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Zdrowie i bezpieczenstwo

Podczas korzystania z urzadzen elektrycznych nalezy przestrzegac ponizszych, zdroworozsgdkowych zasad bezpieczerstwa.
Przed uzyciem produktu nalezy uwaznie przeczytac niniejszg instrukcje.

[ ]
To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat
wzwyz, jesli s nadzorowane lub poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzadzenia i rozumiejg zwigzane

z tym zagrozenia. Czyszczenie

i konserwacja przez uzytkownika nie

powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majg wiecej niz
8 lat i s nadzorowane. Trzymaj urzgdzenie i jego przewdd poza
zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat. Dzieci nie powinny bawic

, sie urzadzeniem.

Urzgdzenia moga by¢ obstugiwane przez osoby o ograniczonej sprawnosci
fizycznej, sensorycznej lub umystowej, a takze przez osoby nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia lub wiedzy, pod warunkiem, ze znajduja sie pod

nadzorem lub zostaty poinstruowane w
rozumiejg zwigzane z tym zagrozenia.
L]

zakresie bezpiecznego korzystania z urzadzenia i

R OSTRZEZENIE: Niewtaéciwe uzycie urzadzenia moze spowodowa¢ potencjalne obrazenia.
Nie zanurzaj jednostki gtéwnej w wodzie.

* To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i podobnych zastosowan,
takich jak: domy wiejskie, przez klientéw w hotelach, motelach i innych
Srodowiskach mieszkalnych oraz w sSrodowiskach typu bed and breakfast. Nie nadaje
sie do uzytku w kuchniach pracowniczych w sklepach, biurach i innych srodowiskach
pracy. « Jesli kabel zasilajgcy jest uszkodzony, musi zostac

wymieniony przez producenta, jego agenta serwisowego lub podobnie
wykwalifikowang osobe w celu unikniecia zagrozenia.

Lokalizacja
- Zawsze umieszczaj urzadzenie z dala od krawedzi blatu roboczego. + Upewnij
sie, ze urzadzenie
jest uzywane na twardej, plaskiej i cieptej powierzchni.
odporna powierzchnia.
+ Nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz ani w poblizu wody.
Przewéd
sieciowy * Przewdd sieciowy powinien siega¢ od gniazdka do urzadzenia bez
naprezania potaczen. « Nie nalezy pozwala¢, aby przewéd
sieciowy zwisat nad krawedzig blatu roboczego lub otwarta przestrzenia,
gdzie dziecko mogtoby go dosiegngc. * Nie nalezy pozwalac, aby
przewod przebiegat przez kuchenke lub gorace miejsce, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie przewodu.
Inne wzgledy bezpieczeristwa * Nie
wiaczaj wolnowaru, jesli
Garnek do gotowania jest
pusty. + Przed zanurzeniem w wodzie nalezy odczeka¢, az szklana pokrywka i
garnek do gotowania ostygna.
« Nigdy nie gotuj bezposrednio na jednostce bazowej. Uzywaj garnka do gotowania. *
wiaczaj jednostki bazowej bez

Garnek do gotowania na

miejscu. - Przed wyjeciem garnka do gotowania wytacz jednostke bazowa. - Nie uzywaj

garnka do gotowania ani szklanej pokrywy, jesli sa pekniete lub

wyszczerbione. + Nie wiaczaj urzadzenia, gdy jest odwrécone do géry
nogami lub potozone na boku.

- Szklana pokrywka i garnek do gotowania s delikatne.

Nalezy obchodzié sie z nimi

ostroznie. » Uzywanie akcesoriow lub narzedzi niezalecanych przez
Morphy Richards moze spowodowac pozar, porazenie pradem lub obrazenia. *

Nie umieszczac na lub w poblizu goracego palnika gazowego lub elektrycznego ani w
nagrzanym piekarniku.

+ Powierzchnia elementu grzejnego jest narazona na ciepto resztkowe
po uzyciu.

+ Odtaczaj urzadzenie od gniazdka, gdy nie jest uzywane, przed zaktadaniem lub
zdejmowaniem nasadek oraz przed czyszczeniem.
Bezpieczeristwo osobiste

+ OSTRZEZENIE: Nie dotykaj gérnej czesci
urzadzenia lub innych goracych czesci podczas lub po uzyciu, nalezy uzywaé
uchwytéw lub gatek. Niewtasciwe uzycie tego urzadzenia moze spowodowaé
potencjalne obrazenia. * Aby chronic sie przed

ryzykiem porazenia pradem, nie umieszczaj podstawy w wodzie ani w zadnym innym
plynie.

« Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzywaj rekawic kuchennych lub $ciereczki podczas
zdejmowania pokrywy lub obstugi goracych pojemnikéw.

N - Nalezy zachowat szczegding ostroznos¢ podczas przenoszenia

5

urzadzenie zawierajace goraca zywnos¢, wode lub inne gorace plyny.
Wymagania elektryczne

Sprawdz, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej urzagdzenia

jest zgodne z napigciem zasilania w Twoim domu, ktére musi by¢ pradem
przemiennym.

Jezeli konieczna jest wymiana bezpiecznika we wtyczce sieciowej, nalezy
zamontowac bezpiecznik 3-amperowy BS1362.

