku soli a korenia. Varte 5 minut.

Pridajte mrkvu, SoSovicu, zeleninovy vyvar a
kokosové mlieko.

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

Horucu polievku opatrne rozmixujte pomocou
mixéra a potom ju nalejte spat do hrnca. Dochutte
solou a korenim a potom podavajte.






POMALY VARENA
NEDELNA OMACKA

PORCIE 10 porcii
DOBA PRIiPRAVY 30 minat
DOBA VARENIA 4 hodiny a 30 minut

907 g vykostené hovddzie okruhle plece,
nakrdjané na velké 76mm kusky
1 lyZicka soli, plus viac podla potreby
% lyzicky Cierneho korenia, ¢erstvo
mletého, plus viac podla potreby
2 lyzice olivového oleja
2 pikantné klobdsy
1 velka cibula, nakrajand na kocky
5 stricikov cesnaku, nasekanych
% lyzicky cervenych Cili viociek
1 lyZicka cukru krystal
3 lyZice paradajkového pretlaku
10 g Cerstvych listkov bazalky
2 plechovky celych ltupanych paradajok
(kazdda 793 g), najlepsie San Marzano
Varena polenta alebo varené cestoviny,
na podavanie
Parmezan, Cerstvo nastruhany,
na podavanie
Cerstva bazalka, nasekand, na podavanie

10.

11.

12.

Na ryZovare COSORI nastavte rezim na Sauté, ¢as na
30 minut a potom stlacte Start.

Kasky hovadzieho pleca zlahka osolte a okorerite.

Pridajte olivovy olej, polovicu kiskov hovadzieho
pleca a opekajte 5 minut z kazdej strany. Vyberte
maso a vlozte ho do misky. Potom rovnakym

sp6sobom opecte zvysné kusky hovadzieho pleca.

Pridajte klobasy a opekajte ich 2 minuty z kazdej
strany. Potom ich vyberte a vlozte do misy.

Pridajte cibulu, cesnak, cervené Cili vliocky a Stipku
soli a korenia. Vymazte 5 minut.

Pridajte cukor krystal, paradajkovy pretlak a Cerstvu
bazalku a varte 3 minuty.

Pridajte celé lipané paradajky a ich stavu. Pri
pridavani paradajok do hrnca ich v ruke rozdrvte. Do
kazdej konzervy nalejte trochu vody a vietko nalejte
do hrnca, aby ste ziskali ¢o najviac $tavy z oboch
konzerv.

Pridajte 1 lyzicku soli a  lyZicky korenia. Potom
vsetko dokladne premiesajte.

Nastavte rezim na Slow Cook, upravte ¢as na 4
hodiny a potom stlacte Start.

Po dokonceni varenia otvorte veko ryZovaru a
skontrolujte, ¢i je mdso makké. Dochutte solou a
korenim.

Maéso a klobdsu preloZte na Cistu dosticku. Maso
nakrdjajte dvoma na kusky velkosti susta a klobasy
nakréjajte Sikmo na silné platky. VSetko potom vratte
spat do omacky.

Omacku podavajte s polentou alebo cestovinami a

ozdobte ju ¢erstvo nastrihanym parmezanom a
Cerstvou bazalkou.






PENNE S PARADAJKMI

A BAZALKOU

PORCIE 6 porcif
DOBA PRIiPRAVY 30 minut
DOBA VARENIA 1 hodina

Sol, podla potreby

226 g cestovin penne

2 lyZice olivového oleja

% cibule, nakrdjana nadrobno

4 struciky cesnaku, nasekané

% lyzicky ¢ervenych Cili viociek (volitelne)

Cerstvo mleté &ierne korenie, podla
potreby

1 plechovka celych lipanych paradajok
(794 gramov), najlepsie San Marzano

12 listkov Cerstvej bazalky, natrhanych

% $alky parmezanu, Cerstvo nastrihaného

10.

11.
12.

