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GOTUJ Z SYNCRO-CLIK®
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BIGOS ZE StODKIEJ KAPUSTY

SKLADNIKI:

+ 1 gtébwka kapusty

+ 200 g kietbasy

+ 200 g wedzonki lub miesa

+ 1 $rednia cebula

+ 1 marchewka

« papryka, przecier pomidorowy

Przyprawy:
+ pieprz, majeranek, kostka
rosotowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do rozgrzanego naczynia wktadamy
mieso lub wedzonke. Dodajemy
kietbase, cebule pokrojona w kostke
imarchewke startg natarce, nastepnie
wktadamy pokrojona stodka kapuste.
Przyprawiamy, dodajemy kostke
rosotowa i przecier pomidorowy.
Zamykamy pokrywa Syncro-Clike®.
Gotujemy 7 minut od momentu, kiedy
czerwony guzik uniesie sie do gory.

@ 4 porcje 30 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,8 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm

ZEBERKA W KAPUSCIE

SKEADNIKI:

+ 1kgzeberek

+ 400 g kiszonej kapusty

+ 100-200 g suszonych $liwek

Przyprawy:
+ majeranek, vegeta, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do rozgrzanego naczynia wktadamy
zeberka, podsmazamy, dodajemy
kolejno kiszona kapuste, przyprawy,
Sliwki ~ (pomidory i  ziemniaki).
Zamykamy naczynie pokrywa Syncro-
Clik®. Od momentu wyskoczenia
czerwonego guzika gotujemy okoto
15 minut.

WSKAZOWKA

Mozemy doda¢ pomidory i ziemniaki.

@ 6 porcji 35 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm



RISOTTO

SKEADNIKI:

+ 500 g miesa wotowego
+ 2 marchewki

+ 2 pietruszki

+ 1 papryka czerwona

+ 1 papryka zielona

« 1por

+ 1 ogbrek swiezy

+ 1 szklanka ryzu
Przyprawy:

+ pieprz, odrobina curry

@ 4 porcje 25 min

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mieso lub wedline kroimy w drobng
kostke. Warzywa surowe rowniez
kroimy w kostke. Rozgrzewamy
na Srednim zrodle ciepta puste
naczynie o pojemnosci 5 litrow.
Wrzucamy pokrojone mieso
i smazymy przez okoto 3 minuty bez
zrébdta ciepta. Do podsmazonego
miesa wsypujemy ryz i zalewamy
woda do réwnego poziomu z ryzem.
Nastepnie  wktadamy  pozostate
warzywa, posypujemy  pieprzem
i curry. Zamykamy naczynie pokrywa
Syncro-Clik®. Czas gotowania liczymy
od momentu, kiedy uniesie sie
czerwony guzik w pokrywie. Potrawa
jest gotowa po 10 minutach.

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm

ROLADY WOLOWE
Z SUSZONYMI POMIDORAMI

SKEADNIKI:

Mieso wotowe na rolady
Pomidory suszone w zalewie
Cebula czerwona

Boczek wedzony

Musztarda sarepska

Przyprawy:
pieprz czarny mielony
papryka czerwona stodka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rozbite rolady smarujemy musztarda,
dodajemy boczek, suszone pomidory
i cebule. Zwijamy i zwigzujemy nicia.
Marynujemy w zalewie z pomidorow
przez 30 minut. Uktadamy w zimnym
naczyniu o pojemnosci 2 L, zaktadamy
pokrywe Syncro-Clik®. Gotujemy
najpierw w 180°C, az pokrywa sie
uszczelni, potem w 120°C
przez 30 minut. Po zakonczeniu
odczekujemy na opadniecie ciSnienia.
Doprawiamy powstaty sos do smaku.