OSTRZEZENIE: To urzadzenie musi by¢ uziemione.
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Dzigkujemy za zakup nowego wolnowaru Morphy Richards.

Twoj Sear & Stew Slow Cooker pozwoli Ci stworzy¢ szeroki wybér dan z dodatkowa korzyscig
w postaci mozliwosci obsmazenia miesa na tej samej patelni. Obsmazanie miesa w garnku
do gotowania oznacza, ze soki z migsa tgczg sig z resztg sktadnikéw, tworzac bogatsze i
petniejsze smaki w Twoich potrawach.
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Przed pierwszym uzyciem

Umyj pokrywke (2) i garnek do gotowania (3) w gorgcej wodzie z mydtem.
Wyptucz i osusz.

Garnek nie jest przeznaczony do uzytku na kuchence indukcyjnej.
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Przeglad produktu
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(1) Uchwyt pokrywy
(2) Pokrywka szklana

(3) Garnek do gotowania
(4) Jednostka bazowa

(5) Uchwyty podstawy
(6) Kontrolka

(7) Pokretto sterujace
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rzystanie z wolnowaru
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Dodaj olej do garnka do gotowania (3). Zapoznaj sie z przepisem,
aby dowiedziec sie, ile oleju uzy¢.

Rozgrzej olej w garnku do gotowania (3) na kuchence na srednio-
wysokim ogniu. Garnek do gotowania (3) jest kompatybilny z
wiekszoscig kuchenek, z wyjatkiem indukcyjnych.
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Gdy olej bedzie gorgcy, dodaj migso do garnka do
gotowania (3). OSTRZEZENIE: Garnek do gotowania (3) bedzie
goracy. Uzywaj rekawic kuchennych.

Gdy mieso sie przypiecze, umies¢ garnek do gotowania (3) w
jednostce bazowej (4). OSTRZEZENIE: Garnek do gotowania (3)
bedzie goracy. Uzywaj rekawic kuchennych.

6
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Dodaj reszte sktadnikéw do garnka do gotowania (3). Natéz szklang pokrywke (2) na garnek do gotowania (3).
~,
7 morphy richards 3
e Loy
Z
< k)
- = 2/

Wybierz ustawienie gotowania Low, Medium lub High na
pokretle sterujgcym (7) , aby rozpoczg¢ powolne gotowanie.
Zaswieci sie lampka kontrolna (6).

Po zakonczeniu gotowania (patrz instrukcja gotowania na
stronie 9) ustaw pokretto sterujgce (7) w pozycji Off (Wyt.).
Kontrolka (6) zgasnie.
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Obstuga garnka do gotowania

+ OSTRZEZENIE: Garnek do gotowania (3) bedzie bardzo goracy
podczas uzytkowania.

« Aby zapobiec $lizganiu sie garnka do gotowania (3) podczas smazenia,
podsmazania lub duszenia sktadnikéw na kuchence, nalezy
podeprzec garnek (3) rekawicg kuchenng podczas mieszania
potrawy.

« Nalezy zachowac ostroznos$¢ podczas uzywania garnka do gotowania (3) na
kuchenke gazows, wybierz odpowiedni rozmiar palnika gazowego,
aby pasowat do podstawy garnka (3). NIE uzywaj na palniku woka
lub zbyt duzej kuchence gazowej.

* Nie uzywaj metalowych naczyr do mieszania potraw w
Garnek do gotowania (3), poniewaz porysuje i usunie powtoke
zapobiegajacg przywieraniu. Uzywaj drewnianych lub
silikonowych przyboréw kuchennych.

+ OSTRZEZENIE: Uchwyt pokrywy (1), jednostka bazowa (4) i garnek
do gotowania (3), a takze zewngtrzna cze$¢ jednostki bazowej
nagrzewajg sie podczas gotowania.

Zawsze uzywaj rekawic kuchennych podczas obstugi
jakiejkolwiek czeéci wolnowaru podczas gotowania.

Obstuga szklanej pokrywy

« Podczas zdejmowania szklanej pokrywy (2) przechyl j tak,
aby otwor byt skierowany na zewnatrz, aby uniknac
poparzenia parg.

Produkty do powolnego gotowania

« Wiekszos¢ potraw nadaje sie do powolnego gotowania, jednak
istnieje kilka wytycznych, ktérych nalezy przestrzegac.

« Przed gotowaniem upewnij sig, ze wszystkie zamrozone
sktadniki sg doktadnie rozmrozone.

« Pokréj warzywa korzeniowe na mate, réwne kawatki, poniewaz
gotujg sie dtuzej niz migso. Mozesz je delikatnie podsmazy¢ przez
2-3 minuty przed powolnym gotowaniem. Upewnij sie, ze
warzywa korzeniowe sg zawsze umieszczane na dnie garnka do
gotowania (3) , a wszystkie sktadniki sa zanurzone w ptynie do
gotowania.

« Przed gotowaniem odetnij caty nadmiar ttuszczu z migsa, poniewaz
powolna metoda gotowania nie pozwala na odparowanie
thuszczu.

« Jedli adaptujesz istniejacy przepis z gotowania konwencjonalnego,
moze by¢ konieczne zmniejszenie ilo$ci uzytego ptynu. Ptyn nie
wyparuje z Twojego wolnowaru w takim samym stopniu, jak w
przypadku gotowania konwencjonalnego.