Naplfite vnatorny hrniec ryZzovaru COSORI do 2/3
vodou a Stipkou soli. Zatvorte veko.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 30 minat a potom
stlacte Start.

Privedte vodu do varu, pridajte cestoviny penne a
varte ich podla ndvodu na obale.

Cestoviny po uvareni scedte a dajte ich bokom.
Vnutorny hrniec utrite docista.

Nastavte rezim na Sauté a potom stlacte Start.

Pridajte olivovy olej, cibulu, cesnak, cervené Cili viocky
a Stipku soli a korenia. Vymazte 5 minut.

Pridajte celé lGpané paradajky a Stavu. Pri pridavani
paradajok do hrnca ich v ruke rozdrvte. Do kazdej
konzervy nalejte trochu vody a vSetko nalejte do
hrnca, aby ste ziskali ¢o najviac stavy z oboch
konzerv.

Pridajte Stipku soli, korenia a polovicu natrhanych
listkov bazalky a vSetko dékladne premiesajte.

Nastavte rezim na Jam/Sauce, upravte ¢as na 25
minut a stlacte Start. Obcas omacku premiesajte.

Hotové uvarené cestoviny preloZzte do omacky a
pridajte polovicu strihaného parmezanu a vsetko
premiesajte.

Ochutnajte cestoviny a podla potreby ich dochutte.

Cestoviny podavajte v miskach, posypané zvysnym
nastruhanym parmezanom a listkami bazalky.



IS POLEVKA S
CITRONOVYM
KURETEM A RYZi

PORCIE 6 porcii
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENIA 40 minGt

2 lyZice extra panenského olivového oleja
1 cibula, nakrajana na kocky
4 velké mrkvy, nakrajané na kocky
4 stopkaté zelery, nakrajané na kocky
4 struciky cesnaku, nasekané
Sol, podla potreby
Cerstvo mleté &ierne korenie, podfa
potreby
2 citrény, olipané a od$tavnené
1,8 | kuracieho vyvaru s nizkym
obsahom sodika
1 bobkovy list
2 vetvicky Cerstvého tymianu
1 lyzicka mletej kurkumy
680 g vykostenych kuracich stehien
bez koze
185 g ryze basmati
185 g mrazeného hrasku
Cerstva petrilenova viiat, nasekana, na
ozdobu

Nastavte reZzim na Sauté, ¢as na 10 minut a potom
stlacte Start.

Pridajte olivovy olej, cibulu, mrkvu, zeler, cesnak a
Stipku soli a korenia. Vymazte 10 minut.

Pridajte citrénovu kéru, citronovd stavu, kuracie
vyvar, bobkovy list, ¢erstvy tymian, kurkumu, kuracie
stehnd a ryZu a vietko dokladne premiesajte.

Nastavte rezim na Soup a potom stlacte Start.
Hotové kurca vyberte na tanier. Do hrnca pridajte
mrazeny hrasok a premiesajte. Kuréa naporciujte,
akonahle dostatocne vychladne, aby sa s nim dalo
manipulovat, a potom ho pridajte spat do hrnca.
Dochutte solou a korenim.

Polievku nalejte do misiek a pred podavanim ozdobte
Cerstvou petrzlenovou viatou.

TIP: RYZA BUDE PRI VYCHLADNUTI VYVAR NADALE)
VSTREBAVAT. PRI OHRIEVANI PRIDAJTE DALSI VYVAR.



DUSENY LOSOS S
CITRONOM, SALOTKOU
A BYLINKAMI

PORCIE 2 porcie
DOBA PRIPRAVY 5 minit
DOBA VARENIA 16 minGt

2 filety z lososa (226 g kazdy)

Sol, podla chuti

Cerstvo mleté &ierne korenie, podla
chuti

1 velka Salotka, nakrajand na tenké
platky

2 struciky cesnaku, nakrdjané na
tenké platky

2 lyZice Cerstvej petrZlenovej viate,
nasekané

2 lyZice Cerstvého képru, nasekaného

1 citrén, nakrdjany na tenké platky

1 lyZica extra panenského olivového
oleje

2 lyZice suchého bieleho vina

Biela ryZa, varend, na podavanie

Potrebné prislusenstvo
Peciaci papier odolny proti mastnote

Filety lososa polozte na velky Stvorec papiera na
pecenie tak, aby bolo mozné filety pred vloZzenim na
parny kos do papiera na pecenie zabalit. Filety osolte
a okorente.