@ 4 porcje 70 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 2,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm



PRZEKLADANIEC Z ZIEMNIAKOW

SKEADNIKI:

+ 1 kg ziemniakéw

+  3-4 marchewki

+ 500 g dobrej kietbasy

+ 2-3 biate cebule

« 200 g wedzonego boczku
Przyprawy:

+ peczek natki pietruszki

+ pieprz

@ 4 porcje 30 min

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki, marchewke i cebule
obieramy. Ziemniaki i marchew
kroimy w krazki (talarki), cebule
drobno. Boczek kroimy w wieksza
kostke, kietbase w plastry. Na dno
rozgrzanego naczynia dajemy boczek
i obsmazamy. Potem zachowujemy
sekwencje warstw: ziemniaki, pieprz,
natka pietruszki, marchew, cebula,
kietbasa, i powtarzamy te sama
kolejno$¢ warstw. Ostatnia, gorna
warstwe powinny stanowi¢ ziemniaki.
Naczynie  przykrywamy  pokrywa
Syncro-Clik® i gotujemy okoto
12 minut od momentu wyskoczenia
guzika. Potrawa jest gotowa
po 10 minutach.

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm

KROLEWSKIE ZEBERKA

SKEADNIKI:

+ 1kgzeberek
+ 1cebula

+ 1 papryka

+ 3 todygi selera naciowego

+ 1 szklanka pomidorow

« 4 zabki czosnku

+ 1 maty koncentrat pomidorowy
+  po6t szklanki wody

Przyprawy:

+ 2 tyzeczki miodu

+ 3 liscie laurowe

+ pieprz cayen

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Pomidory, seler, cebule, czosnek
i papryke kroimy w kostke, a zeberka
w  paski. Zeberka obsmazamy,
dodajemy wszystkie sktadniki
i gotujemy pod pokrywa Syncro-Clik®
do miekkosci. Potrawa jest gotowa
po 10 minutach.

@ 6 porgji 25 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm
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LAZANKI

SKLADNIKI:

+ 300 g surowego,
wedzonego boczku

+ 1cebula

+ 400 g makaronu typu tazanki

+ 400 ml wody

+  300-400 g pieczarek

+ 500 g kapusty kiszonej

Przyprawy:

+ 2 liscie laurowe

+ L ziela angielskie

+ pieprz ziotowy
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Boczek z cebula podsmazamy
W naczyniu Zepter, nastepnie kolejno
dodajemy sktadniki: makaron, wode,
pieczarki, przyprawy i kapuste.
Przykrywamy  pokrywa  Syncro-
Clik® i gotujemy okoto 8 minut,
liczac od momentu, gdy uniesie sie
czerwony guzik pokrywy.

@ 4 porcje 25 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm

LENIWE GOLABKI

SKEADNIKI:

+ 0,5 kg miesa mielonego
+ 1cebula

+ 1 szklanka ryzu

+ 1 satatka meksykanska

mrozona

+ 1 butelka soku pomidorowego
+ poszatkowana biata kapusta

« 2szkla
Przyprawy:

nki wody

+ ziele angielskie

« pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Nagrzewamy puste naczynie.
Nastepnie podsmazamy mieso razem
z cebula i ryzem. Do podsmazonego
miesa z ryzem wlewamy 2 szklanki
wody. Dodajemy satatke, kapuste
i wlewamy sok. Zamykamy pokrywa
Syncro-Clike. od momentu
zagotowania odliczamy 7 min i leniwe
gotabki gotowe.

@ 4 porcje 20 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm
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GULASZ WEGIERSKI

SKEADNIKI:

« 1,5 kg karkowki

+ 1 szklanka wody

+ 1 szklanka rosotu

+ 2cebule

+ 2 marchewki

+ 1 papryka stodka

« 1 papryczka chili

+ koncentrat pomidorowy

Przyprawy:

+ lis¢ laurowy

+ ziele angielskie

+ majeranek

+ ziota prowansalskie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Karkowke  kroimy w  plastry,
podsmazamy w naczyniu, a nastepnie
dodajemy warzywa pokrojone
w stupki. Zamykamy naczynie pokrywa
Syncro-Clik® i od uniesienia sie
czerwonego guzika pokrywy gotujemy
10-12 minut.