« Nigdy nie pozostawiaj surowego jedzenia w temperaturze pokojowej
w wolnowarze.

« Surowg fasole nalezy namoczy¢
na noc i gotowac przez co najmniej 10 minut, aby usunac
toksyny, przed uzyciem w wolnowarze.

« Wiz termometr do migsa w pieczenie, szynke lub catego
kurczaka, aby upewnic sie, ze sg one upieczone do
pozadanej temperatury.

« Nie uzywaj wolnowaru do podgrzewania jedzenia.

Porady dotyczace powolnego gotowania

* Aby uzyskac najlepszy efekt, wolnowar musi by¢ wypetniony przynajmniej do potowy.

wyniki.

+ Powolne gotowanie zatrzymuje wilgoc. Jesli chcesz zredukowac
ilo$¢ ptynu, zdejmij pokrywke po gotowaniu i ustaw regulator
na High. Zmniejsz wilgotno$¢, gotujgc na wolnym ogniu przez 30
do 45 minut.

« Jesli gotujesz zupe, pozostaw 5 cm odstepu miedzy krawedzig
garnka do gotowania (3) a powierzchnig potrawy, aby umozliwi¢
jej gotowanie.

« Zdjecie szklanej pokrywy (2) spowoduje ucieczke ciepta, co
zmniejszy wydajno$¢ wolnowaru i wydtuzy czas gotowania.
Jesli zdejmiesz pokrywe, aby zamieszac lub dodac sktadniki,
bedziesz musiat odczekac¢ 10-15 minut dodatkowego czasu
gotowania za kazdym razem, gdy zdejmiesz szklang pokrywe (2).

« Na szybkos$¢ przygotowania potrawy moze mie¢ wptyw wiele
czynnikéw, m.in. zawartos¢ wody i thuszczu, poczatkowa
temperatura potrawy oraz jej wielkosc.

Przed podaniem sprawdz, czy jedzenie jest odpowiednio ugotowane.

* Przygotowanie wielu przepiséw zajmie kilka godzin. Jedli nie masz
czasu na przygotowanie jedzenia rano, przygotuj je
poprzedniego wieczoru, przechowujac jedzenie w zamknigtym
pojemniku w lodéwce. Przenie$ jedzenie do garnka do gotowania
(3) i dodaj wrzacy ptyn/bulion. W wiekszosci przepiséw w tej
ksigzce sktadniki migsne sg najpierw rumienione, aby poprawic¢
ich wyglad i smak.

« Jesli masz mato czasu na przygotowanie i chciatby$
Jesli wolisz poming¢ etap obsmazania, po prostu dodaj migso i
inne sktadniki do wolnowaru i zalej wrzacg ciecza/bulionem.
Bedziesz musiat wydtuzy¢ czas gotowania w nastepujacy sposéb:
ustawienie wysokie +1 godz., ustawienie $rednie +1-2 godz.,
ustawienie niskie +2-3 godz.

« Wiekszos¢ przepiséw na dania miesne i warzywne wymaga 8-10
godzin na ustawieniu niskim, 6-8 godzin na ustawieniu
$rednim lub 4-6 godzin na ustawieniu wysokim.

« Niektore sktadniki nie nadaja sie do powolnego gotowania.
gotowanie. Makaron, owoce morza, mleko i $mietane nalezy
dodac pod koniec gotowania.

« Pokrojone na mate kawatki kawatki jedzenia ugotuja sie
szybciej. Wymagany jest pewien stopieri ,préb i btedéw”,
aby w petni zoptymalizowac potencjat Twojego wolnowaru.
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* Wszystkie potrawy powinny by¢ pokryte ptynem, sosem lub polewa. W
oddzielnym garnku lub dzbanku przygotuj ptyn, sos lub polewe i

catkowicie przykryj jedzenie w garnku do gotowania (3).

+ Podczas gotowania kawatkéw miegsa, szynki, drobiu itp.
rozmiar i ksztatt stawu sg wazne. Staraj sie, aby staw znajdowat sie w dolnych
2/3 doniczki. W razie potrzeby pokréj na dwa kawatki. Waga stawu

powinna miesci¢ si¢ w maksymalnym limicie 1 kg.

+ Szynke i mostek zala¢ gorgca woda do

przykryj staw. W przypadku wotowiny, wieprzowiny lub drobiu przykryj do
1/3 gtebokosci.

Pielegnacja i czyszczenie

* Wytgcz wolnowar i odtgcz go od zasilania.

sieciowe. Pozostawic¢ do catkowitego ostygniecia przed czyszczeniem.

* Nie nalezy uzywac metalowych naczyn ani $ciernych $rodkéw czyszczacych.

podczas czyszczenia.

« Zdjac szklang pokrywke (2) i garnek do gotowania (3) i umy¢ je w goracej wodzie
z mydtem.

« Przetrzyj boki jednostki gtéwnej wilgotng Sciereczka.
ptétno.

« Szklang pokrywke (2) i garnek do gotowania (3) mozna my¢ w
zmywarce.

NIE ZANURZA] JEDNOSTKI BAZOWE) W WODZIE

Dbanie o szklang pokrywe

I garnek do gotowania

* Aby zapewni¢ dtuga zywotnos¢ szklanej pokrywy (2) i garnka do gotowania (3),
nalezy obchodzi¢ sig z nimi ostroznie.

