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SPECIALITATI VEGETARIENE

Zacusca cu legume

SPECIALITATI POST

Tocanita de post

SPECIALITATI PUI

Retetd tocanitd de pui afumat, cu dovleac si naut
SPECIALITATI PUI

Paprikas de pui cu galuste

SPECIALITATI VITA

Tocanita ungureasca de vita (Porkolt)
MANCARE GATITA

Retetd tagine vegan

MANCARE GATITA

Reteta chilli con carne

FRUCTE DE MARE

Reteta midii in sos rosu

SPECIALITATI VITA

Reteta osso bucco cu garnitura de sparanghel



Chef Alexandru Cirtu

Totul in jurul nostru se desfisoard cu o viteza halucinantd, iar stilul de viatd activ se reflectd
si In alimentatia noastrd. In acelagi timp, ne dorim o masa gustoasa si sdndtoasa in familie, cit mai variatd
si cu un aport nutritiv considerabil.

Am sustinut intotdeauna alimentatia echilibratd, in care consumul diversificat, atit de carne,
cat si de legume, fructe, lactate, peste si nu numai asigurd starea de bine pentru intreaga zi.
Insd nu doar ceea ce mancam conteaza, ci si modul de preparare.

Pentru toti aceia care pun pret pe alimentatia sinatoasa, insa nu isi permit sa petreaca ore in §ir

in bucdtdrie, cu slow cooker-ul Crock-Pot® poti giti, gustos si sanatos in cel mai simplu mod.
Datorita tehnicii de gitit slow cooking, ce presupune gatirea ingredientelor la temperaturi scizute,
vei redescoperi gustul desavérsit al carnii fragede si suculente, al tocdnitelor aromate si al deserturilor
pufoase.

Slow cooker-ul Crock-Pot® giteste lent si sigur in lipsa ta, fird a fi nevoie de supraveghere.

Trebuie doar si asezi ingredientele in vasul de ceramica termorezistentd, inainte de a merge la locul
de muncd, iar la intoarcere méancarea este gata preparatd. In plus, functia de “pdstrare la cald” este
de mare ajutor atunci cind ajungi tarziu acasd. Mancarea este mentinutd calda, frageda si suculentd,
astfel incat cina este gata oricand, ca tu sd te bucuri de ea alituri de cei dragi.

Fie cd iei masa in familie sau aldturi de prieteni, te invit sd incerci aceste retete preparate la Crock-Pot’,
pentru a te bucura de o masa cu adevdrat savuroasd si de arome irezistibile, gitita intr-adevir
fird nicio grija.




Sagrendionte

« ulei de floarea-soarelui — 100 ml
e ceapd — 3 - 4 buc. (mai potrivite)
o zarzavaturi — (2 morcovi, 1 pastarnac,
1 patrunjel radicind, 1/4 telind)

« ardei iute — (1/2 buc.)

« ardei Kapia copti - 5 buc.

« vinete coapte — 2 kg

« foi de dafin - 4 buc.

« suc rogii — 800 ml

« sare, piper — dupa gust

SPECIALITATI VEGETARIENE

timp de pregatire: 15 min
timp de gatire: 3 ore T |
program de gatire: High

complexitate: redusa

%&é deprepatate

o tocati ceapa cuburi si caliti-o in uleiul de floarea-soarelui

« addugati zarzavaturile date in prealabil prin razitoare

o puneti apoi ardeiul iute tocat marunt

o coaceti ardeii kapia, decojiti-i si tocati-i cubulete

« coaceti vinetele, decojiti-le si tocati-le pe un tocitor de lemn
« addugati ardeii si vinetele deasupra

« addugati apoi foile de dafin, potriviti de sare si piper si puneti si
sucul de rosii

« luati de pe foc si addugati vasul in slow cooker-ul Crock-Pot®
5L Digital DuraCeramic™ Sauté

« setati timpul de gatire 3 ore si programul “High”

« amestecati bine inainte de a servi.

