SENCOR

RICE COOKER

—
N




ONLINE RECIPES

SENCOR

CZ: PREDMLUVA

Pravé drzite v ruce kucharku plnou inspirace pro vas ryzovar. Diky nému si snadno a rychle pfipravite voriavou
jasminovou ryzi, exotické mango sticky rice, lahodny bulgur i vyZivhou ¢o¢ku, jednoduse a pfimo u vas doma.
VSechny recepty v této kucharce byly peclivé vyzkouseny tak, aby se vam kazdy pokrm poved! presné tak,
jak ma.

Vas novy ryzovar je pfipraven stat se vasim kazdodennim pomocnikem a prekvapit vds mnozstvim pfiloh
a rozmanitych pokrmd, které s jeho pomoci snadno pfipravite.

SK: PREDSLOV

Prave drzite v rukach kucharsku knihu pInu inSpiracie pre vas ryzovar. Vdaka nemu si jednoducho a rychlo
pripravite voriavu jazminovu ryzu, exotické mango sticky rice, lahodny bulgur aj vyzivnu $o$ovicu, jednoducho
a priamo u vas doma. VSetky recepty v tejto kucharskej knihe boli starostlivo otestované tak, aby sa vam kazdy
pokrm podaril presne tak, ako ma.

Vas novy ryzovar je pripraveny stat sa vasim kazdodennym pomocnikom a prekvapit vas mnozstvom priloh
a rozmanitych pokrmov, ktoré s jeho pomocou jednoducho pripravite.

EN: FOREWORD

You are holding a cookbook full of inspiration for your rice cooker. With it, you can quickly and easily prepare
fragrant jasmine rice, exotic mango sticky rice, delicious bulgur, and nutritious lentils — simply and conveniently
in your own home. Every recipe in this cookbook has been carefully tested to ensure perfect results every time.

Your new rice cooker is ready to become your everyday kitchen companion and surprise you with a wide variety
of side dishes and delicious meals that you can easily prepare.

Most egy receptkonyvet tartasz a kezedben, amely tele van inspirdld otletekkel a rizsféz6dhoz. Segitségével
koénnyedén és gyorsan készithetsz illatos jazminrizst, egzotikus mangds ragacsos rizset, izletes bulgurt és taplald
lencsét — egyszertien, a sajat otthonodban. A receptkdnyv minden receptjét gondosan teszteltik, hogy minden
alkalommal tokéletes eredményt érhess el.

Uj rizsf6z6d készen ll arra, hogy mindennapi segitétarsadda valjon, és valtozatos koretekkel, valamint izletes
fogasokkal lepjen meg, amelyeket kdnnyedén elkészithetsz vele.

PL: WSTEP

Trzymasz w rekach ksigzke kucharska petng inspiracji do wykorzystania Twojego urzgdzenia do gotowania ryzu.
Dzigki niemu szybko i z tatwos$cig przygotujesz aromatyczny ryz jasminowy, egzotyczne mango sticky rice, pyszny
bulgur oraz pozywng soczewice — wygodnie i we wtasnym domu. Wszystkie przepisy zawarte w tej ksigzce zostaty
starannie przetestowane, aby zapewni¢ doskonate rezultaty za kazdym razem.

Twdj nowy ryzowar jest gotowy staé sie Twoim codziennym pomocnikiem i zaskoczy¢ Cige bogactwem dodatkéw
oraz réznorodnych potraw, ktdre z tatwoscig przygotujesz przy jego pomocy.
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CZ: OBSAH

Cesnekova jasminova ryze
Kokosova ryze

Mexicka rajcatova ryze

Svézi bulgur s avokadem a rajcaty
Teriyaki rice bowl

Poke bowl s avokadem

Cocka Beluga s mrkvi a zazvorem
Mango sticky rice

Krémovy rice pudding se skofici
Kokosové ryzové kulicky

SK: OBSAH

Cesnakova jazminova ryza

Kokosova ryza

Mexicka paradajkova ryza

Sviezi bulgur s avokadom a paradajkami
Teriyaki rice bowl

Poke bowl s avokadom

Sosovica Beluga s mrkvou a zazvorom
Mango sticky rice

Krémovy ryZzovy puding so Skoricou
Kokosové ryzové gulicky
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EN: CONTENTS

Garlic Jasmine Rice

Coconut Rice

Mexican Tomato Rice

Fresh Bulgur with Avocado and Tomatoes
Teriyaki Rice Bowl

Poke Bowl with Avocado

Beluga Lentils with Carrot and Ginger
Mango Sticky Rice

Creamy Rice Pudding with Cinnamon
Coconut Rice Balls

HU: TARTALOMJEGYZEK

Fokhagymas jazminrizs

Kokuszos rizs

Mexikoi paradicsomos rizs

Friss bulgur avokadodval és pradicsommal
Teriyaki rizstal

Poke Bowl avokadéval

Beluga lencse sargarépaval és gyombeérrel
Mangoés ragacsos rizs

Krémes tejberizs fehéjjel

Koékuszos rizsgolyok

PL: ZAWARTOSC

Ryz jaSminowy z czosnkiem
Ryz kokosowy
Meksykariski ryz pomidorowy

Swieza kasza bulgur z awokado i pomidorami
Miska ryzu z kurczakiem lub tososiem w sosie teriyaki

Poke bowl z awokado

Czarna soczewica z marchewka i imbirem
Lepki ryz z mango

Kremowy pudding ryzowy z cynamonem
Kokosowe kulki ryzowe
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CZ: CESNEKOVA JASMINOVA RYZE

[ Gas: 30 min (@ Porce: 2-3

Suroviny:

1 odmérka jasminové ryze, 1,5 odmérky vody, 2 strouzky ¢esneku, 11zice masla, 11zi¢ka olivového oleje,
s, Cerstvé mlety pept, jarni cibulka na servirovani

Postup:

Ryzi nékolikrat proplachnéte studenou vodou. VioZte ji do ryZovaru a zalijte vodou. Pfidejte maslo,
olivovy olej a prolisovany ¢esnek. Lehce osolte a zapnéte ryZovar. Po dovareni ryzi promichejte
a nacechrejte vidlickou. Podavejte posypané jarni cibulkou a ¢erstvé mletym peprem.