* Unikaj nagtych, ekstremalnych zmian temperatury szklanej pokrywy. Na

przyktad nie umieszczaj gorgcej pokrywy w zimnej wodzie lub na mokrej
powierzchni.

* Unikaj uderzania pokrywa szklang (2) o twarde powierzchnie.

* Nie nalezy uzywac szklanej pokrywy (2), jesli jest peknigta, wyszczerbiona lub
powaznie zarysowana.

* Nie nalezy uzywat érodkow czyszczacych o wiasciwosciach éciernych ani érodkéw do szorowania metalu.

naramienniki,

* Nigdy nie podgrzewaj garnka do gotowania (3), gdy jest pusty,

jesli chcesz je podsmazy¢ lub zrumieni¢, dodaj mieso od razu, gdy olej
bedzie goracy.

« Nigdy nie umieszczaj szklanej pokrywy (2) ani garnka do gotowania

(3) pod grillem, w piekarniku, kuchence mikrofalowej lub
tosterze.

* Nigdy nie ktadz pokrywki bezposrednio na palniku lub kuchence.

* Nie uzywaj metalowych przyboréw kuchennych podczas smazenia lub mieszania
jedzenia w garnku do gotowania (3), poniewaz porysuje to i usunie powtoke
zapobiegajaca przywieraniu. Uzywaj drewnianych lub silikonowych
przyboréw kuchennych.
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Rozwigzywanie probleméw

Problem Powéd

« Jedzenie jest niedogotowane. « Utrata mocy

+ Jedzenie ugotowane na niewtasciwym ustawieniu
do czasu gotowania «

Pokrywka szklana (2) nie zostata
prawidtowo umieszczona na

Garnek do gotowania (3)

* Jedzenie jest przegotowane. + Garnek do gotowania (3) byt napetniony w mniej

niz potowie

« Jedzenie gotowane zbyt dtugo

+ Garnek do gotowania (3) nalezy umiesci¢ w jednostce

bazowej, gdy jest jeszcze bardzo goracy.

Rozwigzanie
* Sprawdz gniazdko sieciowe za pomocg
wiadomo, ze lampa dziata. * Sprawdz
pokretto sterujace (7)
pozycje i szczegoty przepisu.
« Sprawdz, czy szklana pokrywka (2) jest

prawidtowo umieszczony i nic go nie blokuje.

« Twéj wolnowar zostat
przeznaczony do doktadnego gotowania
potraw w napetnionym garnku do gotowania (3).
Jezeli garnek do gotowania (3) jest

napetniony tylko do potowy, sprawdz, czy
jedzenie jest ugotowane 1-2 godziny

przed czasem podanym w przepisie.
« Sprawdz pokretto sterujgce (7).
pozycje i szczegoty przepisu. « Czas gotowania
moze by¢
skrécony. Sprawdz, czy jedzenie jest
ugotowane 30 minut do 1 godziny wczesniej

niz podany czas w przepisie.
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Opracowali$my przepisy, ktérych mozesz uzy¢ w Sear and Stew Slow Cooker. Od zup na przystawke, curry na dania gtéwne
i pudding ryzowy na deser, mamy wybér dla kazdego gustu.

Czasy gotowania podane w ponizszych przepisach dotyczg ustawienia Medium. Jesli chcesz wydtuzy¢ lub skrécic¢ czas
gotowania, zapoznaj sie z ponizszym przewodnikiem kulinarnym. Nalezy pamigtac, ze te czasy gotowania s jedynie
orientacyjne i moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju zywnosci i osobistych upodoban.

Na przyktad, jesli przepis méwi, aby gotowac przez 4-6 godzin na $rednim poziomie, a Ty chcesz, aby czas gotowania
byt krétszy, gotuj na wysokim poziomie, co skréci czas gotowania do 3-4 godzin. Aby wydtuzy¢ czas gotowania,
wybierz niski poziom, co wydtuzy czas gotowania do 6-8 godzin.

Przepisy sg oparte na maksymalnej objetosci roboczej wolnowaru 2,5 litra / 41 /2 pkt. Dzieki temu miedzy gérna czescig
garnka a jedzeniem pozostaje 2 cm odstepu.

Przewodnik kulinarny

Gotuj na wysokim poziomie Gotuj na $rednim ogniu Gotuj na matym ogniu

* 4-6 godzin * 6-8 godzin + 8-10 godzin

Wskazéwki dotyczace najlepszego ustawienia gotowania znajdziesz w poszczegdlnych przepisach.
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Zupa minestrone

Sktadniki: + 30g
masta
* 60 g boczku wedzonego, posiekanego
* 1 duza cebula, posiekana * 1
zabek czosnku, zmiazdzony
* 3 todygi selera, posiekane

+ 300 g ziemniakéw, obranych i pokrojonych
w kostke

« 2 $rednie marchewki, obrane i pokrojone
w kostke

« 3 liscie kapusty, poszatkowane « 3
pomidory, obrane i pokrojone w
kostke
+ 1,25 | bulionu z kurczaka
* 11/2 tyzki przecieru
pomidorowego « 11/2 tyzeczki sosu worcestershire
= 11/2 tyzki posiekanej pietruszki
* 75g makaronu muszle
* 2-3 lyzki parmezanu

