





i NEJVETSi DOBROTY Z POMALEHO HRNCE

TRHANE VEPROVE NA TACOS

Veprova krkovice je v kuchyni ¢asto opomijena. Na mexickou specialitu z pomalého
hrnce se pfitom hodi vic nez dokonale. Tajemstvi fantastické chuti jednoduché naplné
se ukryva v kombinaci fimského kminu s pomeranci, stavou z limetky a cerstvymi

paprickami jalapefos.

10 porci

NA MARINADU

1 |zice suseného oregana

1% 1zicky soli

2 1zicky mletého Fimského kminu
1 1zi¢ka mletého ¢erného pepre

1 |zice olivového oleje

NA VEPROVE MASK

2,5 kg veprového raminka, bez kiize a s kostmi nebo 2 kg bez kosti
1 cibule, oloupand a nakréjend

1 papricka jalapeno, zbavena seminek a nakréjend

4 strouzky cesneku, nakrdjené nadrobno

Stava z 1 pomerance

Stava z 1 limetky

Smichejte vsechny ingredience na marinadu a vetrete ji do veprového masa. Maso vlozte
do pomalého hrnce o objemu 7 litri tu¢nou stranou nahoru a pokladte cibuli, paprickami

jalapeno a cesnekem a zalijte Stavou z pomerance a limetky.

Zakryjte a varte 6 hodin na vysoky stupen nebo 8-10 hodin na stupen nizky. Hotové maso
by mélo byt mékké a mélo by jit snadno od kosti. Maso vyjméte z pomalého hrnce a dvéma

vidlickami ho natrhejte na kousky.



MASO
Z vypeku v hrnci seskrabnéte tuk. Pokud vam zbylo vice jak 350-500 ml tekutiny, mGzete ji
nechat vydusit v pomalém hrnci pfi nastaveni vhodném pro duseni a bez poklicky, nebo na

panvi.

Vypecenou stavou zalijte vepfové maso. Tacos podavejte s oblohou dle vlastni chuti a fantazie,

napiiklad s kousky rajcat, guacamole, trhanym salatem nebo platky cernych oliv.
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MASO

KREMOVE RIZOTO SE SUNKOU
A PANCETTOU

6 porci

Pomaly hrnec hravé zvlddne i dokonalé italské rizoto, a to bez otravného michani.

125 g pancetty, nakrajené na kosticky o velikosti 0,5 cm

200 g uzené susené sunky, nakrajené na kosticky o velikosti 0,5 cm
1 litr kureciho vyvaru

225 g ryze Arborio

11zi¢ka suseného Cesneku

5 1zicky susené cibule

10 listkd Cerstvé Salvéje, pokrajenych nebo V4 IZice salvéje susené

1 1zicka soli nebo podle chuti

Vi 1zicky mletého Cerného pepre

20 g strouhaného parmezénu

Pancettu opékejte 5 minut za stalého michani na mirném ohni v panvi s nepfilnavym dnem,

aby byla kifupava.

Opecenou pancettu presurite do pomalého hrnce o objemu 4,5 litru, pridejte Sunku, vyvar,
ryzi, suseny Cesnek a cibuli, salvéj, sul a pepf a dobte promichejte. Zakryjte poklickou a varte
2 hodiny na vysoky stupen nebo 4 hodiny na stupen nizky, aby ryze byla mékka, pricemz

obsah hrnce béhem vareni dvakrat promichejte.

Nakonec vmichejte parmezan a 10 minut povarte, aby se syr rozpustil.
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POMALU TAZENA ZEBIRKA
S BARBECUE OMACKOU

Sladkou karamelovou te¢ku zebirkiim jednoduse dodate, kdyz je na zavér date na par

minut pod gril. V marinadé je klidné nechte ulezet pfes noc, aby maso nasaklo vsechny

chuté a vané.

6 porci

NA OMACKU NA ZEBIRKA

450 g keCupu 3-4 kg zebirek

250 ml vody 1 1Zice hotcice v prasku

50 ml jable¢ného octa 1 1zice Cerného pepre

8 |Zic trtinového cukru 1 |zice cibule v prasku

2 |Zice mletého cerného pepre 11zice ¢esneku v prasku

5 |zice mletého hotci¢ného seminka 11zice sladké papriky

Y2-11zi¢ka chilli viocek 1 1Zice svétlého titinového cukru
11zicka Cesneku v prasku 5 |Zice soli

1 1zicka cibule v prasku 2 |Zice extra panenského olivového
1 1zicka mleté papriky oleje

1 1zice melasy

2 |Zice citronové Stavy

2 zice worcestrové omacky

Spetka kajenského pepre (nemusi byt)

stl podle chuti

Vsechny pfisady na omacku smichejte ve stredné velké panvi a privedte k varu. Potom
teplotu snizte a za obasného michdni 15 minut povarte. Omacku nechte vychladnout

a ulozte do lednicky do doby, kdy budete chystat zebirka.
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Zebirka oplachnéte a osuste. Poté je otocte a zbavte blany (tenkého povlaku bilé barvy),

ktery se tdhne po zadni strané Zebirek. Blanu vyhodte.

Nyni si pfipravte marinddu. V misce smichejte hot¢ici v prasku, pept, cibuli a esnek
v prasku, sladkou papriku a hnédy cukr. Zebirka z obou stran pottete olivovym olejem

a vetrete do nich smés koreni. Poté je zakryjte a nechte v lednici marinovat pres noc.