SK: CESNAKOVA JAZMINOVA RYZA
Q) €as: 30 min () Porcie: 2-3

Suroviny:

1 odmerka jazminovej ryze, 1,5 odmerky vody, 2 struciky cesnaku, 1lyZica masla, 1 lyZi¢ka olivového oleja, sol, Cerstvo
namleté Cierne korenie, jarna cibulka na servirovanie
Postup:

RyZu niekolkokrat preplachnite studenou vodou. VioZte ju do ryZovaru a zalejte vodou. Pridajte maslo, olivovy olej
a prelisovany cesnak. Lahko osolte a zapnite ryZovar. Po dovareni ryzu premieSajte a nakyprite vidlickou. Podavajte
posypané jarnou cibulkou a Eerstvo namletym &iernym korenim.

EN: GARLIC JASMINE RICE
Q) Time: 30 min (@) servings: 2-3

Ingredients:

1 measuring cup jasmine rice, 1.6 measuring cups water, 2 garlic cloves, 1tbsp butter, 1tsp olive oil, salt, freshly
ground pepper, spring onion for serving
Method:

Rinse the rice several times under cold water. Place it into the rice cooker and add water. Add butter, olive oil and
crushed garlic. Lightly season with salt and switch on the rice cooker. Once cooked, stir the rice and fluff it with
a fork. Serve topped with spring onion and freshly ground pepper.

HU: FOKHAGYMAS JAZMINRIZS
(Q 1d6: 30 perc (@ Adagok: 2-3

Hozzavalok:

1 mérépohadr jazminrizs, 1.5 mérépohar viz, 2 gerezd fokhagyma, 1 evékanal vaj, 1 teaskandl olivaolaj, so, frissen 6rolt
fekete bors, Ujhagyma a talalashoz

Elkészités:

A rizst t6bbszor 6blitsd at hideg viz alatt. Tedd a rizsfé6z6 edényébe, majd éntsd hozza a vizet. Add hozza a vajat, az
olivaolajat és a zuzott fokhagymat. Enyhén sézd meg, majd kapcsold be a rizsf6z6t. Miutan a rizs elkészllt, keverd at,
majd egy villa segitségével lazitsd fel a szemeket. Talald apréra vagott Ujnagymaval és frissen 6rolt fekete borssal.

PL: RYZ JASMINOWY Z CZOSNKIEM
Q) czas: 30 min (@) Porcje: 2-3

Sktadniki:

1 miarka ryzu jasminowego, 1,5 miarki wody, 2 zgbki czosnku, 11yzka masta, 1 tyzeczka oliwy z oliwek, sdl, s$wiezo
mielony pieprz, szczypiorek do podania

Przygotowanie:

Przeptucz ryz kilka razy pod zimng woda. Umies¢ go w ryzowarze i wlej wode. Dodaj masto, oliwe z oliwek oraz
przecisnigty przez praske czosnek. Lekko dopraw solg i wtgcz urzadzenie. Po ugotowaniu delikatnie wymieszaj ryz
i spulchnij go widelcem. Podawaj posypany szczypiorkiem i $wiezo mielonym pieprzem.
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CZ: KOKOSOVA RYZE

([ €as: 30 min (© Porce: 2-3

Suroviny:

1 odmérka jasminové ryze, 200 ml kokosového miéka, 100 ml vody, 1 1zicka, cukru, Spetka soli

Postup:

Ryzi nékolikrat proplachnéte studenou vodou. VioZte ji do ryZovaru. Prilijte kokosové mléko, vodu,
pridejte cukr a Spetku soli. Zapnéte ryzovar a nechte ryzi uvafit. Po dovareni ryZi lehce promichejte
a nacechrejte vidlickou. Skvéle se hodi napfiklad ke kari omacce.

SK: KOKOSOVA RYZA
() €as: 30 min (©) Porcie: 2-3

Suroviny:
1 odmerka jazminovej ryZe, 200 ml kokosového mlieka, 100 ml vody, 1 lyZi¢ka, cukru, Stipka soli
Postup:

RyZu niekolkokrat preplachnite studenou vodou. Viozte ju do ryZzovaru. Prilejte kokosové mlieko, vodu, pridajte cukor
a Stipku soli. Zapnite ryZzovar a nechajte ryzu uvarit. Po dovareni ryzu lahko premiesajte a nakyprite vidli€kou. Skvele
sa hodi napriklad ku kari omacke.

EN: COCONUT RICE
{Q Time: 30 min (@) servings: 2-3

Ingredients:
1measuring cup jasmine rice, 200 ml coconut milk, 100 ml water, 1 teaspoon sugar, a pinch of salt
Method:

Rinse the rice several times under cold water. Place it into the rice cooker. Add coconut milk, water, sugar and
a pinch of salt. Switch on the rice cooker and let the rice cook. Once cooked, gently stir and fluff the rice with a fork.
It pairs perfectly with curry sauce.

