Recepty k elektrickému hrnci

ECG EH 1886 Double




Aby byla pfiprava vasich oblibenych pokrmu jesté snazsi, nachystali jsme si pro vas néekolik zajimavych
receptu, které se daji vyuzit s elektrickym hrncem ECG EH 1886 Double. Realizovat je muzete | bez pouziti
sporaku, takze je ocenite v mnoha situacich. Vynikajici obed ci veceri totiz diky nim (a hlavne diky nasemu
hrnci) hrave vykouzlite i tam, kde nemate k dispozici bohaté vybavenou kuchyn.

ECG EH 1886 Double predstavuje kombinaci elektrického hrnce a nerezoveho naparovaku. S jeho pomoci tak
muzete takrka kdekoliv pripravovat lahodné polévky, testoviny ¢i omacky, a dokonce si s nim mate moznost
vyzkouset | zdrave vareni v pare.

At uz ale chystate jakékoliv jidlo, vzdycky si muzete byt jisti, ze ho bude dost pro celou rodinu. Zakladem naseho
hrnce je totiz topna jednotka s nerezovou nadobou, ktera se muze pochlubit objemem 3 litry.

Jakmile mate zkratka po ruce elektricky hrnec ECG, mate k dispozici i zakladni kucharskou vybavu. Nezbyva tak
nez se podivat na nase recepty a pustit se sméle do dila.

Nechte se inspirovat k vareni, na jehoz konci bude prijemné posezeni,
pfi neémz si i se svymi blizkymi skvele pochutnate.
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SEZNAM RECEPTU:

Segedinsky gulas

Kureci jatra na €insky zpusob

Ryze s kurkumou a petrzelkou

Mleté maso v omacce k ryzi

Brokolicovy krém

Poérkova polévka s vejcem

Zeleninova polévka s krupi¢kou a vejcem
Hovézi gulas

Kure na houbach



Segedinsky
gulas

Co budeme potrebovat
Veprova plec — 1 kg

Sadlo - 125 g

Cibule (bila) = 3 ks

Cesnek — 1 ks

Kysane zeli — 1 sacCek

Sladka mleta paprika

(Mmuze byt i s uzenou prichuti)
— 1 polevkova lzice

Sul — dle potreby

Pepr cely — Cajova lzicka

Pepr mlety — Spetka

Nové koreni — Cajova zicka
Bobkovy list = 3 ks

Smetana na vareni — 250 g
Voda — dle potreby
Brambory — 2 velke




Jak na to

Veprovou plec nakrajime na vetsi kostky a poté osolime a opepfime. Nasledné si prolisujeme asi 3 strouzky cesneku, které pak pridame
k masu. VSe promichame.

Cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo (mnohdy staci i na pulky).

V elektrickem hrnci ECG si rozehfejeme sadlo a na nem pak dozlatova orestujeme cibuli s divokym kofenim (cely pepf, nové kofeni,
bobkovy list). Poté pridame pripravene okorenéneé maso a opekame.

Maso musi v hrnci pustit Stavu — az se tak stane (a maso se opét zacne péeci), pridame vymackane kysané zeli (pro snazsi servirovani si ho
muzeme predem nakrajet na mensi kousky). Vse promichame, posypeme mletou paprikou a opét promichame.

Dale smes v hrnci zalijeme vodou, a to tak, aby bylo maso i zeli lehce ponoreno pod hladinou. Trochu prisolime a dusime domekka. Po
zmeknuti pridame smetanu na vareni a podle hustoty take syrove brambory (predem nastrouhané na hrubem struhadle), ktere se postaraji
O vitané zahusteni. Par minut povarime a nakonec dle vlastnich preferenci dochutime prolisovanym cesnekem.

Pokud se vam zda gulas prilis kysely, muzete jednoduse pridat cukr.



Kureci jatra
na Cinsky
zpusob

Co budeme potrebovat
Kureci jatra — 500 g

Cibule bila — 1 ks

Cibule Cervenad — 1 ks

Repkovy olgj — 2 polévkove zice
Cerstva paprika trikolora
(Cervena, zelena, zluta)

— od kazde 1/2

Sojova omacka — 1 ¢ajova lzicka
Sul — Spetka

Pepr — Spetka

Kurkuma — 1/2 Cajove zicky
Drceny kmin — 1/2 Cajove zicky
KeCup — 2-3 polévkoveé lzice
Voda - 1 dcl

Kari — 1/2 Cajove [zicky




Jak na to

/e vseho nejdrive odblanime kureci jatra a poté si je nakrajime na nudlicky. Totéz provedeme i s ocistenou cibuli a Cerstvymi paprikami.

