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Kremowa zupa grzybowa
z czerwonym ryżem

Kremowa, lekko ziołowa i jednocze�nie wyrazista w smaku,
przepyszna zar�wno z pieczarek, jak i innych grzyb�w –
borowik�w, podgrzybk�w, a nawet kurek.

Multicooker ustawi� na funkcję Smażenia, rozgrza� oliwę i podsmaża� na niej przez 15
minut: posiekaną cebulę, przeci�nięty przez praskę czosnek i pokrojone w plasterki:
marchewkę, seler naciowy oraz pieczarki wraz z tymiankiem, solą i pieprzem
Po kwadransie przestawi� urządzenie na Gotowanie
Posypa� wszystkie składniki mąką, dokładnie wymiesza�, doda� suchy ryż, �mietankę,
sos sojowy, suszone grzyby i zala� wszystko bulionem
Przykry� pokrywką i gotowa� przez 45 minut
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Składniki

Przygotowanie

500 g pieczarek lub le�nych grzyb�w
(można je także połączy� w dowolnych
proporcjach)
2 duże marchewki
1 cebula
4 pałki selera naciowego
Ok. 6-8 suszonych grzyb�w shitake (można
także uży� suszonych borowik�w czy
podgrzybk�w)
2 ząbki czosnku

2 łyżki oliwy
3 łyżki sosu sojowego
2 łyżki mąki pszennej
2 litry bulionu
150 ml �mietanki 30%
100 g czerwonego lub dzikiego ryżu
1 łyżeczka tymianku
S�l i pieprz do smaku

x 4
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Marokańska zupa
z soczewicy

Multicooker włączy� i ustawi� funkcję Smażenia na 15 minut
Rozgrza� oliwę i przez kwadrans smaży� razem: posiekaną cebulę, pokrojoną w
plasterki marchewkę i seler naciowy wraz z przeci�niętym czosnkiem i wszystkimi
przyprawami
Po kwadransie przełączy� urządzenie na Gotowanie, wsypa� oba gatunki soczewicy,
wla� przecier pomidorowy, mleko migdałowe i wodę
Gotowa� przez 40 minut – po tym czasie czerwona soczewica powinna się rozpa��, a
zielona zmiękną�, lecz pozosta� jędrna
Zupę można podawa� z kleksem kwa�nej �mietany, zieleniną i pieczywem

Składniki

Przygotowanie

200 g czerwonej soczewicy
200 g zielonej lub brązowej soczewicy
3 duże marchewki
4-5 pałek selera naciowego
1 duża cebula
2 ząbki czosnku
3 gar�cie �wieżego szpinaku

Orientalna, aromatyczna i rozgrzewająca. Ta zupa jest bardzo
sycąca, a przy tym prosta w przygotowaniu.

500 g przecieru pomidorowego
500 ml mleka migdałowego
700 ml wody
Po 1 łyżeczce: soli, kminu rzymskiego,
wędzonej papryki, imbiru, cynamonu i
przyprawy Ras el Hannout

x 4



Prawdziwe comfort food z jednego garnka!
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Mięso pokroi� na spore (4-5 cm) kawałki, posypa� mąką i obtoczy� w niej
r�wnomiernie
Wybra� funkcję Smażenie w Multicookerze, ustawi� czas na 15 minut, rozgrza� oliwę i
obsmaży� na niej wołowinę
Po 10 minutach doda� posiekaną drobno cebulę, przeci�nięty przez praskę czosnek i
tymianek, smaży� razem jeszcze 5 minut
Do mięsa doda� resztę przypraw: s�l, pieprz, cukier, paprykę, sos sojowy, li�cie laurowe
oraz koncentrat pomidorowy i suszone grzyby 
Zala� cało�� winem i bulionem, Multicooker przestawi� na tryb wolnego gotowania,
ustawi� timer na dwie godziny
Po tym czasie do sosu dorzuci� obrane ziemniaki i pokrojone na kilkucentymetrowe
kawałki marchewki, nastawi� urządzenie na kolejne dwie godziny wolnego gotowania
Podawa� w miseczkach z dodatkiem pieczywa

Składniki

Przygotowanie

1 kg dobrej wołowiny (np. ligawa, rostbef)
0,5 kg małych ziemniak�w
3-4 marchewki
1 duża cebula
2 ząbki czosnku
3 li�cie laurowe
5-6 suszonych grzyb�w
3 łyżki sosu sojowego
2 łyżeczki koncentratu pomidorowego

Wolno duszona wołowina
z ziemniakami i marchewką

Rozpływające się w ustach, delikatne mięso w gęstym,
aromatycznym sosie, sycące i kojące. 