HU: KOKUSZOS RIZS
{9 1dé: 30 perc (®) Adagok: 2-3

Hozzavalok:
1 mérépohadr jazminrizs, 200 ml kékusztej, 100 ml viz, 1 tedskanal cukor, csipet sé
Elkészités:

A rizst tébbszor dblitsd at hideg viz alatt. Tedd a rizsfézé edényébe. Add hozza a kdkusztejet, a vizet, a cukrot és egy
csipet sét. Kapcsold be a rizsfézét, és hagyd, hogy a rizs megf6jon. Amikor elkészult, dvatosan keverd at, majd villaval
lazitsd fel a rizsszemeket. Kivalo kdret curryhez.

PL: RYZ KOKOSOWY
() czas: 30 min (©) Porcje: 2-3

Sktadniki:
1 miarka ryzu jasminowego, 200 ml mleczka kokosowego, 100 ml wody, 1tyzeczka cukru, szczypta soli
Przygotowanie:

Przeptucz ryz kilka razy pod zimng woda. Umies¢ go w ryzowarze. Dodaj mleko kokosowe, wode, cukier i szczypte
soli. Wtgcz urzadzenie i ugotuj ryz. Po ugotowaniu delikatnie wymieszaj go i spulchnij widelcem. Doskonale kompo-
nuje sie z sosem curry.



CZ: MEXICKA RAJCATOVA RYZE

[ Gas: 30 min (@ Porce: 2-3

Suroviny:

1 odmérka dlouhozrnné ryze, 1,5 odmérky vody, 150 g krajenych rajcat z konzervy, 1 strouzek ¢esneku,
11zi¢ka sladké papriky, 1 1Zi¢ka olivového oleje, Spetka chilli, stl a pepf

Postup:

Ryzi nékolikrat proplachnéte studenou vodou. VioZte ji do ryZovaru a pfidejte vodu i krajena rajcata.
Pridejte prolisovany &esnek, olivovy olej, papriku, chilli, sl a pept. Zapnéte ryZzovar a nechte ryzi uvarit.

Po dovareni ryzi promichejte a nacechrejte vidli¢kou. Skvéle se hodi jako pfiloha ke grilovanému masu.
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SK: MEXICKA PARADAJKOVA RYZA
Q) €as: 30 min () Porcie: 2-3

Suroviny:

1 odmerka dlhozrnnej ryze, 1,5 odmerky vody, 150 g krajanych paradajok z konzervy, 1 stricik cesnaku,
1lyzicka sladkej papriky, 1 lyzicka olivového oleja, Stipka chilli, sol' a €ierne korenie
Postup:

RyZu niekolkokrat preplachnite studenou vodou. Viozte ju do ryzovaru a pridajte vodu a krajané paradajky. Pridajte
prelisovany cesnak, olivovy olej, papriku, chilli, sol a ¢ierne korenie. Zapnite ryzovar a nechajte ryZu uvarit. Po dovareni
ryzu premieSajte a nakyprite vidli¢kou. Skvele sa hodi ako priloha ku grilovanému masu.

EN: MEXICAN TOMATO RICE
(Q Time: 30 min (@) Servings: 2-3

Ingredients:

1 measuring cup long-grain rice, 1.5 measuring cups water, 150 g canned chopped tomatoes, 1 garlic clove,

11tsp sweet paprika, 1tsp olive oil, a pinch of chili, salt and pepper

Method:

Rinse the rice several times under cold water. Place it into the rice cooker and add water and chopped tomatoes.
Add crushed garlic, olive oil, paprika, chili, salt and pepper. Switch on the rice cooker and let the rice cook. Once
cooked, stir and fluff the rice with a fork. Perfect as a side dish for grilled meat.

HU: MEXIKOI PARADICSOMOS RIZS
() 1dé: 30 perc (2) Adagok: 2-3

Hozzéavalok:

1 mérépohar hosszu szem( rizs, 1.5 mérépohar viz, 150 g konzerv darabolt paradicsom, 1 gerezd fokhagyma,
1tedskanal édes 6rolt paprika, 1 tedskandl olivaolaj, egy csipet chili, s6 és bors

Elkészités:

A rizst tébbszor 6blitsd at hideg viz alatt. Tedd a rizsfézé edényébe, majd add hozza a vizet és a darabolt
paradicsomot. Ezutan keverd hozza a zuzott fokhagymat, az olivaolajat, a paprikat, a chilit, a sét és a borsot.

Kapcsold be a rizsfé6z6t, és hagyd, hogy a rizs megféjon. Amikor elkészlilt, keverd at, majd villaval lazitsd fel
a rizsszemeket. Grillezett husok mellé kivalo koret.

PL: MEKSYKANSKI RYZ POMIDROWY
Q) czas: 30 min (@) Porcje: 2-3

Sktadniki:

1 miarka ryzu dtugoziarnistego, 1,5 miarki wody, 150 g krojonych pomidoréw z puszki, 1 zgbek czosnku, 1tyzeczka
stodkiej papryki, 1tyzeczka oliwy z oliwek, szczypta chili, sél i pieprz

Przygotowanie:

Przeptucz ryz kilka razy pod zimng woda. Umies¢ go w ryzowarze i dodaj wode oraz krojone pomidory. Dodaj prze-
cisniety przez praske czosnek, oliwe z oliwek, stodka papryke, chili, sél i pieprz. Wtacz ryzowar i ugotuj ryz. Po ugoto-
waniu delikatnie wymieszaj go i spulchnij widelcem. Doskonale sprawdzi sie jako dodatek do grillowanego miesa.
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CZ: SVEZi BULGUR S AVOKADEM A RAJCATY

[ Gas: 30 min (@ Porce: 2

Suroviny:

150 g bulguru, 300 ml zeleninového vyvaru, 200 g cherry rajéat, avokado, 1 IZice olivového oleje,
11zi¢ka suseného oregana, sUl, Cerstvé mlety pepf

Postup:

Bulgur proplachnéte a viozte do ryZovaru. Zalijte vyvarem a bulgur uvarte. Cherry rajéata promichejte
s olivovym olejem, oreganem, soli a pepfem. Pecte v troubé& na 200 °C pfiblizné 15-20 minut, dokud
neza¢nou lehce karamelizovat. Hotovy bulgur nacechrejte vidlickou. Podavejte s pe€enymi rajcaty

a avokadem.