Pofta buna!
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« ulei de mdsline - 2 linguri

« morcovi 2 buc.

o ceapd — 2 buc.

e praz - 1 buc.

o usturoi — 4 cdtei

« busuioc proaspdt - 8 - 9 frunze

« sare, piper — dupd gust

« masline verzi fird simburi - 100 gr.
« boia dulce - 2 linguri rase

« cartofi - 3 buc.

« suc de rogii - 500 ml

e apd — 200 ml

« ardei copti - 3 buc.

« cuburi de tofu afumat - 200 gr.

« patrunjel proaspdt — pentru presdrat

SPECIALITATI DE POST

timp de pregatire: 15 min

timp de gatire: 3 ore T |
program de gatire: High

complexitate: redusa

%&6 deprepatate

o taiati ceapa, prazul si morcovii cubulete

« tocati apoi usturoiul marunt

« puneti vasul slow cooker-ului Crock-Pot® 5L Digital
DuraCeramic™ Sauté pe foc

« incingeti uleiul de mdsline in vasul Crock-Pot® si addugati ceapa,
prazul si morcovii si caliti-le putin

« addugati apoi usturoiul si la scurt timp sare, piper si maslinele

o tocati busuiocul marunt si puneti-1 deasupra

« addugati boia, amestecati si luati de pe foc

o puneti vasul in aparatul slow cooker Crock-Pot® 5L Digital
DuraCeramic™ Sauté si addugati cartofii tdiati cuburi in prealabil

« addugati sucul de rosii, apa si amestecati

« setati slow cooker-ul Crock-Pot°® 5L Digital DuraCeramic™ Sauté
pe functia de gatire “High” si timpul de gtire 3 ore

« cu 30 de minute inainte de final, addugati ardeii copti tdiati
cubulete in prealabil

« serviti cu cubulete de tofu afumat si patrunjel presarat pe
deasupra.

Pofti buna!




SPECIALITATI PUI

timp de pregatire: 15 min
timp de gatire: 1% ore T |
program de gatire: High

complexitate: redusa

g rendionte CHod de preparate

o pastrama de pui afumatd - 2-3 buc.(800 g) « taie puiul cuburi

e cipollini- 30 g « taie dovleacul cuburi

e dovleac - 400 g « pune ulei in vasul de ceramicd al Crock-Pot®-ului 5L
e ndut-200g DuraCeramic™ Saute si pune-I pe plita

o tarhon - 1 fir « cand s-a incins cileste puiul

o patrunjel - ¥ legatura (la sfarsit) « stinge cu vinul demisec

e vin alb demisec — 40 ml « adauga boia si tarhon tocat

e sofran - 1 fir « adauga cipollini si sofran

« boia dulce si iute - cate ¥ lingurita « pune sosul de rosii si amestecd

« sos de rosii - 200 ml « ia vasul de pe plita si pune-I in Crock-Pot® 5L
« ulei de masline -2-3 linguri DuraCeramic™ Saute

« sare si piper dupd gust « seteaza-I pe modul de gatire “High” si timpul

de o ord §i 30 min

Pofta buna!




« ciocdnele de pui - 6 buc
e ceapd — 3 buc

« ardei kapia - 3 buc

« dafin - 3-4 frunze

o boia - 1 lingura

o patrunjel - 1 legatura

« ulei de masline - 40 ml

o sare, piper — dupd gust

o faind - 4 linguri

e apd — 100 ml

« smantand - 200 g (amestecd cu zeama,
cu 30 min inainte de final)