Elektricky hrnec ECG EH 1886 Double zapneme na vysSsi uroven vykonu a rozehrejeme si v ném tuk. Na rozpaleny olej pak pridame kureci
jatra okorenéné drcenym kminem, kari, peprem a kurkumou a restujeme.

Po orestovani, které muze trvat cca 10-15 minut, zasypeme na nudlicky nakrajenou cibuli a paprikou a vse dukladné promichame. Dale
pridame kecup, opet promichame a nechame hrnec asi 2 minuty pracovat.

Poté celou smeés zalijeme vodou a peceme asi 3—4 minuty (do zméknuti zeleniny). Nasledne hrnec prepneme na nizsi uroven vykonu
a smes dochutime soli a sojovou omackou. Nakonec uz staci jen promichat a mame hotovo.



Ryze
s kurkumou
a petrzelkou

Co budeme potrebovat
Ryze — 1 hrnek

Kurkuma — 1 Cajova lzicka

Sul — Spetka

Cibule = 1 mensi

Hrebicek — 3 ks

Petrzelova nat — snitka

Olej — kapka

Voda - na 1 hrnek ryze

1,5 hrnku vody




Jak na to

Zakladem je ryzi nékolikrat proprat ve studené vode. Jakmile tak uCinime, vliozime ji spolu s vodou, korenim a kapkou oleje do elektrickeého
hrnce ECC.

Cibuli rozpulime, zapichneme do ni hrebicek a prfidame Spetku soli. Poté vse dusime pod poklickou domekka (voda by se mela vyparit).

Nakonec z hrnce cibuli vyndame, nebot uz splnila svuj ucel (dodala jidlu prijemnou chut a aroma). Ryzi promichame s nasekanou
petrzelovou nati a muzeme servirovat.



Mleté maso
vV omacce
Kryzi

Co budeme potrebovat
Mleté maso — 450 g

Sadlo - 100 g

Sul — Spetka

Pepr — Spetka

Cibule bila — 1 ks

Chilli koreni — Spetka

Sojova omacka — 2 polévkove lzice
Cesnek — 1 strouzek

Mletd paprika — 1 Cajova lzicka
Voda - 2 dcl




Jak na to

Do hrnce ECG EH 1886 Double vlozime sadlo a po rozehrati na ném smazime nadrobno nakrajenou cibuli. Jakmile ziska hezkou tmavou
barvu, pridame maso a za staleho michani restujeme az do upeceni (asi 15-20 minut).

Pote pridame koreni (vSe, az na mletou papriku) a restujeme. Az posléze celou smes zasypeme mletou paprikou, nacez pridame i vodu,
kratce povarime (cca 3 minuty) a dle libosti dochutime soli.

Masovou smeés muzeme bud smichat s ryzi, nebo servirovat oddeélene.



Brokolicovy
krém

Co budeme potrebovat
Brokolice — 1 ks

Petrzelova nat — na posyp
Sul — Spetka

Maslo - 100 g

Kurkuma — 1 Cajova lzicka
Rohliky — 2 ks

Voda — 1,51

Muskatovy orisek — Spetka




Jak na to

Ze vseho nejdriv si v elektrickem hrnci ECG rozehrejeme maslo. Poté pridame dukladné ocistenou a na mensi kousky nakrajenou brokolici.
Zalijeme vodou, osolime a vafime.

Po zmeéknuti hrnec vypneme, zaklad polevky rozmixujeme tyCovym mixerem a okorenime kurkumou a muskatovym oriskem.

Rohlik nakrajime na male kosticky a orestujeme na panvi, Cimz si vytvorime kfupave krutony. Ty pak pfi podavani spolecné s nasekanou
petrzelovou nati pridame do polevky.



Porkova
polévka
s vejcem

Co budeme potrebovat
Porek — 1 ks

Sul — Spetka

Pepr mlety — Spetka

Vejce — 2 ks

Muskatovy kvet — Spetka
Petrzelova nat

Maslo — 100 g

Voda — 1,51




Jak na to

Do elektrickeho hrnce vliozime maslo a nechame rozehrat. Poté prisypeme ocisteny a na pulkolecka nakrajeny porek, pridame Spetku
muskatoveho kvétu, osolime, opeprime a zalijeme vodou.

Z3klad polévky uvedeme do varu a po zmeknuti porku v nem rozkvedlame vejce. Nakonec uz jen kratce povarime a muzeme servirovat.

Pri podavani muzeme polévku ozdobit a dochutit nasekanou petrzelkou.



Zeleninova
polévka

s krupickou
avejcem

Co budeme potrebovat
Mrazena zelenina — 450-500 g
Krupicka — 2 polévkove lzice
Sul — Spetka

Pepr mlety bily — Spetka
Petrzelova nat — snitka

Vejce — 1ks

Maslo — 100 g

Voda - 1,5-2 |




Jak na to

V elektrickem hrnci ECG EH 1886 Double rozpustime maslo a nechame na ném za obcasného michani povolit mrazenou zeleninu.
Pote osolime a opeprime, zalijeme vodou a varfime domekka.