-12 -

SK: SVIEZI BULGUR S AVOKADOM A PARADJAKAMI
(Q €as: 30 min (@) Porcie: 2

Suroviny:

150 g bulguru, 300 ml zeleninového vyvaru, 200 g cherry paradajok, avokado, 1 lyZica olivového oleja, 1 lyZicka
suSeného oregana, sol, erstvo namleté Cierne korenie

Postup:

Bulgur preplachnite a vlozte do ryZovaru. Zalejte vyvarom a bulgur uvarte. Cherry paradajky premie$ajte s olivovym

olejom, oreganom, solou a ¢iernym korenim. Pecte v trube na 200 °C priblizne 15-20 minut, kym neza¢nu lahko
karamelizovat. Hotovy bulgur nakyprite vidlickou. Podavajte s pe¢enymi paradajkami a avokadom.

EN: FRESH BULGUR WITH AVOCADO AND TOMATOES

(Q Time: 30 min (2 servings: 2
Ingredients:
150 g bulgur, 300 ml vegetable stock, 200 g cherry tomatoes, avocado, 1 tbsp olive oil, 1 tsp dried oregano, salt,
freshly ground pepper
Method:

Rinse the bulgur and place it into the rice cooker. Add the stock and cook the bulgur. Toss the cherry tomatoes
with olive oil, oregano, salt and pepper. Roast in the oven at 200 °C for approximately 15-20 minutes until lightly
caramelized. Fluff the cooked bulgur with a fork. Serve with roasted tomatoes and avocado.

HU: FRISS BULGUR AVOKADOVAL ES PARADICSOMMAL
(Q 1dé: 30 perc (2) Adagok: 2

Hozzavalok:

150 g bulgur, 300 ml zdldségalaplé, 200 g koktélparadicsom, 1 avokadd, 1 evékanal olivaolaj, 1 tedskanal szaritott
oregang, so, frissen 6rolt fekete bors

Elkészités:

Oblitsd &t a bulgurt, majd tedd a rizsféz6 edényébe. Ontsd hozza a zdéldségalaplét, és f6zd meg a bulgurt.

A koktélparadicsomot forgasd 6ssze az olivaolajjal, az oregandval, a séval és a borssal. Stisd 200 °C-ra el6melegitett

sutében kortlbelll 15-20 percig, amig enyhén karamellizalodik. A megfétt bulgurt villaval lazitsd fel. Talald a stilt
paradicsommal és a felszeletelt avokaddval.

PL: SWIEZA KASZA BULGUR Z AWOKADO | POMIDORAMI
Q) czas: 30 min (@) Porcje: 2

Sktadniki:

150 g kaszy bulgur, 300 ml bulionu warzywnego, 200 g pomidorkéw koktajlowych, 1 awokado, 1tyzka oliwy z oliwek,
11tyzeczka suszonego oregano, sol, $wiezo mielony pieprz

Przygotowanie:

Przeptucz kasze bulgur i umiesc¢ ja w ryzowarze. Dodaj bulion i ugotuj kasze. Wymieszaj pomidorki koktajlowe z oliwg
z oliwek, oregano, solg i pieprzem. Piecz w piekarniku nagrzanym do 200°C przez okoto 15-20 minut, az lekko sie
skarmelizujg. Ugotowang kasze spulchnij widelcem. Podawaj z pieczonymi pomidorkami i awokado.

-13 -
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CZ: TERIYAKI RICE BOWL

Q) Gas: 35 min (@ Porce: 2

Suroviny:

1 odmérka jasminové ryze, 1,5 odmérky vody, 2 kufeci prsa nebo 250 g lososa, 3 Izice teriyaki omacky,
mensi brokolice, sezam

Postup:

Ryzi proplachnéte a uvarte v ryZovaru. Kufeci maso nebo lososa nakrajejte na mensi kousky. Opecte
na panvi a béhem pfipravy pfidejte teriyaki omacku. Brokolici kratce povarte ve slané vodé. Do misky
naservirujte ryZi a pridejte pfipravené ingredience. Na konec posypejte sezamem.
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SK: TERIYAKI RICE BOWL
Q) Cas: 35 min (@) Porcie: 2

Suroviny:

1 odmerka jazminovej ryze, 1,5 odmerky vody, 2 kuracie prsia alebo 250 g lososa, 3 lyZice teriyaki omacky, mensia
brokolica, sezam
Postup:

RyZu preplachnite a uvarte v ryZzovari. Kuracie maso alebo lososa nakrajajte na mensie kusky. Opecte na panvici
a behom pripravy pridajte teriyaki omacku. Brokolicu kratko povarte v slanej vode. Do misky naservirujte ryzu
a pridajte pripravené ingrediencie. Na koniec posypte sezamom.