Na filety lososa polozte nakrajanu Salotku, cesnak,
petrzlen, kopor a platky citréna. Vsetko potom
pokvapkajte extra panenskym olivovym olejom a
bielym vinom.

Ochutené filety lososa zabalte do papiera na pecenie.
Uistite sa, Ze ste zahyby pevne prelozili a stlacili, aby
bol bali¢ek dobre uzavrety, inak bude unikat para.
Umiestnite balicek na parny kos.

Do vnutorného hrnca ryzovaru COSORI nalejte 473 ml
vody.
VloZte parny kés do vnatorného hrnca.

Nastavte reZzim na Steam, upravte ¢as na 16 minut a
stlacte Start.

Po dokonceni varenia vyberte lososa z fritézy, opatrne
otvorte bali¢ek a prelozZte lososa aj so $tavou na
servirovaci tanier. Podavajte spolu s miskou bielej
ryze.



I8 ZELENINOVA POLIEVKA
S QUINOOU

PORCIE 4 porcie
DOBA PRIPRAVY 10 mindt
DOBA VARENIA 57 minut

2 lyZice olivového oleja

1 cibula, nakrdjana na kocky

3 stopkaté zelery, nakrajané na kocky

2 mrkvy, nakrdjané na kocky

3 struciky cesnaku, nasekané

Sol, podla chuti

300 g maslovej tekvice nakrdjanej na

kocky

% lyzicky Cervenych Cili viociek

1 plechovka bielych fazule (425 g),
scedenych a preplachnutych

60 g nevarené quinoi, oplachnuté

2 vetvicky Cerstvého tymianu

1 bobkovy list

1,4 1 zeleninového vyvaru alebo vody

120 g Cerstvych listov Spenatu

Cerstvo mleté ¢ierne korenie podla chuti

Na ryZovare COSORI nastavte rezim na Sauté, cas na
12 minut a potom stlacte Start.

Do vnutorného hrnca pridajte olivovy olej. Potom
pridajte cibulu, zeler, mrkvu a cesnak plus Stipku soli.
Restujte 10 minut. Potom pridajte maslovu tekvicu a
cervené Cili vlocky a restujte dalSie 2 minuaty.

Pridajte fazulu, quinu, tymian, bobkovy list a vyvar
alebo vodu a vsetko d6kladne premiesajte.

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

Po dokonceni varenia otvorte veko ryZovaru, pridajte
listy Spenatu a zamiesajte ich do polievky. Polievku
dochutte solou a korenim podla potreby a potom ju
podavame.



CIZRNA NA
KOKOSOVOM KARI

PORCIE 4 porcie
DOBA PRiPRAVY 15 minut
DOBA VARENIA 52 minut

1 lyZica olivového oleja
1 cibula, nakrajana na tenké platky
Sol, podla chuti
1 lyzicka mletej kurkumy
2 lyzicky kari
3 lyZice thajskej ¢ervenej kari pasty
2 lyZice paradajkového pretlaku
1 plechovka nesladeného
kokosového mlieka (382 g)
% lyzicky rybej omacky
2 lyZicky hnedého cukru
2 plechovky ciceru (kazda 454 g),
scedené a preplachnuté
30 g Cerstvého koriandra, nahrubo
nasekaného
Basmati ryZa, dusena, na
podavanie

Na ryZovare COSORI nastavte rezim na Sauté, ¢as na m
12 minut a potom stlacte Start.

Do vnutorného hrnca pridajte olej, potom cibulu a
Stipku soli. Vyprazajte 10 minut.