Pentru giluste:
e oud - 2 buc
eunt-30g

o sare — dupd gust
« faina - 4 linguri

SPECIALITATI PUI

Paprikas de pui cu gdluste
o retetd iubita de intreaga familie

timp de pregatire: 15 min

timp de gatire: 2 ore Y |
program de gatire: High

complexitate: redusa

« taie ciocanelele de pui la capete (French trim)

e toacd ceapa marut

o toacd ardeiul kapia cuburi

« pe o plitd, incinge uleiul in vasul Crock-Pot® 5L Digital
DuraCeramic™ Saute

o cileste ceapa si ardeiul

o adaugd sare si piper

« adaugd ciocanelele

« pune boia, foi de dafin si apa

« ia de pe foc si pune vasul in Crock-Pot® 5L Digital
DuraCeramic™ Saute

« seteazd timpul de 2 ore si modul “High”

« in ultimile 30 de min adaugd 4 linguri de faina amestecate
cu 200 g de smantana si putind zeama din mancare

« pentru galuste, amesteca oudle cu fiind, sarea si untul topit
« incinge apa cu sare intr-o craticioard si pune-le la fiert

« sunt gata cind se ridicd la suprafata

« incorporeaza-le in mancare si adauga patrunjel tocat

pe deasupra

Pofti bund!



« ceapd rosie de apd — 2 buc. mari
o ardei kapia - 3 buc. mai mari

« antricot de vitd - 1 kg (fasonat)
« grasime de gdsca - 3 linguri

o sare — dupd gust

o paprika iute - 1 lingurita

o paprika afumata - 2 lingurite

« foi de dafin - 3 buc.

« chimen mdcinat - 2 lingurite

« pastd de ardei iute - 2 lingurite
« pastd de ardei dulce - 2 linguri
« suc de rogii - 200 ml

« pastd de tomate — 1 lingurita

« cuburi bio de vitd - 3 buc.

(farda monoglutamat)

e apd flartd - cat sd acopere - in jur de 200 ml
« cartofi pentru servit

SPECIALITATI VITA

timp de pregatire: 15 min
timp de gatire: 2 ore T |
program de gatire: High

complexitate: medie

%&6 deprepatate

o toacd ceapa si ardeiul cubulete

« adaugd grasime de gdscd in recipientul Crock-Pot® 5L
DuraCeramic™ Saute

o soteazd ceapa si cand a devenit translucida adaugd ardeiul

o cileste-1 si pe acesta impreuna cu ceapa

« fasoneazad vita si tai-o cuburi

« cileste-o si pe-aceasta

e pune sare

« adaugd foi de dafin, chimen mdcinat, pastd de ardei iute, pasti de
ardei dulce, suc de rosii, pastd de tomate si amestecd

« pune cuburi bio de vita si acopera cu apd fiarta

e Lasd sd scadd 5-6 min

« ia de pe plitd si pune in Crock-Pot® 5L DuraCeramic™ Saute

« seteazd slow coocker-ul Crock-Pot® 5L DuraCeramic™ Saute pe
modul de gatire “High” si timpul de 2 ore

« odatd gitit, serveste cu cartofi, orez sau paste

Pofta bund!



o ulei de masline - 1-2 linguri

« ardei gras galben - 1 buc.

« ardei gras rosu - 1 buc.

« ceapd rogie (salota) - 2 buc.

e zucchini - 1 buc.

e vdnata - 1 buc.

o ghimbir ras - 1 varf de cutit

« ierburi de provence - 1 lingurd
e scortisoard - 1 linguritd

» mix “Ras el Hanout” - 1 lingura
« piper negru — dupd gust

« pastd de ardei dulce - 2 linguri
« supd de legume — 100 ml

« caise deshidratate - 8-9 buc.

« prune afumate - 6 buc.