EN: TERIYAKI RICE BOWL
Q) Time: 35 min (@) servings: 2

Ingredients:

1 measuring cup jasmine rice, 1.6 measuring cups water, 2 chicken breasts or 250 g salmon, 3 tbsp teriyaki sauce,
1 small broccoli, sesame seeds
Method:

Rinse the rice and cook it in the rice cooker. Cut the chicken or salmon into smaller pieces. Fry in a pan and add the
teriyaki sauce during cooking. Briefly boil the broccoli in salted water. Serve the rice in a bowl and add the prepared
ingredients. Sprinkle with sesame seeds before serving.

HU: TERIYAKI RIZSTAL
(Q 1dé: 35 perc (@) Adagok: 2

Hozzavalok:

1 mér6pohadr jazminrizs, 1.5 mérépohar viz, 2 csirkemell vagy 250 g lazac, 3 evékanal teriyaki szdsz, 1 kisebb brokkoli,
szezammag
Elkészités:

Oblitsd &t a rizst, majd fézd meg a rizsfézében. A csirkemellet vagy a lazacot vagd kisebb darabokra. SerpenySben
stusd meg, majd sltés kdzben add hozza a teriyaki szészt. A brokkolit révid ideig fézd sés vizben. A megfétt rizst
talald egy télban, majd add hozza az elkészitett hozzavaldkat. Talalas el6tt szord meg szezdammaggal.

PL: MISKA RYZU Z KURCZAKIEM LUB tOSOSIEM W SOSIE TERIYAKI
Q) czas: 35 min (@) Porcje: 2

Sktadniki:

1 miarka ryzu jasminowego, 1,5 miarki wody, 2 piersi z kurczaka lub 250 g tososia, 3 tyzki sosu teriyaki, 1 maty brokut, sezam

Przygotowanie:

Przeptucz ryz i ugotuj go w ryzowarze. Pokrdj kurczaka lub tososia na mniejsze kawatki. Usmaz na patelni, a pod ko-
niec smazenia dodaj sos teriyaki. Brokut krétko ugotuj w osolonej wodzie. Przetéz ryz do miski i dodaj przygotowane
sktadniki. Przed podaniem posyp sezamem.
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CZ: POKE BOWL S AVOKADEM

Q) Gas: 35 min (@ Porce: 2

Suroviny:

1 odmérka sushi ryze, 1,5 odmérky vody, 2 IZice ryZzového octa, 1 1Zicka cukru, Spetka soli, 1 avokado,
1/2 okurky, 100 g lososa (grilovany nebo uzeny), sezam, séjova omacka na servirovani

Postup:

Sushi ryzi nékolikrat proplachnéte a uvatte v ryzovaru. Smichejte ryzovy ocet, cukr a sll a vmichejte do
jesteé teplé ryze. Avokado nakrajejte na platky, okurku na kosti¢ky. Do misek rozdélte pfipravenou ryzi.
Pridejte avokado, okurku a lososa. Posypte sezamem. Podavejte se sdjovou omackou.
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SK: POKE BOWL S AVOKADOM
Q) Cas: 35 min (@) Porcie: 2

Suroviny:

1odmerka sushi ryZe, 1,6 odmerky vody, 2 lyZice ryZového octu, 1 lyZi¢ka cukru, Stipka soli, 1 avokado, 1/2 uhorky,
100 g lososa (grilovany alebo udeny), sezam, séjova omacka na servirovanie
Postup:

Sushi ryzu niekolkokrat preplachnite a uvarte v ryZovari. ZmieSajte ryzovy ocot, cukor a sol' a vmieSajte do este teplej
ryze. Avokado nakrajajte na platky, uhorku na kocky. Do misiek rozdelte pripravenu ryzu. Pridajte avokado, uhorku
a lososa. Posypte sezamom. Podavajte so séjovou omackou.

EN: POKE BOWL WITH AVOCADO
Q) Time: 35 min (@) servings: 2

Ingredients:

1 measuring cup sushi rice, 1.5 measuring cups water, 2 tbsp rice vinegar, 1tsp sugar, a pinch of salt, 1 avocado,
1/2 cucumber, 100 g salmon (grilled or smoked), sesame seeds, soy sauce for serving
Method:

Rinse the sushi rice several times and cook it in the rice cooker. Mix the rice vinegar, sugar and salt and stir into
the still warm rice. Slice the avocado and dice the cucumber. Divide the prepared rice into bowls. Add the avocado,
cucumber and salmon. Sprinkle with sesame seeds. Serve with soy sauce.

HU: POKE BOWL AVOKADOVAL
(Q 1d6: 35 perc (@) Adagok: 2

Hozzavalok:

1 mérépohadr sushirizs, 1.5 mérépohar viz, 2 evékanal rizsecet, 1 tedskanal cukor, egy csipet s, 1 avokadd, 1/2 uborka,
100 g lazac (grillezett vagy fustolt), szezdmmag, széjaszész a talalashoz

Elkészités:

A sushirizst t6bbszor 6blitsd at, majd f6zd meg a rizsf6z6ben. Keverd dssze a rizsecetet, a cukrot és a sét, majd for-
gasd a még meleg rizshez. Szeleteld fel az avokadot, az uborkat pedig kockazd fel. A kész rizst oszd el talakban. Add
hozza az avokadot, az uborkat és a lazacot. Szérd meg szezdmmaggal, és szdjaszdsszal talald.