Pridajte kurkumu, kari, Cervenu kari pastu a
paradajkovy pretlak a varte dalSie 2 minuty.

Pridajte kokosové mlieko, rybiu omacku, hnedy
cukor a cicer a vsetko dokladne zamiesajte.

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

Otvorte veko ryZovaru a po dokonceni varenia
vmiesajte Cerstvy koriander. Dochutte solou a
korenim.

Cicer podavajte s dusenou ryZou basmati.



I3 HRASKOVA POLIEVKA

PORCIE 6 porcii
DOBA PRiPRAVY 20 minut
DOBA VARENIA 2 hodiny a 14 minut

3 platky slaniny, nakrajané na kocky

1 cibula, nakrédjana na kocky

4 stopkaté zelery, nakrdjané na kocky

1 pastindk, olUupany a nakrdjany na
kocky

3 mrkvy, olipané a nakrajané na
kocky

1 zemiaka, oltpana a nakrdjana na
kocky

4 struciky cesnaku, nasekané

Sol, podla chuti

Cerstvo mleté Cierne korenie, podla
chuti

1 bobkovy list

3 vetvicky ¢erstvého tymianu

454 g suchého hrachu, preplachnutého

a roztriedeného
1,4 | kuracieho vyvaru alebo vody s
nizkym obsahom sodika

Na ryzovare COSORI nastavte rezim na Sauté, cas na
14 minuat a potom stlacte Start.

Pridajte na kocky nakrajanu slaninu do vnutorného
hrnca a opekajte ju 4 minuty alebo pokial nebude
zlatohneda a chrumkava. Pomocou dierovanej lyZice
prelozte opecenu slaninu do malej misky.

Do vnutorného hrnca vlozte cibulu, zeler, pastrnak,
mrkvu, zemiaky a cesnak spolu so Stipkou soli a
korenia. Varte 10 minut.

Do vnutorného hrnca pridajte bobkovy list, listky
tymianu, upecenu slaninu, suchy hrach a vyvar alebo
vodu.

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

Hotovu polievku dochutte podla potreby a potom
podavaijte.



PIKANTNA POHA RYZA L

PORCIE
DOBA PRIiPRAVY
DOBA VARENIA

4 porcie
8 minut
12 minat

296 g poha ryze (plocha ryza)

2 lyzice rastlinného oleja

42 g arasidov

% lyzicky celého koriandra

% lyZice celej rasce

1 lyzicka horciénych semienok

8 karf listov

% cibula, nakrajana nadrobno

1 zelena chilli papricka, nakrajana na
drobno

1 stredny zemiak, nakrdjany na
malé kocky

1 lyZi¢ka kurkuma

1 citrdén, nakrajany na klinky, 7.

na podavanie
Sol, podla chuti
Koriander, nasekany, na ozdobu

VloZte poha ryZzu do jemného sita a preplachnite ju
pod tecucou vodou, kym voda bude ¢ira. Potom ju
odlozte bokom.

Do vnutorného hrnca ryZovaru COSORI nalejte jednu
lyZicu oleja.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 12 minat a potom
stlacte Start.

Pridajte arasidy a pecte ich 3 minuty. Potom ich
vyberte na tanier vylozeny papierovou utierkou.

Do vnutorného hrnca pridajte zvysnu lyZicu oleja,
potom koriander, rascu a horcicné semienka a
restujte 3 minuty, kym nebudu vonavé a nezacnu
praskat. Vmiesajte kari listy, cibulu a ¢ili papricku a
varte 4 minuty, kym cibula nezosklovati. Potom
pridajte zemiaky a zatvorte veko na 2 minuty, alebo
kym zemiaky nezmé&knu.

Otvorte veko a pridajte kurkumu a poha ryzu a
vsetko dokladne premiesajte. Potom zmes dochutte
solou a vytlacte do nej mesiaciky citrona podla chuti.