« smochine deshidratate - 4 buc.
e agrise - 30 g

« amestec cous cous marocan (bulgur maruntit)
- 5-6 linguri

« patrunjel tocat - 2-3 linguri

« migdale prdjite — 50 g

o sare — dupd gust

MANCARE GATITA

timp de pregitire: 15 min
timp de gitire: 2 ore Y |
program de gitire: High

complexitate: redusd

Cod de plepatate

« pune vasul Crock-Pot®-ului 5L DuraCeramic™ Saute pe o plitd
si incinge-1

« adauga uleiul de masline

e lasd cca 10 min sd se scurgd apa din ele si tapeteaza cu niste
servetele

« taie ceapa cubulete

« taie ardeii cuburi

« cileste ceapa si ardeii

o cand au devenit translucide adaugd zucchini si dovlecei

o toacd ghimbirul marunt si adauga-1

« adauga mixul de ierburi, scortisoara si amestecul
“Ras el Hanout”

« adauga piper

o pune apoi pasta de ardei si amesteca

« stinge cu supa de legume

« toacd caisele, prunele si smochinele si adauga-le
« adauga si agrisele

o pune cous cous-ul si mai pune putin stock

o pune capacul i ia vasul de pe plita

« setezd modul de gitire “High” si timpul de 2 ore
« serveste cu patrunjel tocat si migdale prajite
Pofta buna!




o ulei de masline — 1 lingura

« bacon tocat - 100 gr.

o ceapd albid - 1 buc.

« usturoi — 4 catei

o carne tocatd de vitd - 1 kg

« maghiran uscat - 1 lingurita

« boia de ardei dulce - 1 linguritd

« chimion - % lingurita

e cimbru uscat - 1 lingurita

e ardei iufi - 2 buc.

« ardei gras rosu — 1 buc.

« stock de vitd — 150 ml

« fasole rosie - 400 gr.

« bulion - 400 gr.

e zahar - ¥ lingurita

e sare, piper — dupa gust

« rosii in sos iute — 200 gr.

« orez basmati fiert - pentru servit

e smantand pentru servit — 2 linguri/portie
« cheddar pentru servit (sau cascaval)
- 50 gr./portie

« ceapd verde pentru servit - 1/2 fire per portie

MANCARE GATITA

Reteta chilli con carne
usor de preparat, preferata familiei

timp de pregatire: 15 min

timp de gatire: 4 ore T |
program de gatire: High

complexitate: medie

« incingeti vasul slow cooker-ului Crock-Pot® 5L Digital
DuraCeramic™ Sauté si adaugati uleiul

o puneti apoi baconul tocat si cind incepe sd devina ugor auriu
addugati ceapa alba tocatd marunt, pe care o caliti bine i apoi
adaugati usturoiul tocat

« addugati apoi carnea tocata de vita, maghiranul uscat, boia de ardei
dulce, chimion, cimbru uscat si caliti-o bine

« addugati apoi ardei iute si ardei gras tocati in prealabil, urmat de
stock-ul de vitd, fasolea rosie, bulionul si zahdrul, apoi asezonati cu
sare si piper dupa gust

« puneti apoi rosiile in sos iute, amestecati si puneti capacul vasului

« luati de pe foc si puneti vasul in slow coocker-ul Crock-Pot® 5L
Digital DuraCeramic™ Sauté

« setati modul de gatire “High” si timpul de 4 ore

« cand timpul de gatire s-a terminat, serviti cu orez basmati fiert in
prealabil, 2 linguri de smantina per portie, cheddar ras si ceapd verde
tocata.

Pofta buna!