« s6l i pieprz

Zupa z soczewicy

Sktadniki:

+ 125 g wedzonego boczku, posiekanego
+ 1 duza cebula, posiekana

+ 3 marchewki pokrojone w kostke

« 2 todygi selera, drobno pokrojone

+ 200g soczewicy pomaranczowej

* 4009 puszka krojonych pomidoréw
* 1,1 I'bulionu z kurczaka

« 3 lyzeczki sosu worcestershire

« 1 li$¢ laurowy

« 1 tyzeczka bazylii

« 1 tyzka natki pietruszki, posiekanej
- szczypta gatki muszkatolowej

« s6l i pieprz

Metoda:

1 Rozpus¢ masto w garnku i podsmaz boczek i
warzywa do miekkosci.

2 Przenie$ garnek do jednostki bazowej i dodaj bulion.

3 Dodaj pozostate sktadniki oprécz pietruszki, muszli makaronowych i
parmezanu.

4 Przykryj szklang pokrywkga i gotuj przez okoto 4-6 godzin na $rednim ogniu.

5. 45 minut przed podaniem doda¢ muszle makaronowe i pietruszke.

6 Po ugotowaniu doprawi¢ do smaku i przed podaniem posypa¢ parmezanem.

Metoda:
1 Delikatnie podsmaz boczek w garnku, az ttuszcz zacznie wyptywac.

2 Dodaj cebule, marchewke i seler i smaz, az zmiekna.

3 Dodaj wszystkie pozostate sktadniki oprécz pietruszki, doprowadz do
wrzenia i gotuj przez 2 minuty.

4 Przenie$ garnek do jednostki bazowej.

5 Przykryj szklang pokrywka i gotuj przez okoto 4-6 godzin na $rednim ogniu.

6 Jesli chcesz uzyskac gtadsza konsystencje, pozostaw do ostygniecia, a nastepnie zmiksuj
zupa. Podgrzej zupe w garnku.

7 Posyp natka pietruszki i podawaj.
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Zupa warzywna

Sktadniki: + 30g
masta

* 1,25 kg mieszanki warzywnej, np.
ziemniakoéw, cebuli, marchwi,
pasternaku, selera, poréw, pomidoréw

1,1 I bulionu warzywnego
« 1 tyzeczka mieszanki ziét
+ 56l i pieprz

* 30g maki

Metoda:

1 Obierz, umyj i pokréj wszystkie warzywa w kostke lub plasterki.

2 Rozpus¢ masto w garnku i delikatnie podsmaz warzywa.
2-3 minuty.

3 Dodaj goracy bulion. Dobrze wymieszaj i doprowadz do wrzenia. Dopraw do smaku
i doda¢ mieszanke ziot.

4 Przenie$ garnek do jednostki bazowej.

5 Przykryj szklang pokrywka i gotuj przez okoto 6-8 godzin na $rednim ogniu.

6 Ostudz zupe i zmiksuj ja.

7 Podgrzej na kuchence, w razie potrzeby zageszczajac zupe maka.

Przepisy - Dréb

Zapiekanka z kurczaka

Sktadniki: * 4
¢wiartki udka z kurczaka * 30 g
masta * 100 g

cebuli pokrojonej w duzg kostke + 200
g pieczarek,

umytych i przekrojonych na pét

+ 125 ml biatego wina
+ 875 ml bulionu z kurczaka
« 2% tyzki maki kukurydzianej

* 1 fyzeczka mieszanki zi6t

Metoda:

1 Rozgrzej masto w garnku do gotowania na kuchence i zrumien udka kurczaka
partiami, az si¢ zamknga. Wyjmij i odstaw.

2 Dodaj cebule i grzyby, az zmiekna.
3 Dodaj reszte sktadnikdw i mieszaj, az lekko zgestnieje.

4 Umie$¢ patelnie w jednostce bazowej. Umies¢ kurczaka w garnku do gotowania
i wybierz zgdane ustawienie.
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Przepisy - Mieso

Gulasz wotowy

Sktadniki: « 1 tyzka
oleju do gotowania * 600 g

wotowiny do gulaszu pokrojonej w kostke o
wymiarach 2,5 cm

* 400 g ziemniakéw, obranych i pokrojonych w
duza kostke

* 400 g marchwi, obranej i pokrojonej w plasterki

* 250 g poréw pokrojonych w

plasterki « 150 g cebuli pokrojonej na duze

kawatki

+ 850 ml bulionu wotowego (zrobionego z
zimna i ciepta woda oraz 1 kostka

rosotowa)
« 1 tyzeczka mieszanki ziét

« 1% tyzki maki kukurydzianej

Zeberka BBQ

Sktadniki: «
7509 zeberek wieprzowych

+300ml sosu BBQ

Metoda:

1 Rozgrzej 1 tyzke oleju w garnku do gotowania na kuchence, a nastepnie podsmaz
Migso smazy¢ partiami, wykorzystujac reszte oleju w razie potrzeby i odktadac.
2 Zmiekcz cebule. Wyjmij mieso.