1 łyżeczka tymianku (�wieżego lub
suszonego)
Po ½ łyżeczki: słodkiej i wędzonej papryki,
soli, pieprzu i cukru
3 łyżki mąki
2 łyżki oliwy
1 litr bulionu
250 ml czerwonego, wytrawnego wina

x 4
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W Multicookerze włączy� Smażenie na 15 minut i na rozgrzanej oliwie zeszkli� cebulę z
czosnkiem 
Po chwili doda� mielone mięso i pokrojone w niedużą kostkę: paprykę oraz dynię
Doda� przyprawy i podsmaża� wszystko razem do upłynięcia kwadransu
Po tym czasie włączy� funkcję Wolnego Gotowania, nastawi� urządzenie na 2 godziny
Do naczynia wla� passatę pomidorową, doda� krojone pomidory, fasolę, kukurydzę,
wsypa� kakao, dokładnie wymiesza�, przykry� pokrywką i dusi� do czasu, aż
Multicooker się wyłączy
Podawa� z kleksem kwa�nej �mietany, �wieżą kolendrą lub natką pietruszki i
podpieczoną tortillą

Składniki

Przygotowanie

400 g mielonego mięsa wieprzowego (np.
łopatka lub szynka)
500 g dyni np. hokkaido
700 g passaty pomidorowej
800 g (2 puszki) krojonych pomidor�w
1 puszka czerwonej fasoli
1 puszka kukurydzy
1 duża cebula
1 czerwona papryka

Chilli con carne
z dynią

Gęste, rozgrzewające, bardzo sycące danie jednogarnkowe,
klasyka kuchni meksyka�skiej, tu – wzbogacone dynią, kt�ra
sprawia, że cało�� jest jeszcze smaczniejsza, a sos apetycznie
kremowy.

2 ząbki czosnku
2 łyżki oliwy
1 łyżka gorzkiego kakao
Po 1 łyżeczce: soli, cynamonu, ostrej i
wędzonej papryki
Szczypta chilli
Do podania: kwa�na �mietana, �wieża
kolendra, pieczywo lub tortille pszenne

x 4-5
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Ustawi� program Smażenie w Multicookerze (15 minut) i rozgrza� oliwę
Zeszkli� drobno posiekaną cebulę wraz z przeci�niętym przez praskę czosnkiem
Po chwili doda� startą na tarce o grubych oczkach marchewkę, smaży� wszystko
razem przez chwilę, a następnie doda� mielone mięso
Po upływie kwadransu przestawi� urządzenie na Wolne Gotowanie (1 godzina)
Do mięsa doda� pomidory, passatę i wszystkie przyprawy, wymiesza�, nakry�
pokrywką i gotowa�
Po godzinie odją� dużą łyżką połowę sosu
Na pozostały w naczyniu sos r�wnomiernie wyłoży� suchy makaron, następnie
połowę sera, przykry� resztą sosu
Wierzch posypa� drugą czę�cią mozzarelli, nakry� naczynie pokrywką i gotowa� na
tym samym programie (Wolne Gotowanie) przez kolejną godzinę
Przed podaniem posypa� zieleniną

Składniki

Przygotowanie

500 g kr�tkiego makaronu (np. �widerki)
400 g mielonego mięsa (np. szynki)
300 g tartej mozzarelli
1 cebula
2 marchewki
2 ząbki czosnku

Leniwe lasagne

Super prosta wersja kochanego na całym �wiecie dania –
ugotowany w sosie bolo�skim makaron z apetycznie ciągnącym
serem.

700 g passaty pomidorowej
2 puszki (800 g) krojonych pomidor�w
Łyżka oliwy
Po 1 łyżeczce: cukru, soli, oregano
P�ł łyżeczki pieprzu i słodkiej papryki

x 4-5
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Aromatyczne i aksamitne, wykwintne w smaku, a jednocze�nie
błyskawiczne w przygotowaniu.

