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Hit jménem pomaly hrnec

Proc¢ bychom si ho méli poridit?

Velikou vyhodu predstavuje predevsim spotieba nadobi. Vareni probiha pouze v jednom hrnci. Vyberete
vhodny recept, vlozite veskeré suroviny dovnitr, nastavite cas a teplotu, a pak uz pouze cekate.
Mezitim si tak mlZete uzivat ¢as s rodinou ¢i se vénovat jinym ¢innostem. Po uplynuti nastavenéhocasovace
pak jen hotovy pokrm naservirujete a muzete vychutnavat.

V pomalém hrnci snadno pripravite stavnaté a chutné maso, kirehkou zeleninu, vyvary, omacky,
ale i domaci dzemy a dezerty. Pro mnohé je praveé tento fakt rozhodujicim aspektem k potizeni pomalého
hrnce.

A na jakém zakladé vlastné funguje?

Diky pomalému vareni se pokrm pozvolna nékolik hodin provaruje ovSem neni nutné se obavat toho,
ze by se napriklad pripalil nebo (tfeba v pripadé masa) vysusil. Stoupajici para se srazi na viku a
odkapava zpét. Jidlo tak zustava Stavnaté a plné vsech vuni a chuti. Velké plus predstavuji i
modernéjsi typy s funkci odlozeného startu. Muzete si tedy suroviny nachystat do hrnce a nastavit pocéatek
vareni napriklad na dobu, kdy zrovna nejste doma. Po prichodu se pak muzete tésit na hotové jidlo. Hrnec
udrzi teplo po velice dlouhou dobu.

Vybirat dnes mlZete z mnoha druhll a velikosti a je pouze na vas, zda-li varite pro celou rodinu ¢i pouze pro
sebe. Tak jako tak se pomaly hrnec stane jisté brzy vasim pravidelnym kuchynskym spolec¢nikem. Pokud jste



jiz jeho Stastnymi majiteli nebo se jej chystate poridit, urcité vyzkousejte alespon jeden z nésledujicich
receptl a nebudete litovat!

Vyzkousejte vareni v pomalém hrnci:

Francouzska cibulacka

Silné a poctiva chut cibulacky, kterou byste z bézného hrnce dostavali velice dlouho a tézce. Nejvice prace
budete mit pouze s nakrajenim cibule, pak jiz nechte hrnec pracovat za vas. Mnozstvi prizpusobte poctu
porci a velikosti vaseho hrnce.

Na cca 4 porce budeme potrebovat:

* 0,5 kg cervené cibule

* 0,5 kg bilé cibule

* 1 1zice trtinového cukru

* 50 ml oleje

* 1 dl bilého suchého vina

450 ml vody

500 ml vyvaru (hovézi, popripadé zeleninovy do vegetarianské verze)

snitku tymidanu (nebo 1zicka suSeného)
1 a Y2 1zi¢ky soli
Y2 1zicky pepre

* krutony a parmazan na ozdobu

Cibuli oloupeme a nakrajime na vétsi kousky. Vhodime do hrnce, vlijeme olej, vino, nasypeme cukr a
promichdme. Prozatim nepodlévédme vodou, ale uzavieme a nechdme pozvolna varit priblizné 5 az 6 hodin
na 2. stupen. Pokud muzeme, cibuli alespon jednou promichame. Poté vlijeme vodu a vyvar, dochutime
tymidnem, soli a peprem a nechame jesté alespon hodinu provarit. Hotovou polévku vlijeme do misek a
pridame krupavé krutony a bohaté zasypeme syrem.

Cokoladové brownies

Nejen slané dobroty vam hrnec vykouzli. Nebojte se ani sladkych pokrmu. Napriklad tohoto vytecného
brownies, které se v puse jenom rozplyva.

Pripravime si:



300 g kvalitni horké cokolady
2 1zice holandského kakaa
* 250 g masla

® 2 vejce

® 250 g cukru

* 80 g hladké mouky

* 1/ 1zicky prasku do peciva
Cokoladu spole¢né s méaslem a kakaem rozpustime nad vodni l4zni nebo opatrné v mikrovinné troubé. Vejce
spolu s cukrem vyslehdme do pény. Poté postupné zaslehdvame ¢okolddovou smés. Nakonec vmichdme

mouku s praSkem do peciva. Hrnec vymazeme mdéslem a vysypeme moukou. Vlijeme tésto a shora
prikryjeme pecicim papirem. Uzavieme a nechdme dvé hodiny péct na 1. stupeil.

Dusené hovézi se zeleninou a rozmarynem

Rozsypajici se masicko provonéné bylinkami a doplnéné Stavnatou zeleninou. Tento recept si prosté
zamilujete!

Pripravime si:

* 600 g hovéziho zadniho
® 2 cibule

* 3 mrkve

* 1 mensi celer

5 rajcat

100 g ¢erstvych zampiona (muzete vynechat)

500 ml hovéziho vyvaru
* 2 snitky rozmarynu
1 1zicku kminu

* 1 1zicku uzené papriky
* stl a pepr

Maso a vSechnu zeleninu pokrajime na vétsi kusy. VloZzime do hrnce, ochutime korenim, rozmaryn vlozime
na maso vcelku a vSe podlijeme vyvarem. Nechame pomalu tdhnout na 2. stupen priblizné 7 hodin.