PL: POKE BOWL Z AWOKADO
() czas: 35 min (@) Porcje: 2

Sktadniki:

1 miarka ryzu do sushi, 1,5 miarki wody, 2 tyzki octu ryzowego, 1 tyzeczka cukru, szczypta soli, 1 awokado, 1/2 ogdrka,
100 g tososia (pieczonego lub wedzonego), sezam, sos sojowy do podania

Przygotowanie:

Przeptucz ryz do sushi kilka razy i ugotuj go w ryzowarze. Wymieszaj ocet ryzowy z cukrem i sola, a nastgpnie dodaj
do jeszcze cieptego ryzu i delikatnie wymieszaj. Pokréj awokado w plastry, a ogdrka w kostke. Roztéz przygotowany
ryz do misek. Dodaj awokado, ogdrka i fososia. Posyp sezamem. Podawaj z sosem sojowym.
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CZ: COCKA BELUGA S MRKVIi A ZAZVOREM

Q Gas: 35 min (@ Porce: 2

Suroviny:

150 g ¢erné cocky Beluga, 400 ml zeleninového vyvaru, 1 mensi cuketa, 1 mrkey, 1 Izice olivového oleje,
11zi¢ka suseného zdzvoru, sul, Cerstvé mlety pepf

Postup:

Codku proplachnéte a viozte do ryZovaru. Zalijte vyvarem a zapnéte vafeni. Mrkev skrabkou
nastrouhejte na tenké platky, cuketu nakrajejte na mensi kousky. Mrkev a cuketu kratce orestujte
na panvi. Pridejte uvarenou ¢ocku a dochutte soli, pepfem a mletym zazvorem. Podévejte

s volskym okem.
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SK: SOSOVICA BELUGA S MRKVOU A ZAZVOROM
Q) Cas: 35 min (@) Porcie: 2

Suroviny:

150 g Ciernej SoSovice Beluga, 400 ml zeleninového vyvaru, 1 mensia cuketa, 1 mrkva, 1 lyZica olivového oleja, 1 lyZicka
suseného zazvoru, sol, Cerstvo namleté Cierne korenie

Postup:

Sosovicu preplachnite a viozte do ryZovaru. Zalejte vyvarom a zapnite varenie. Mrkvu $krabkou nastruhajte na tenké

platky, cuketu nakrajajte na mensie kusky. Mrkvu a cuketu kratko orestujte na panvici. Pridajte uvarenu Sosovicu
a dochutte solou, ¢iernym korenim a mletym zazvorom. Podavajte s volskym okom.

EN: BELUGA LENTILS WITH CARROT AND GINGER

(O Time: 35 min (2 servings: 2
Ingredients:
150 g black Beluga lentils, 400 ml vegetable stock, 1 small zucchini, 1 carrot, 1 tbsp olive oil, 1 tsp dried ginger, salt,
freshly ground pepper
Method:

Rinse the lentils and place them into the rice cooker. Add the stock and start cooking. Use a peeler to shave the
carrot into thin slices and cut the zucchini into smaller pieces. Briefly sauté the carrot and zucchini in a pan. Add
the cooked lentils and season with salt, pepper and ground ginger. Serve with a fried egg.

HU: BELUGA LENCSE SARGAREPAVAL ES GYOMBERREL
() 1d&: 35 perc (2) Adagok: 2

Hozzavalok:

150 g fekete Beluga lencse, 400 ml zéldségalaplé, 1 kisebb cukkini, 1 sargarépa, 1 evékanal olivaolaj, 1 teaskanal 6rolt
gydmbeér, so, frissen 6rolt fekete bors

Elkészités:

Oblitsd &t a lencsét, majd tedd a rizsféz6 edényébe. Ontsd hozza a z6ldségalaplét, majd inditsd el a fézést. A sar-
garépat z6ldséghamozé segitségével vagd vékony csikokra, a cukkinit pedig darabold kisebb kockakra. A répat és

a cukkinit roévid ideig piritsd meg egy serpenydben. Add hozza a megfétt lencsét, majd izesitsd sdval, borssal és &rolt
gydmbérrel. Talald tikortojassal.

PL: CZARNA SOCZEWICA Z MARCHEWKA | IMBIREM
() czas: 35 min (@) Porcje: 2

Sktadniki:

150 g czarnej soczewicy beluga, 400 ml bulionu warzywnego, 1 mata cukinia, 1 marchewka, 1tyzka oliwy z oliwek,
11tyzeczka suszonego imbiru, sdl, $wiezo mielony pieprz

Przygotowanie:

Przeptucz soczewice i umiesc jg w ryzowarze. Dodaj bulion i rozpocznij gotowanie. Za pomoca obieraczki pokroj
marchewke w cienkie wstazki, a cukinie na mniejsze kawatki. Krétko podsmaz marchewke i cukinie na patelni. Dodaj
ugotowang soczewice i dopraw solg, pieprzem oraz mielonym imbirem. Podawaj z jajkiem sadzonym.
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CZ: MANGO STICKY RICE

Q) Gas: 35 min (@ Porce: 2

Suroviny:
1 odmérka kulatozrnné nebo sushi ryze, 400 ml kokosového miéka, 100 ml vody, 2 IZzice cukru, Spetka
soli, 1 zralé mango

Postup:

Ryzi nékolikrat proplachnéte studenou vodou. VioZte ji do ryZovaru a zalijte polovinou kokosového
miléka a vodou. PFidejte Izici cukru a Spetku soli. Zapnéte ryzovar a nechte ryzi uvafit domékka. Mango
nakrajejte na tenké platky nebo kostky. Zbytek kokosového miéka osladte dle chuti. Hotovou ryzi
naservirujte do misek, prelijte kokosovym mlékem a doplrite mangem.
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SK: MANGO STICKY RICE
Q) Cas: 35 min (@) Porcie: 2

Suroviny:
1 odmerka gulatozrnnej alebo sushi ryze, 400 ml kokosového mlieka, 100 ml vody, 2 lyZice cukru, Stipka soli, 1 zrelé mango
Postup:

RyZu niekolkokrat preplachnite studenou vodou. Viozte ju do ryZovaru a zalejte polovicou kokosového mlieka

a vodou. Pridajte lyZicu cukru a Stipku soli. Zapnite ryzovar a nechajte ryzu uvarit doméakka. Mango nakrajajte na
tenké platky alebo kocky. Zbytok kokosového mlieka osladte podla chuti. Hotovu ryZzu naservirujte do misiek, prelejte
kokosovym mliekom a doplrite mangom.