250 g ryżu do risotto (odmiany arborio)
250 g brunatnych pieczarek
400 g mrożonych borowik�w (lub 5-6
�wieżych)
1 cebula
600 ml bulionu
50 ml �mietanki 30%
1 łyżeczka koncentratu pomidorowego

Włączy� Multicooker, ustawi� program Smażenie na 15 minut
Rozgrza� oliwę, a następnie podsmaży� drobno posiekaną cebulę i pokrojone w
plasterki pieczarki (oraz grzyby le�ne, je�li użyte są �wieże – mrożone doda� nieco
p��niej, gdy pieczarki się zrumienią)
Do naczynia wsypa� suchy ryż, doda� przyprawy, smaży� ziarna przez kilka minut
wraz z grzybami, a następnie przestawi� urządzenie na funkcję gotowania ryżu
Wla� bulion, doprawi� sosem sojowym i koncentratem pomidorowym, nakry�
pokrywką i gotowa� 20 minut – po tym czasie ryż powinien wchłoną� większo��
bulionu i zmiękną�
Wla� �mietankę, doda� tarty parmezan i siekaną natkę pietruszki, dokładnie
przemiesza�, gotowa� razem jeszcze kilka minut, od czasu do czasu mieszając, by ryż
stał się całkiem miękki i apetycznie kremowy
Przed podaniem można opr�szy� dodatkową porcją parmezanu, zieleniną i �wieżo
zmielonym pieprzem

Składniki

Przygotowanie

Kremowe risotto

2 łyżki oliwy
2 łyżki sosu sojowego
3 łyżki tartego parmezanu (lub grana
padano)
3 łyżki drobno siekanej natki pietruszki
Po ½ łyżeczki: pieprzu, pieprzu cayenne,
tymianku

x 4

z grzybami
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8 pałek z kurczaka (lub 4 całe udka)
4 łyżki oliwy
Po p�ł łyżeczki: soli, pieprzu, słodkiej
papryki, mieszanki ziołowej (np. czerwonej
czubrycy lub przyprawy do drobiu)
200 g ryżu ja�minowego
Po szczypcie soli i kurkumy do ryżu
Gotowane warzywa, sałata lub sur�wka
jako dodatek

Złociste i soczyste pałeczki z kurczaka - przygotowane w ten
spos�b mięso rozpływa się w ustach!

Udka pola� dwiema łyżkami oliwy, opr�szy� przyprawami i dokładnie je nimi natrze�
Multicooker nastawi� na Pieczenie (1 h), wstawi� do �rodka ruszt, ułoży� na nim udka,
przykry� pokrywką
Po godzinie wyją� udka, przetrze� sp�d naczynia, przestawi� na Gotowanie Ryżu
Wsypa� ryż do �rodka, wla� p�ł litra wody, wsypa� szczyptę soli i kurkumę, gotowa�
do samoistnego wyłączenia się urządzenia
Ugotowany, gorący ryż przełoży� do miski, przestawi� Multicookera na Smażenie
Rozgrza� dwie łyżki oliwy i obsmaży� udka na ciemnozłoty kolor
Do czasu podania można trzyma� ryż, a na nim pałeczki, w trybie Utrzymania
Temperatury
Podawa� z warzywami

Składniki

Przygotowanie

Pieczone udka kurczaka

x 4

z ryżem
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2 kg łopatki wieprzowej
4 łyżki soli
2 łyżki cukru
3 li�cie laurowe
5 ziaren ziela angielskiego
3 ząbki czosnku
1 łyżka musztardy
1 łyżeczka pieprzu
1 łyżeczka ostrej papryki

Na szarpaną wieprzowinę:

Wolno duszona łopatka wieprzowa to rozpływające się w
ustach, delikatne mięso, kt�re można wykorzystywa� do
burger�w, kanapek, wrap�w czy zapiekanek obiadowych. Te
burgery to �wietny pomysł na ciepłe danie dla go�ci.