@ 6 porcji 30 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 4,0 L 24 cm
« Syncro-Clik® 24 cm

GROCHOWKA

SKEADNIKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
+ 300 g wedzonego boczku Boczek i cebule kroimy w kostke.
(lub odrobina dobrej kietbasy) Przesmazamy boczek i dodajemy
+ 1cebula cebule i réwniez przesmazamy.
« 2-3 ziemniaki Warzywa kroimy w kostke, dodajemy
« 1-2 marchewki do naczynia, zalewamy wodgs,
« 1 pietruszka-korzen dodajemy przyprawy. Zaktadamy
+ 1 szklanka grochu (potowki) Syncro-Clik® i gotujemy. Gdy
+ 2 tyzki majeranku wyskoczy czerwony guzik gotujemy
Przyprawy: ok. 20-25 min na matym doptywie
. pieprz lis¢ laurowy energii, wytaczamy po tym czasie

i zostawiamy do opadniecia guzika.
Jesli uzyjemy grochu w catosci
to  nalezy gotowaé  potrawe
ok. 10 min dtuze;j.

@ 4 porcje 50 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 4,0 L 24 cm
« Syncro-Clik® 24 cm
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ZUPA BEZ WODY

SKEADNIKI:
+ 1 kg pieczarek

+ 2 puszki pomidoréw krojonych
w kostke lub 6 $wiezych
« 3 papryki (czerwona, z6tta,

zielona)
« 2 duze cebule
« 1 marchew - duza

+ 1 kg miekkiej wotowiny

Przyprawy:

+ 1tyzeczka kminku - ziarna
« 2 kostki rosotowe drobiowe
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowane warzywa i mieso kroimy
w kostke. Do zimnego naczynia Zepter
o pojemnosci 5 litréw wrzucamy
mieso, a nastepnie pozostate sktadniki
w dowolnej kolejnosci (jezeli uzywamy
Swiezych pomidoréw, przed krojeniem
usuwamy skorke). Zamykamy naczynie
pokrywa Syncro-Clik® i stawiamy
na zrodle ciepta. Od momentu
uniesienia sie czerwonego guzika
gotujemy zupe przez 10 minut.

@ 4 porcje 30 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm

ZUREK

SKLADNIKI:

4 cebule

0,5 kg ziemniakow

1 gtéwka czosnku

5 biatych surowych kietbasek

6 jajek ugotowanych na twardo
cytryna

Smietana 18%

Przyprawy:

majeranek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Cebule i ziemniaki kroimy w kostke
dodajemy czosnek. Kietbase zalewamy
wodg w trzech czwartych naczynia.
Zamykamy naczynie pokrywa
Syncro-Clik® i gotujemy 10 min.
Po ugotowaniu dodajemy wczesniej
ugotowane i pokrojone w O6semki
jajka, przyprawiamy majerankiem,
cytryna i Smietana.

@ 4 porcje 35 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 5,8 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm
17



MUS JABLKOWY

SKLADNIKI:

« 1 kg stodkich jabtek
+ cukier wedtug uznania
+  potityzeczki mielonego

Przyprawy:
+  pottyzeczki cynamonu
(mielonego)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jabtka obieramy ze skorki, kroimy
w 6semki i usuwamy gniazda nasienne.
Uktadamy je w naczyniu, posypujemy
cukrem i zmielonym cynamonem.
Zamykamy pokrywa Syncro-Clik®.
Gotujemy 4 minuty od momentu
uniesienia sie czerwonego guzika.
Podajemy na goraco lub zimno.

@ 2 porcje 15 min

POTRZEBUJESZ:

« Naczynie 3,0 L 20 cm
« Syncro-Clik® 20 cm
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