EN: MANGO STICKY RICE
() Time: 35 min (2 Servings: 2

Ingredients:
1measuring cup short-grain or sushi rice, 400 ml coconut milk, 100 ml water, 2 tbsp sugar, a pinch of salt, 1 ripe mango
Method:

Rinse the rice several times under cold water. Place it into the rice cooker and add half of the coconut milk and
water. Add one tablespoon of sugar and a pinch of salt. Switch on the rice cooker and cook until soft. Slice or dice
the mango. Sweeten the remaining coconut milk to taste. Serve the finished rice in bowls, pour over the coconut milk
and top with mango.

HU: MANGOS RAGACSOS RIZS
() 1d&: 35 perc (©) Adagok: 2

Hozzavalok:

1mérépohar révid szemd rizs vagy sushirizs, 400 ml ml kékusztej, 100 ml viz, 2 ev6kanal cukor, egy csipet s6, 1 érett magné
Elkészités:

A rizst t6bbszor 6blitsd at hideg viz alatt. Tedd a rizsf6z6 edényébe, majd 6ntsd hozza a kdkusztej felét és a vizet. Adj
hozza 1 ev6kanal cukrot és egy csipet sét. Kapcsold be a rizsfézét, és fézd a rizst, amig teljesen megpuhul. A mangét

szeleteld vagy kockazd fel. A maradék kokusztejet izesitsd cukorral izlés szerint. A kész rizst oszd el talkédkban, 6ntsd
rad az édesitett kokusztejet, majd helyezd ra a mangét.

PL: LEPKI RYZ Z MANGO
(Q czas: 35 min (@) Porcje: 2

Sktadniki:

1 miarka ryzu krétkoziarnistego lub ryzu do sushi, 400 ml mleczka kokosowego, 100 ml wody, 2 tyzki cukru, szczypta
soli, 1 dojrzate mango

Przygotowanie:

Przeptucz ryz kilka razy pod zimng woda. Umies¢ go w ryzowarze i dodaj potowe mleka kokosowego oraz wode.
Dodaj 11yzke cukru i szczypte soli. Wtacz ryzowar i gotuj do migkkosci. Pokréj mango w plastry lub kostke. Pozostate
mleczko kokosowe dostodz do smaku. Gotowy ryz przetéz do miseczek, polej mleczkiem kokosowym i utéz na
wierzchu mango.
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SK: KREMOVY RYZOVY PUDING SO SKORICOU
Q) €as: 40 min () Porcie: 2-3

Suroviny:

1 odmerka gulatozrnnej ryze, 400 ml mlieka, 100 ml vody, 2 lyZice cukru, 1lyZi¢ka vanilkového extraktu, 1 lyZicka
Skorice, Stipka soli

Postup:

RyZzu niekolkokrat preplachnite studenou vodou. VioZte ju do ryZzovaru a zalejte mliekom a vodou. Pridajte cukor, vanil-
kovy extrakt, Skoricu a Stipku soli. Zapnite ryZovar a nechajte zmes pomaly prevarit do krémovej konzistencie. Behom
varenia ob¢as premieSajte, aby sa ryza nepripdlila. Hotovy ryzovy puding rozdelte do misiek a podavajte este teply.

EN: CREAMY RICE PUDDING WITH CINNAMON
(Q Time: 40 min (@) servings: 2-3

Ingredients:
1measuring cup short-grain rice, 400 ml milk, 100 ml water, 2 tbsp sugar, 1tsp vanilla extract, 1tsp cinnamon, a pinch of salt
Method:

Rinse the rice several times under cold water. Place it into the rice cooker and add milk and water. Add sugar, vanilla
extract, cinnamon and a pinch of salt. Switch on the rice cooker and slowly cook the mixture until creamy. Stir occa-
sionally during cooking to prevent the rice from sticking. Divide the finished rice pudding into bowls and serve warm.

HU: KREMES TEJBERIZS FAHEJJAL
() 1dé: 40 perc (2) Adagok: 2-3

Hozzavalok:

1 mérépohar révid szem( rizs, 400 ml tej, 100 ml viz, 2 evékanal cukor, 1 tedskanal vaniliakivonat, 1 teaskanal 6rolt
. , , - - ~ - fahéj, egy csipet s6
CZ: KREMOVY RYZOVY PUDING SE SKORICI ok 9y «

A rizst tobbszor Oblitsd at hideg viz alatt. Tedd a rizsf6z6 edényébe, majd dntsd hozza a tejet és a vizet. Add hozza
a cukrot, a vaniliakivonatot, a fahéjat és egy csipet sét. Kapcsold be a rizsféz6t, és lassan fézd a keveréket, amig
krémes allagu nem lesz. F6zés kdzben idénként keverd meg, hogy a rizs ne ragadjon le. Az elkészllt tejberizst oszd

Q) €as: 40 min (@ Porce: 2-3 talkakba, és melegen talald.