Po zmeknuti ve varu polévku zahustime krupickou a zaslehame do ni vejce. Poté chvilku provarime (na nizsi uroven vykonu) a nakonec
prfidame primo do hrnce nasekanou petrzelku.



Hovezi gulas

Co budeme potrebovat
Hovezi klizka — 1 kg

Cibule — 5 ks (vetsi)

Cesnek — 1 ks (hlavicka)
Uzena mleta paprika — 1 lzice
Mlety pepr — 1 Cajova lzicka
Mlety kmin — 1 Cajova lzicka
Majoranka — 1 Cajova lzicka
Chilli koreni — Spetka

Sul — Spetka (dle chuti)
Paprika kapie — 1 ks

Rajce — 1 ks

Rajsky protlak — 1 ks
Madarska klobasa — 1 ks
Sadlo - 125 g (pul kostky)




Jak na to

Nejprve si vsechny potrebné ingredience nakrajime, abychom se tim pozdeji nezdrzovali.

/ hovéziho masa vytvorime stejne velke kostky, cibuli oloupeme a nakrajime nahrubo, cesnek zase po oloupani prolisujeme. Kapii omyjeme
a nakrajime na nudlicky ¢i kousky, omyte rajce pak na Ctvrtky. Madarskou klobasu staci rozkrojit napul.

Do elektrickéeho hrnce ECG dame rozehrat sadlo, na ngj pak pridame cibuli, kterou restujeme do tmava. Pridame maso, sul, pepr, chilli,
kmin a Cesnek.

Pripraveny zaklad restujeme. Jakmile maso pusti stavu, hrnec priklopime poklickou a smeés dusime ve vlastni stave. Po vyduseni,
az se maso opét zacne opéekat, pridame rajsky protlak, vse dukladné promichame a nechame cca 2—-3 minuty pracovat.

Poté gulasovy zaklad zasypeme uzenou mletou paprikou a zalijeme vodou — tak, aby bylo maso celé ponorené. Vodu nelijeme pres
maso, ale bokem. Jinak by se mohlo stat, ze nam hovézi nezadoucim zpusobem ztuhne. Dle libosti prisolime, pridame papriku, rajce
a také klobasu. Pak vse dusime domékka.

Az nam maso hezky zmékne, muzeme gulas zahustit nastrouhanym chlebem. Diky kvalitnimu cibulovému zakladu to vsak vétsSinou
neni treba. Ke konci vareni jeSte vse ochutname a podle vlastnich preferenci pridame pepr, sul Ci Cesnek a nakonec gulas dochutime
majorankou (tu je treba pridavat opravdu az jako posledni, nebot jeji dlouhé vareni vede k neprijemnemu zhorknuti).



Kure
nha houbach

Co budeme potrebovat
Kure — cele

Cibule — 3 ks

Pepr mlety — Spetka

Sul — Spetka

Kmin drceny — Spetka

Maslo - 125 g, 100 g

Susené houby - 100 g

Sojova omacka — 1-2 Cajove zicky
Voda - dle potreby (0,5az 1 |)
Solamyl — 1 zicka (+ 1 dcl vody)




Jak na to

V prvé rade si kure dle potreby naporcujeme. Poté jej osolime, opeprime a zasypeme kminem.
Cibuli oloupeme a nakrajime na klasicka pulkolecka. Houby dame do misky s vodou, aby nam aspon trosku zmekly.

Do elektrickeho hrnce ECG EH 1886 Double dame maslo, na které pak po rozehrati poklademe cibuli. Az se nam orestujeme dozlatova,
prfidame naporcovaneé a okoreneneé kure. Vsechny kousky masa pak postupné v hrnci opeceme — z kazdeé strany vzdy asi 3 minuty.

Maso s ostatnimi ingrediencemi zalijeme vodou (tak, aby bylo maso ponoreneg), pridame sojovou omacku a houby (i s vodou, ve kterée se
macely). VSe pak lehce osolime a opeprime.

Pote hrnec prikryjeme poklici a jeho obsah dusime do zméknuti (masa i hub). Pokud mate radi hustsi omacku, muzete smichat solamyl
s vodou a vyslednou smés pridat do hrnce (a kratce povarit).

Do hotove omacky jesté pridéame kousek masla, které se postara o lahodnejsi chut a take vysledny pokrm zjemni.

Nakonec uz zbyva jedineé — ochutnat, jestli omacce néco nechybi. A pokud ne, muzeme zacit servirovat.
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