3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj. Wymien mieso i

zamiesaat,

4 Umiesc patelnie w jednostce bazowej, przykryj pokrywka i wybierz zagdane ustawienie.

5 Jesli to konieczne, zages$¢ sos maka kukurydziang. Wymieszaj make kukurydziang z odrobing
zimnej wody, az powstanie gtadka pasta. Wymieszaj ja z filizankg gorgcego ptynu
pobranego z garnka do gotowania, po catkowitym wymieszaniu z ptynem dodaj go z
powrotem do pozostatych sktadnikéw i dobrze wymieszaj, az maka
kukurydziana zostanie réwnomiernie rozprowadzona. Mozna to zrobi¢ 30 minut przed
koncem gotowania.

Metoda:

1 Zeberka zamarynuj w sosie w przykrytym naczyniu i odstaw do lodéwki na kilka godzin
lub na cata noc.

2 Nastepnego dnia przetéz do garnka i przykryj szklang pokrywka.

3. Gotowac przez 4-6 godzin na ustawieniu Wysokim, 6-8 godzin na ustawieniu
Srednim lub 8-10 godzin na ustawieniu Niskim.

4 Podawac na ciepto lub na zimno.
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Szynka gotowana

Sktadniki: Metoda:
1,3 kg (maks.) szynki wieprzowej 1 Zdejmij zewnetrzne opakowanie ze stawu, pozostawiajac kotnierz.
miejsce. Przeptucz staw zimna biezgcg wodg, a nastepnie umie$¢ w garnku do

gotowania. Umie$¢ garnek do gotowania w jednostce bazowe;.

2. Wlej wrzacg wode z czajnika do garnka, tak aby tylko zakry¢ staw, przykryj szklang
pokrywka.

3. Gotowac przez 4-6 godzin na ustawieniu High, 6-8 godzin na ustawieniu
Medium lub 8-10 godzin na ustawieniu Low.

4 Wylej ptyn z gotowania. Krojenie migsa bedzie tatwiejsze, jesli pozwolisz mu

odpocza¢ przed podaniem.

WAZNE: Kupujac kawatek miesa, upewnij sie, ze zmiesci sie on w garnku do
gotowania. Kawatek nie moze wystawac ponad krawedz garnka.
Ksztatt miesa jest tak samo wazny jak jego waga.

Bolonczyk

Metoda:

Sktadniki: « 750 g
1 Uzywajgc garnka do gotowania, podsmaz mieso mielone na kuchence, nie dodajac

mielonej wotowiny * 150 g
jakikolwiek olej lub thuszcz.

cebuli, obranej i posiekanej * 150 g
2 Kiedy z miesa zacznie wyptywac ttuszcz, dodaj cebule, seler i czosnek,

selera,
cienko posiekanego mieszajac od czasu do czasu.
+ 1 zgbek czosnku, rozgnieciony 3 Po kilku minutach dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj.

+ 1 puszka (400g) krojonych 4 Przenie$ garnek do jednostki bazowej, przykryj szklanka

pomidoréw Pokrywa.

5. Gotowac przez 4-6 godzin na ustawieniu High, 6-8 godzin na ustawieniu

« 3 tyzki przecieru pomidorowego
Medium lub 8-10 godzin na ustawieniu Low.

* 250 ml bulionu wotowego
* 125 g pieczarek pokrojonych w
plasterki « 1 tyzeczka mieszanki

ziot « Sol i pieprz
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Garnek na kietbase

Sktadniki: « 1 tyzka
oleju stonecznikowego * 800 g

dobrej jakosci grubych kietbas wieprzowych
+ 200 g cebuli,

obranej i posiekanej * 200 g marchwi,
obranej i

pokrojonej w plasterki

+ 250 g pora, umytego i pokrojonego w
plasterki

+ 600 ml bulionu wotowego

« 3 tyzki chutneyu

« 2% tyzki sosu Worcestershire
* 1% tyzki maki pszennej * S6l

i pieprz

Metoda:

1. Wlej olej do garnka na kuchence i podsmaz kietbaski.
w dwdch partiach, az zbrgzowieja. Wyja¢ i odstawic.

2 Dodaj warzywa do garnka i podsmazaj przez kilka minut.
protokét.

3 Dodaj pozostate sktadniki i dobrze wymieszaj. Wymier kietbaski
do garnka i delikatnie wymieszaj.

4 Umiesc¢ garnek do gotowania w jednostce bazowej i przykryj go szklanka.

Pokywa.

5. Gotowac przez 4-6 godzin na ustawieniu High, 6-8 godzin na ustawieniu Medium lub 8-
10 godzin na ustawieniu Low.

6 Po zakoniczeniu gotowania mozna usung¢ nadmiar ttuszczu z powierzchni garnka.

Uwaga: Przepis najlepiej gotowac przez minimalny czas dla ustawienia. Uzyj dobrej jakosci kietbasek zrobionych z duzg zawartoscig

miesa.

Curry wotowe

Sktadniki: « 3 tyzki
oleju stonecznikowego * 300 g

jabtek do gotowania, obranych, wydrazonych

i pokrojonych na grube plasterki

* 200 g cebuli, obranej i posiekanej

« 800 g steka do duszenia, pokrojonego
w kostke * 3 tyzeczki proszku

curry * 3 tyzki chutneyu z mango *

75 g rodzynek

suttaniskich + 200 g krojonych pomidoréw
z puszki

« 2 tyzki soku z cytryny
* 3 tyzki maki kukurydzianej

* 400 ml bulionu wotowego

Metoda:

1. Wlej 1 tyzke oleju do garnka na kuchence i delikatnie podsmaz
jabtka i cebule przez kilka minut, nie dopuszczajac do ich zbrgzowienia. Wyjmij i odstaw.