Pred poddvanim ozdobte pikantnu poha ryzu arasidy
a koriandrom.



o«



SMAZENA RYZA S
KURACIM MASOM

PORCIE 2 porcie
DOA PRiPRAVY 10 minat
DOBA VARENIA = 20 minut

1 lyZicka sezamového oleja

2 vajcia, rozslahané

1 lyZica rastlinného oleja

1 vykostené kuracie prsnik alebo
stehno bez koZe, nakrajané na
kocky

Sol'a korenie, podla potreby

500 g varenej ryze

% cibule, nakrajana nadrobno

3 straciky cesnaku, nasekané

% lyZice séjovej omacky

1 lyZicka tmavej séjovej omacky

1 sStipka cukru

% lyZicky vody

2 jarné cibulky, nakrdjané

1 lyzicka sezamovych semienok, na
ozdobu

10.

Nalejte sezamovy olej do vnutorného hrnca ryZovaru
COSORI.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 20 minut a potom
stlacte Start.

Nalejte rozslahané vajcia do vnutorného hrnca a
pockajte, az zatnu tuhnut. Potom zatlacte okraje
dovnutra pomocou neprilnavej stierky alebo lyzice.
Pokracujte vo vareni vajec, kym nie su dobre
prepecené. Rozbite ich stierkou a potom vyberte na
tanier.

Do vnutorného hrnca dajte % lyZice rastlinného oleja,
pridajte kura a bohato ho ochutte solou a korenim.
Kurca restujte 5 minut alebo pokial nie je dokladne
prepecené. Potom ho vyberte na tanier.

VloZte uvarenu ryzu do vnutorného hrnca a rozbite ju
stierkou. Pridajte kvapku vody, aby sa v pripade potreby
lepsie rozdelila.

Odsunite ryZu na stranu a pridajte % lyZice rastlinného
oleja, potom pridajte cibulu a cesnak. Smazte cibulu a
cesnak, kym nezosklovati, asi 1 minutu, a potom vsetko
premiesajte spolu s ryZou.

V malej miske preslahajte séjovi omacku, tmavu séjovu
omacku, cukor a vodu.

RyZu opat odsurite na stranu, podlejte ju zmesou
séjovej omacky a nechajte dve minuty redukovat.
Potom vSetko znova dokladne premiesajte, aby sa
vSetko spojilo so zvySkom ingrediencii.

Pridajte kura, vajcia a jarnu cibulku do vnutorného
hrnca, vSetko znova dokladne premiesajte a varte
zostavajuci cas.

Podla potreby dochutte solou a korenim a podavajte
ozdobené sezamovymi semienkami.






HOVADZi STROGANOFF

PORCIE
DOBA PRIiPRAVY
DOBA VARENIA

5 porcii
15 minut

Sol, podla chuti

454 g Sirokych vajecnych rezancov

4 lyZice nesoleného masla

600 g hovadzieho steaku z nizkeho
rostenca, nakrajaného na 5mm
pruzky

Cerstvo mleté &ierne korenie, podla chuti

3 Salotky, nakrdjané na tenké platky

454 g hub portobello, nakrajanych
na platky

4 struciky cesnaku, nasekané

3 lyZice hladkej muky

354 ml kuracieho alebo hovédzieho

vyvaru

1 lyZica worcesterskej omacky

3 vetvicky Cerstvého tymianu

120 g kyslej smotany

1 lyzica dijonskej horcice

Petrzlen, Cerstvo nasekand, na poddvanie

1 hodina a 10 minut

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Naplrite vnitorny hrniec ryZzovaru COSORI do 2/3
vodou a Stipkou soli. Zatvorte veko.

Nastavte rezim na Sauté, upravte ¢as na 40 minut a
stlacte Start. Zatvorte veko, aby ste urychlili proces
varu, ale kazdych par minut kontrolujte, ¢i sa voda
vari.

Akonéhle sa voda za¢ne varit, vlozte dovnutra
vajecné a varte ich podla navodu na obale.