Przygotowa� solankę: s�l i cukier rozpu�ci� w 2 litrach wody, doda� li�cie laurowe i
ziele angielskie
Łopatkę umie�ci� w garnku lub innym naczyniu i zala� solanką tak, by było w niej
całkowicie zanurzone, marynowa� przez minimum 8 godzin 
Po tym czasie wyją� mięso z zalewy, natrze� musztardą, przeci�niętym przez praskę
czosnkiem, opr�szy� pieprzem i papryką
Włączy� Multicooker na funkcję Powolnego Gotowania, wstawi� ruszt, ustawi� timer
na 10 godzin 
Ułoży� mięso na kratce, nakry� pokrywką i dusi� pod przykryciem
Po zako�czeniu programu wyją� ruszt, mięso ułoży� na dnie w wytopionym w trakcie
duszenia sosie i porwa� na drobne wł�kna przy pomocy dw�ch widelc�w
Podgrzane ma�lane bułeczki posmarowa� ulubionymi sosami, napełnia� szarpanym
mięsem i warzywami
Podawa� z frytkami

Składniki

Przygotowanie

Burgery

x 10

z szarpaną wieprzowiną

Ma�lane bułeczki
Sałata lodowa
Pomidory
Og�rki kiszone
Czerwona cebula
Ulubione sosy (majonez, musztarda,
ketchup, barbecue)

Do burger�w dodatkowo:
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350-400 g łososia
1 łyżka oliwy
1 łyżka masła
Kilka plasterk�w cytryny
Po szczypcie soli i pieprzu

Przygotowana w ten spos�b ryba zachwyca delikatno�cią, jest
niezwykle soczysta i bardzo zdrowa. 

Do woreczka lub innego opakowania ochronnego włoży� rybę, dwa plastry cytryny,
łyżkę oliwy, s�l i pieprz. Przed zamknięciem woreczka należy z niego usuną�
powietrze*
Napełni� Multicooker wodą i wybra� funkcję Sous Vide z temperaturą ustawioną na
55 stopni, czas na 1h
Kiedy woda osiągnie odpowiednią temperaturę, włoży� łososia do garnka i nakry�
pokrywką – worek powinien by� całkowicie zanurzony w wodzie. Gdy czas gotowania
upłynie, urządzenie poinformuje o tym trzema sygnałami
Tak przygotowanego łososia można serwowa� od razu po wyjęciu z worka lub
obsmaży� na ma�le na jasnozłoty kolor
W tym celu należy uży� funkcji Smażenie, rozpu�ci� masło i zezłoci� rybę
Podawa� z frytkami lub ziemniakami oraz sałatką 

*można wykorzysta� do tego urządzenie do pakowania pr�żniowego lub metodę zanurzania w wodzie: woreczek
strunowy zamkną� tak, aby w jednym rogu pozostał mały otw�r, a następnie powoli zanurzy� w naczyniu wypełnionym
zimną wodą. Czynno�� wykona� tak, aby otw�r wystawał ponad lustro wody. W miarę zanurzania woreczka, woda
wypchnie znajdujące się tam powietrze. Ostatni krok to szczelne zamknięcie woreczka i wyciągnięcie go z wody,
uważając przy tym, by woda nie dostała się do �rodka. 

Składniki

Przygotowanie

Cytrynowy łosoś

x 2

sous-vide
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Przygotowa� Multicookera do gotowania na parze – do garnka wla� wodę na
wysoko�� ok. 2 cm, włoży� stojak do gotowania na parze i nacisną� przycisk Para –
Gotowanie na Parze. Ustawi� czas na 30 minut
W czasie, gdy urządzenie się nagrzewa, umy� rybę, opr�szy� ją solą i pieprzem
cytrynowym
Ziemniaki obra� i pokroi� w ł�dki, brokuła podzieli� na nieduże r�życzki, umy� fasolkę
Kiedy urządzenie poinformuje, że jest nagrzane, a zegar zacznie odlicza� czas, ułoży�
na stojaku ziemniaki
Po upływie 5 minut dołoży� warzywa, po kolejnych 5 na kratce położy� rybę i gotowa�
wszystkie składniki jeszcze 10 minut
Dorsza, ziemniaki i warzywa ułoży� na talerzach, wyla� wodę z Multicookera,
przestawi� go na smażenie i rozpu�ci� masło
Doda� do niego sok, sk�rkę z cytryny oraz s�l, dokładnie wymiesza� i pola� sosem
rybę
Dorsza i ziemniaki posypa� koperkiem

300 – 350 g fileta z dorsza (bez sk�ry)
200 g ziemniak�w
200 g fasolki szparagowej
200 g brokułu
Po szczypcie soli i pieprzu cytrynowego
Siekany koperek do posypania

Z zielonymi warzywami i ma�lano-cytrynowym sosem

Składniki

Przygotowanie

Dorsz na parze

x 2

3 łyżki masła
Sok i sk�rka z połowy niedużej cytryny
Szczypta soli

Sos ma�lano – cytrynowy:
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