2. Dodaj jedna tyzke oleju do garnka i zrumier mieso w dwéch partiach. Pozostatg ilo$¢
oleju dodaj do drugiej partii.

3. Dodaj pozostate sktadniki do garnka, jabtka i cebule i dobrze wymieszaj.

4 Umies¢ garnek do gotowania w jednostce bazowej i przykryj go szklanka.

Pokywa.

5. Gotowac przez 4-6 godzin na ustawieniu High, 6-8 godzin na ustawieniu Medium lub 8-
10 godzin na ustawieniu Low.
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Przepisy - Dese

Budyn ryzowy

* 25g masta
1009 ryzu do puddingu
+ 100g cukru granulowanego

« 1L petnego mleka

« V2 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej

Gruszki w czerwonym winie

Sktadniki: + 500 ml

mocnego czerwonego wina, Shiraz lub
podobnego

+ 6 twardych gruszek
* 1 laska cynamonu
+ 1 laska wanilii *
200 ml wody

* 1509 fruktozy

*+ 1/2 skorki pomararczowej

Kompot owocowy

Sktadniki: « 275 g

suszonych owocéw mieszanych: jabtek,
Sliwek, gruszek, moreli i brzoskwin.

* 30g rodzynek

* 30g rodzynek

« 20g ptatkéw migdatowych
« 3 tyzki cukru pudru

*+ 625 ml wody

* 3 tyzki likieru Cointreau

Metoda:

1 Posmaruj mastem boki i dno garnka.
2 Dodaj wszystkie sktadniki i dobrze wymieszaj.

3 Przenie$ garnek do jednostki bazowej, przykryj szklankg

Pokrywa.

4 Gotowac przez 2V - 3 godziny na ustawieniu High, 3 -3%2 godziny na ustawieniu Medium
ustawienie lub 4-4%: godziny na ustawieniu niskim.

Metoda:

1 Umieé¢ garnek do gotowania w jednostce bazowej.

2 Wlej wino do garnka i wtéz gruszki, upewniajac sie, ze stojg pionowo.

3 Dodaj pozostate sktadniki, przykryj pokrywka i gotuj przez okoto 5 godzin na
$rednim ogniu.

4 Po ugotowaniu wyjmij gruszki, laske cynamonu i laske wanilii i
odtozy¢ na bok.

5. Postaw garnek na kuchence i szybko zredukuj o potowe lub
az do uzyskania konsystencji Smietany kremowki.
(Pamietaj, ze im bardziej zredukujesz ptyn, tym bedzie stodszy.)

Podawac z lodami waniliowymi lub serem fromage frais.

Metoda:

1. Umies¢ wszystkie sktadniki, oprécz likieru Cointreau, w garnku do gotowania.
(Poniewaz krazki jabtek maja tendencje do wyptywania na powierzchnie i moga
odbarwic sie, potéz je na dnie garnka.)

2 Gotowac przez okoto 5-7 godzin na $rednim ogniu.

3. Pozostaw owoce do ostygniecia, zanim przetozysz je do szklanego naczynia.

4 Dodaj Cointreau i podawaj schtodzone.
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Infolinia Jesli

masz problem ze swoim sprzetem AGD, zadzwon na nasza infolinie. Istnieje

wieksze pr P iefistwo, ze to my w stanie Ci pomac, niz sklep,

w ktorym kupites sprzet.

Podczas rozmowy telefonicznej prosimy o podanie nazwy
produktu, numeru modelu i numeru seryjnego. Umozliwi nam to
szybsze rozpatrzenie zapytania.

Infolinia w Wielkiej Brytanii: 0344 871 0944

Infolinia IRE: 1800 409 119
0344873 0710

Czeéci zamienne:

Porozmawiaj z nami

Jesli masz jakies$ pytania, uwagi, chcesz otrzymac Swietne wskazowki
lub pomysty na przepisy, ktére pomoga Ci w petni wykorzystac¢
potencjat Twoich produktéw, dotacz do nas online:

Blog: www.morphyrichards.co.uk/blog

Facebook: www.facebook.com/morphyrichardsuk

Twitter: @loveyourmorphy

Strona internetowa: www.morphyrichards.com
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Rejestracja 2-letniego konta

Gwarancja

Twoja standardowa roczna gwarancja zostanie przedtuzona o dodatkowe 12
miesiecy, jedli zarejestrujesz produkt w ciggu 28 dni od zakupu w Morphy
Richards. Jedli nie zarejestrujesz produktu w Morphy Richards w ciggu 28 dni,
produkt bedzie objety roczng gwarancja. Aby potwierdzi¢ swoja 2-letnig
gwarancje, zarejestruj sie u nas online na stronie www.morphyrichards.co.uk
lub zadzwon na nasza infolinie rejestracyjna klienta,

podajgc model i numer seryjny. Numery

te mozna znalez¢ na podstawie produktu.

Wielka Brytania 0344 871 0242
Irlandia 1800 409 119

UWAGA: Kazdy kwalifikujacy sie produkt musi zostac zarejestrowany
indywidualnie w Morphy Richards.