Hotové rezance scedte. Pridajte k nim jednu lyZicu
masla a premiesajte ich, aby sa obalili. Rezance
omastené maslom dajte bokom. Vnutorny hrniec
utrite docista.

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

Hovadzie rezanceky zlahka osolte a okorerite.

Do vnutorného hrnca pridajte % lyZice masla a
potom pridajte polovicu hovadzich rezancov.
Nechajte ich 2 minaty opekat, potom ich otocte a
opekajte dalsie 2 minuty. Vyberte ich na tanier,
pridajte dalSie % lyZice masla a opakujte postup
pecenia so zvySnou polovicou hovédzich rezancov.

Do vnutorného hrnca pridajte jednu lyZicu masla,
potom pridajte Salotku a Stipku soli a varte 5 minut.

Pridajte zvysné maslo, huby, cesnak a stipku soli a
korenia a varte 5 minut.

Pridajte muku a varte za staleho miesania jednu
minutu.

Za stéleho miesania pridajte polovicu vyvaru. Po
zapracovani pridajte zvysny vyvar, worcestersku
omacku a vetvicky tymianu.

Vmiesajte kyslu smotanu a dijonskd horcicu a
miesajte, kym sa vsetko nezapracuje.

Omacku za ob¢asného miesania 5 minut varte, kym
mierne nezhustne. Ochutnajte ju a podla potreby
dochutte solou a korenim.

Pridajte hovadzie méaso a pripadnu stavu do
vnutorného hrnca. Varte jednu minutu.
Hovéadzie maso podavajte s uvarenymi vajeénymi
rezancami a ozdobené petrzlenovou viiatou.



T8 CESTOVINY CARBONARA 1

2.
PORCIE 4 porcie
DOBA PRIPRAVY 10 minGt 3.
DOBA VARENIA 24 minut
4 velké vajcia 4.
128 g syra Pecorino Romano, Cerstvo
nastrihaného, plus dalsie na
podavanie
1% lyZicky €erstvo mletého Eierneho
korenia, plus dalsie pre podavanie 5.
Sol, podla potreby
453 g nevarenych $paget alebo bucatini 6
113 g guanciale, nakrajané na malé kocky ’
7.
8.
9.

Vajcia, syr Pecorino Romano a korenie uslahajte v strednej

miske, kym sa Uplne nespoja.

Naplrite vnatorny hrniec ryZzovaru COSORI do 2/3
vodou a bohato dochutte solou.

Nastavte reZzim na Sauté, ¢as na 22 minat a potom
stlacte Start. Zatvorte veko, aby ste urychlili proces
varu, ale kazdych par minuat kontrolujte, ¢i sa voda vari.

Akonahle sa za¢ne voda varit, vloZte do nej cestoviny.
Cestoviny varte, kym nie su al dente, a potom ich
vyberte do misy. Schovajte si % Salky Skrobovej vody z
uvarenych cestovin a zvysok vylejte.

Nastavte rezim na Sauté, ¢as na 2 minuty a potom
stlatte Start.

Vlozte kocky guanciale do vnutorného hrnca a restujte
ich, kym nebudu chrumkavé a kym neodtecie tuk.
Potom pridajte uvarené Spagety.

Nastavte rezZim na Keep Warm.

Nalejte zmes vajec a syra na Spagety a miesajte ich,
kym nie je zmes krémova a hladka. Podla potreby

pridajte vodu z cestovin, aby sa omacka zriedila.

Hotové cestoviny Carbonara ozdobte mletym Ciernym
korenim a syrom Pecorino Romano podla potreby a
potom podavajte.
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COKOLADOVA TORTA 1.
s COKOLADOVOU
MASLOVOU POLEVOU

PORCIE 8 porcif
DOBA PRIPRAVY 30 mindt 4
DOBA VARENIA 1 hodina a 10 minut

Cokoladova torta

Olej v spreji

260 g hladkej muky

75 g nesladeného kakaového prasku 7.