PFipravena zebirka vloZte do pomalého hrnce o objemu 7 litr(i. V p¥ipadé potreby je
sefiznéte tak, aby se vesla do varné nadoby. Lzici naneste polovinu barbecue omacky mezi
jednotlivé vrstvy zebirek. Poté hrnec zakryjte a varte 6-7 hodin na pomaly stupen, aby

Zebirka byla mékka a propecena.

Troubu nastavte na gril a zapnéte. Zebirka rozlozte na pecici papir se zahnutymi okraji
a stavu z hrnce vylijte. Zebirka potrete zbylou omackou a opékejte pod grilem 5-7 minut,

aby se na nich vytvofila kfupava krusticka. Poté Zebirka naporcujte na jednotlivé dilky

a podavejte.
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CRILLI CON CARTNE

Na chilli con carne nedaji dopustit stravnici snad nikde ve svété. V pomalém hrnci ma

navic idedlni podminky, aby se vsechny chuté rozvinuly do celé své krasy.
8-10 porci

2 IZice olivového oleje

1 cibule, oloupana a nakréjena

4 strouzky cesneku, oloupané a nakrajené nadrobno
1zelend paprika

1,3 kg mletého hovéziho

2 IZice olivového oleje

4~6 |1zic mletého chilli nebo podle chuti

1 1zice mletého Fimského kminu

1 1zice suseného oregana

1 1zice palivé chilli omacky

1 1zicka kajenského pepre

3 |zice mouky masa harina nebo polenty namleté nahrubo
750 ml rajéatové stavy

500 ml hovéziho vyvaru

425 g Cervenych fazoli z konzervy, scezenych a proplachnutych

sul a Cerstvé mlety Cerny pepf

Olivovy olej rozehfejte v panvi, prisypte cibuli, Cesnek a zelenou papriku a lehce osmazte,
aby zelenina zmékla. K zeleniné pridejte mleté maso a opecte dohnéda. Poté smés presunte

do pomalého hrnce o objemu 4,5 litru.

V misce smichejte chilli, Fimsky kmin, oregano, palivou omacku, kajensky pepf
s moukou nebo polentou a vmichejte k masu. Nakonec pfimichejte i rajéatovou Stavu

a hovézi vyvar.



MASO

Pomaly hrnec zakryjte a varte 3,5 hodiny na vysoky stupen nebo 7 hodin na stupen nizky.

Hodinu pred podavanim primichejte do hrnce také fazole.

Pred podavanim dochutte dle chuti kofenim, pfipadné dosolte a opeprete.
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JEHNEC] TAZIN
Dlouhé vafeni v marockém stylu proméni i levnéjsi jehnéc¢i maso v lahodnou hutnou

veceri, ve které se chut kiehkého masa prolina s cizrnou a kousky suseného ovoce.

K jehnééimu tazinu se hodi napfiklad kuskus s vétsi spetkou safranu.
6-8 porci

125 g cizrny v suchém stavu

2 |Zice olivového oleje

1,3 kg jehnéci plece, nakrajené na kosticky o velikosti cca 2,5 cm
mofrska sal a Cerstvé mlety Cerny pept

2 strouzky Cesneku v celku + 3 nakrdjené nadrobno

1vétsi celd skofice, rozlomend na pul

1vétsi cibule, nakrajena na kosticky

5 |zicek koFenici smési Ras el Hanout (viz pozndmka)

1 1Zice strouhaného Cerstvého zazvoru

200 g rajcat z konzervy i s ndlevem, nakrajenych na kosticky
cca 600 ml kuteciho vyvaru s nizkym obsahem soli

65 g susenych pulek merunék

K PODAVANI

kuskus

posekana nat Cerstvého koriandru

Cizrnu nasypte do stfedné velkého hrnce a zalijte vodou tak, aby nad susenymi plody bylo

5 cm tekutiny a nechte namacet pres noc.

Nasledujici den cizrnu scedte, proplachnéte a presypte do pomalého hrnce o objemu

£4,5-6 litra.



MASO

Olej rozehrtejte ve velké panvi se silnym dnem na strednim plamenu. Jehnéci maso osolte,
opeprete a po mensich davkach opékejte v panvi ze viech stran priblizné 4 minuty.
Poté presunte do pomalého hrnce. Takto postupné zpracujte viechno maso. K opecenému

masu pridejte celé strouzky Cesneku a skofici.

Do panve pridejte cibuli, koreni a zazvor a opékejte 2 minuty, aby cibule byla mékka. Obsah
panve obcas prohodte. Opecenou cibuli pridejte do pomalého hrnce se vsemi zbyvajicimi

ptisadami, zakryjte a varte 4 hodiny na vysoky stuper nebo 8 hodin na stupen nizky.

Jehnéc¢i maso podavejte s kuskusem a koriandrem.

Pokud si koreni Ras el Hanout chcete pripravit doma, smichejte po % 1zicky mletého

fimského kminu, mletého zézvoru a soli, po Y2 1zi¢ce mletého cerného pepre, mleté skorice,

mletych seminek koriandru a kajenského pepte a vsechny druhy koreni spole¢né podrtte.

Nakonec pfimichejte Vs 1Zicky mletého ¢esneku.
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