Nalezy pamietac, ze 2-letnia gwarancja jest dostepna tylko w Wielkiej Brytanii
i Irlandii. Aby uzyskac wiecej informacji, zapoznaj sie z roczng gwarancja.

woja roczna gwarancja

Wazne jest, aby zachowac paragon sprzedawcy jako dowéd zakupu.
Przymocuj paragon do tylnej oktadki, aby mie¢ do niego dostep w przysztosci.

Jesli produkt okaze sie wadliwy, prosimy o podanie ponizszych informacji.
Numery te mozna znalez¢ na spodzie produktu.

Numer modelu
Numer seryjny

Wszystkie produkty Morphy Richards s testowane indywidualnie przed
opuszczeniem fabryki. W mato prawdopodobnym przypadku, gdy jakiekolwiek
urzadzenie okaze sie wadliwe w ciggu 28 dni od zakupu, nalezy je zwréci¢ do
miejsca zakupu w celu wymiany.

Jesli wada ujawni sie po uptywie 28 dni, ale w ciggu 12 miesiecy od daty
pierwotnego zakupu, nalezy skontaktowac sie z infolinig, podajgc numer
modelu i numer seryjny produktu, lub napisa¢ do Morphy Richards na
podany adres.

Mozesz zostac poproszony o przestanie kopii dowodu zakupu.

Z zastrzezeniem wyjatkow okreslonych ponizej (patrz Wytaczenia), wadliwe
urzadzenie zostanie naprawione lub wymienione, w zaleznosci od przypadku,
i wystane zazwyczaj w ciggu 7 dni roboczych od otrzymania.

Jezeli z jakiegokolwiek powodu przedmiot ten zostanie wymieniony lub
naprawiony w okresie obowigzywania rocznej gwarancji, gwarancja na nowy
przedmiot bedzie liczona od pierwotnej daty zakupu.

Dlatego tez bardzo wazne jest zachowanie oryginalnego paragonu lub
faktury, na ktérych widnieje data pierwotnego zakupu.

Aby méc skorzystac z rocznej gwarancji, urzadzenie musi by¢ uzywane
zgodnie z dotgczong instrukcjg.
Na przykiad tacki na okruchy nalezy regularnie oprézniac.

JESLI MASZ PROBLEM
Z JEDNYM Z NASZYCH PRODUKTOW,

ZADZWON NA NASZA INFOLINIE:

Wykluczenia

Morphy Richards nie ponosi odpowiedzialnosci za wymiane lub naprawe
towaréw na mocy gwarancji, j 1. Wada powstata lub jest

spowodowana przypadkowym uzyciem, niewtasciwym uzyciem, niedbatym

uzyciem lub uzyciem niezgodnym z zaleceniami producenta lub gdy wada
powstata w wyniku przepiec lub uszkodzen powstatych w transporcie.

2. Urzadzenie byto zasilane innym napigciem niz podane na produkcie.

3. Naprawy zostaty podjete przez osoby inne niz my
personel serwisowy (lub autoryzowany dealer).

4 Urzadzenie byto uzywane w celach wynajmu lub nie
uzytku domowego.

5 Urzadzenie jest uzywane.

6 Morphy Richards zastrzega sobie prawo do nieprzeprowadzania zadnych
czynnosci serwisowych w ramach gwarancji wedtug wtasnego uznania

7 Plastikowe filtry do wszystkich czajnikow i ekspreséw do kawy Morphy Richards
nie sg objete gwarancja.

8. Gwarancja nie obejmuje baterii i uszkodzen spowodowanych wyciekiem.
gwarangja.

« Niniejsza gwarancja nie przyznaje zadnych praw poza tymi wyraznie okreslonymi
powyzej i nie obejmuje zadnych roszczen z tytutu strat lub szkéd nastepczych.
Niniejsza gwarancja jest oferowana jako dodatkowa korzys¢ i nie wptywa na
Twoje prawa ustawowe jako konsumenta. Produkty Morphy Richards sg
przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Zobacz ograniczenia
uzytkowania w instrukcjach bezpieczenstwa lokalizacji.

ezenie

Zas

Morphy Richards ma polityke ciagtego doskonalenia jakosci i wzornictwa
produktéw. Firma zastrzega sobie zatem prawo do zmiany specyfikacji
swoich modeli w dowolnym momencie.

W przypadku produktéw elektrycznych sprzedawanych w
obrebie Wspdlnoty Europejskiej. Po zakoriczeniu okresu
uzytkowania produktéw elektrycznych nie nalezy ich wyrzucac
wraz z odpadami domowymi.

Prosze poddac recyklingowi tam, gdzie sg takie obiekty. Skontaktuj
sie z lokalnymi wtadzami lub sprzedawca detalicznym, aby uzyskac
porady dotyczace recyklingu w swoim kraju

Wielka Brytania: 0344 871 0944
IRLANDIA: 1800 409 119
CZESCI ZAMIENNE: 0344 873 0710

morphy richards

Dziat Obstugi Posprzedaznej
Morphy Richards Ltd

Mexborough, Potudniowy Yorkshire,
Anglia, 564 8A)

Infolinie (godziny pracy)

Wielka Brytania 0344

871 0944 Czesci zamienne 0344 873
0710 Irlandia 1800 409 119

www.morphyrichards.com