Suroviny: . :
PL: KREMOWY PUDDING RYZOWY Z CYNAMONEM

1 odmérka kulatozrnné ryze, 400 ml miéka, 100 ml vody, 2 IZice cukru, 1 IZi¢ka vanilkového extraktu,
11zicka skofice, Spetka soli Q) czas: 40 min (@) Porcje: 2-3
Postup: Sktadniki:
Ryzi nékolikrat proplachnéte studenou vodou. VioZte ji do ryZovaru a zalijte mlékem a vodou. Pfidejte 1 miarka ryzu krétkoziarnistego, 400 ml mleka, 100 ml wody, 2 tyzki cukru, 1tyzeczka ekstraktu waniliowego,
cukr, vanilkovy extrakt, skofici a Spetku soli. Zapnéte ryZzovar a nechte smés pomalu provafit do 1tyzeczka cynamonu, szczypta soli
krémové konzistence. BEhem vareni ob&as promicheite, aby se ryZze nepfichytila. Hotovy ryZovy puding Przygotowanie:

rozdélte do misek a podavejte jests teply. Przeptucz ryz kilka razy pod zimng woda. Umies¢ go w ryzowarze i dodaj mleko oraz wode. Dodaj cukier, ekstrakt
waniliowy, cynamon i szczypte soli. Wtgcz ryzowar i gotuj powoli, az ryz nabierze kremowej konsystencji. Od czasu
do czasu zamieszaj podczas gotowania, aby ryz nie przywierat. Gotowy pudding ryzowy przetéz do miseczek
i podawaj na ciepfto.
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CZ: KOKOSOVE RYZOVE KULICKY

Y €as: 25 min + chlazeni (@ Porce: 12 kulicek

Suroviny:

200 g uvarené kulatozrnné ryze, 80 g strouhaného kokosu, 2 IZzice medu, 1 IZi¢ka vanilkového extraktu,
2 Izice kokosového mléka, strouhany kokos na obaleni

Postup:

V ryzovaru uvarte ryZzi. Uvafenou ryZi nechte vychladnout. Smicheijte ji s kokosem, medem, vanilkou
a kokosovym miékem. Smés dlkladné promichejte, aby Iépe drzela pohromadé. Z pfipravené smési
vytvarujte malé kuli¢ky. Obalte je ve strouhaném kokosu. Nechte alespori 30 minut ztuhnout v lednici.
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SK: KOKOSOVE RYZOVE GULICKY
(Q) €as: 25 min + chladenie (2 Porcie: 12 guligiek

Suroviny:

200 g uvarenej gulatozrnnej ryze, 80 g struhaného kokosu, 2 lyZice medu, 1 lyZicka vanilkového extraktu, 2 lyZice
kokosového mlieka, strdhany kokos na obalenie
Postup:

V ryZovari uvarte ryzu. Uvarenu ryzu nechajte vychladnut. Zmies$ajte ju s kokosom, medom, vanilkou a kokosovym
mliekom. Zmes dokladne premiesajte, aby lepsie drzala pohromade. Z pripravenej zmesi vytvarujte malé gulicky.
Obalte ju v strdhanom kokose. Nechajte aspori 30 minut stuhnut v chladnicke.

EN: COCONUT RICE BALLS
() Time: 25 min + cooling (2) Servings: 12 balls

Ingredients:

200 g cooked short-grain rice, 80 g shredded coconut, 2 tbhsp honey, 1 tsp vanilla extract, 2 tbsp coconut milk,
shredded coconut for coating

Method:

Cook the rice in the rice cooker. Let the cooked rice cool down. Mix it with coconut, honey, vanilla and coconut milk.
Stir the mixture thoroughly so it holds together better. Shape the mixture into small balls. Coat them in shredded
coconut. Leave to firm up in the fridge for at least 30 minutes.

HU: KOKUSZOS RIZSGOLYOK
Q) 1d&: 25 perc + hitési id6 (2) Adagok: 12 golyo

Hozzavalok:

200 g fott révid szemdi rizs, 80 g kokuszreszelék, 2 evékanal méz, 1 tedskanal vaniliakivonat, 2 evékanal kdkusztej,
kokuszreszelék a forgatashoz

Elkészités:

F6zd meg a rizst a rizsf6z6ben. Hagyd a megféit rizst teljesen kindini. Keverd 6ssze a rizst a kdkuszreszelékkel,

a mézzel, a vaniliakivonattal és a kokusztejjel. Alaposan dolgozd dssze a masszat, hogy jol formazhatdé legyen

és kdénnyebben sszedlljon. Formazz beléle kisebb golydkat. Forgasd meg a golydkat kdkuszreszelékben.

Tedd ket hiitészekrénybe legalabb 30 percre, hogy megszilarduljanak.

PL: KOKOSOWE KULKI RYZOWE
() czas: 25 min + chtodzenie (@) Porcje: 12 kulek

Sktadniki:

200 g ugotowanego ryzu kroétkoziarnistego, 80 g widrkow kokosowych, 2 tyzki miodu, 1tyzeczka ekstraktu
waniliowego, 2 tyzki mleka kokosowego, widrki kokosowe do obtoczenia

Przygotowanie:

Ugotuj ryz w ryzowarze. Pozostaw ugotowany ryz do ostygniecia. Wymieszaj go z wiérkami kokosowymi, miodem,
ekstraktem waniliowym i mlekiem kokosowym. Doktadnie wymieszaj mase, aby lepiej sie kleita. Uformuj z niej mate
kulki. Obtocz je w widrkach kokosowych. Wstaw do lodéwki na co najmniej 30 minut, aby stwardniaty.
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