150 g praskového cukru

4 lyzi¢ky prasku do peciva 8.

% lyZicky soli

414 ml cmaru

2 vajcia, izbova teplota

1 lyzicka vanilkového extraktu

80 ml akéhokolvek neutrdlneho 9,
ochuteného oleja

56 g cokolddovych lupienkov

Cokolddova maslova poleva
227 g nesoleného masla,
zméaknutého

330 g praskového cukru

40 g nesladeného kakaového prasku

3 lyZice tuénej smotany, v pripade
potreby viac

2 lyZicky vanilkového extraktu

% lyZicky soli

11.

Potrebné prislusenstvo
Kuchynsky robot alebo ty¢ovy mixér

10.

Nastriekajte dno a steny vnutorného hrnca ryZovaru
COSORI olejom v spreji.

Vo velkej mise (alebo v mise kuchynského robota)
zmiesajte muku, kakaovy prasok, cukor, prasok do
peciva a sol, kym sa dobre nespoja.

V samostatnej miske vyslahajte cmar, vajcia a
vanilkovy extrakt, kym sa dobre nespoja.

Pridajte mokré ingrediencie k suchym a miesajte tak
dlho, kym sa vsetko dohromady dokladne nespoji.

Pridajte olej a dokladne miesajte. Nakoniec vmiesajte
cokoladové lupienky.

Cesto nalejte do vymasteného vnutorného hrnca.

Nastavte rezim na Cake, upravte ¢as na 70 minut a
potom stlacte Start.

Hned ako dokoncite varenie, pichnite do stredu torty
Spajlu a zistite, ¢i je upecena. Nechajte kolac¢ 15 minut
odpocivat, nez ho preklopite na tanier, aby tplne
vychladol.

Maslovu polevu pripravte tak, Ze vyslahate maslo pri
vysokej rychlosti po dobu 3 minit pomocou ty¢ového
mixéra alebo kuchynského robota.

Pridajte praskovy cukor, kakaovy prasok, tu¢nu
smotanu, vanilkovy extrakt a sol. Sfahajte na nizku
rychlost, kym sa cukor a kakaovy prasok nezaclenia.

Potom zrychlite na vysoku rychlost a $lahajte 3 minuty.

Podla potreby zoskrabte z misy prebytocné
ingrediencie, aby bolo vSetko dobre spojené, husté a
nadychané. V pripade potreby pridajte dalSiu lyZicu
tucnej smotany na zriedenie polevy.

Vychladnutt éokoladovu tortu dajte vychladit do
chladnicky a potom podavajte.



Il RYZOVY PUDING

PORCIE 5 porecii
DOBA PRIiPRAVY 5 minat
DOBA VARENIA 35 minut

2 3alky kratkozrnnej bielej ryze

55 g praskového cukru

4 tycinky skorice

1 Stipka soli

237 ml odpareného mlieka

306 g sladeného kondenzovaného
mlieka

1 limetka, nastrihana

1 lyZicka vanilkového extraktu

Potrebné prislusenstvo
Jemné sito

Pomocou odmerky nasypte 2 salky kratkozrnnej bielej
ryze do jemného sita.

Umyte a scedte ryZzu pomocou jemného sita, kym voda
nebude Cira. Potom vloZte ryzu, cukor, tyCinky Skorice a
sol ' do vnutorného hrnca ryZzovaru COSORI.

Naplnite vnatorny hrniec vodou, kym nedosiahne
zodpovedajuce rysky pre 2 salky. Vsetko dokladne
premiesajte.

Ponorte vsetky zrnkd ryze kruzivym pohybom vody,
aby ste pripadne zachytili aj prilepenu ryzu.

Vyberte funkciu White Rice, nastavte ju na Long Grain
a stlacte Start.

Ked'je ryza hotova, vmiesajte odparené mlieko,
sladené kondenzované mlieko, limetkovu koéru a
vanilkovy extrakt.

RyZovy puding podavajte v poharoch alebo miskach.