e unt nesdrat - 30 g
« ulei de mdsline - 30 ml

o ceapd rosie — 2 buc

o sare, piper — dupd gust

« ardei gras rogu si galben - cite 1 buc.din fiecare
e usturoi — 3 cdtei

« amestec de ierburi de Provence - 1 lingurita
o ghimbir macinat - % linguritd

« amestec 5 tipuri de piper — ¥ lingurita

« vin alb demisec - 40 ml

o rosii cherry - 200 g

« suc de rogii - 200 ml

« midii pasteurizate — 1 kg

« lapte de cocos - 200 ml

e coriandru proaspdt — o legatura

« pdine toast prdjita pentru servire

FRUCTE DE MARE

Retetd madii in sos rosu
un antreu perfect

timp de pregatire: 20 min

timp de gatire: 2 ore Y |
program de gatire: High

complexitate: redusa

o curdtati bine midiile

o puneti vasul Crock-Pot®-ului 5L Digital DuraCeramic™ Saute
pe o plita

« incingeti-o si adaugati untul si uleiul de masline

« tocati ceapa cuburi si addugati in vas

e peste ea puneti sare $i piper

« tocati ardei gras rosu si galben cuburi si puneti peste

« tocati usturoiul si addugati-1 si pe-acesta in bol

« puneti amestecul de ierburi de Provence, ghimbir macinat

si ¥ linguritd de amestec de “5 tipuri de piper”

« stingeti cu vinul alb demisec si ldsati sd se reduca

« addugati rosiile cherry taiate in jumatate in prealabil

« puneti apoi sucul de rosii si midiile pasteurizate

« addugati laptele de cocos (amestecat bine in prealabil)

si puneti capacul

« setati modul de gitire “High” si timpul de 2 ore

o préjiti painea in toasterul Breville “Toaster Style White 2 slices”
si serviti cu midiile.

Poftd buna!



« rasol de vitd - 2 buc.

« ulei de masline - 2 linguri
o sare - dupd gust

o cimbru uscat - 2 lingurite
« salvie - 6 frunze

« piper - dupd gust

« ceapd salota - 2 buc.
 usturoi - 4 cdtei

e apd - 150 ml

o sparanghel - 10 buc.

e vin - 50 ml

SPECIALITATI VITA

Reteta osso bucco cu garniturd
de sparanghel

un preparat faimos, apreciat in intreaga lume

ttimp de pregatire: 15 min

timp de gatire: 4 ore T I
program de gatire: High

complexitate: medie

« ungeti ambele buciti de rasol cu ulei de masline

« addugati sare si cimbru uscat deasupra, pe ambele parti

« addugati apoi salvie tocatd si piper

« puneti-le in slow cooker-ul Crock-Pot® 5L Digital
DuraCeramic™ Sauté

« addugati salotele taiate julien si 4 catei de usturoi tocati

o turnati apa si apoi puneti capacul si setati slow cooker-ul
Crock-Pot® 5L Digital DuraCeramic™Sauté pe modul “High” si
timpul de gtire 4 ore

« cu 15 minute inainte de terminarea timpului de gatire, addugati
sparanghelul

« cu 10 minute inainte de terminarea timpului de gatire, addugati
vinul.

Pofti bund!



SFATURI

Slow cooker-ul Crock-Pot® te ajuta si gatesti gustos si sdndtos, in cel mai simplu mod.
Pentru a te bucura de slow coocker-ul tiu Crock-Pot® si pentru a obtine mancaruri cit mai savuroase
iti recomanddam sd citesti sfaturile de mai jos.

o Retetele sunt adaptate tipului de slow cooker Crock-Pot"® la care sunt gatite. Utilizarea unui slow cooker de o capacitate diferita
implici modificarea setirilor de gatire si implicit a cantitatii ingredientelor.

o De fiecare data cind doriti sd obtineti o carne rumenit, faceti niste mingiute din folie de aluminiu imbrdcate in hartie de copt,
pe care le puneti in Crock-Pot® si apoi adaugati carnea peste acestea (intocmai cum ar fi gatita la un rotisor).

« De fiecare data cand ridicati capacul aparatului Crock-Pot’, mai adaugati 10-15 min la procesul de gatire (nu este valabil la
deserturi).

o Nu umpleti pani sus Crock-Pot®-ul cu lichid - addugati suficient lichid ct sd acoperiti carnea sau legumele.

o Grasimea retine cildura mult mai bine decét apa, astfel incét retetele ce contin cirnuri mai grase se vor giti mai repede. Daca
folositi ingrediente cu multa grasime, inldturati grasimea in exces pentru a evita ca preparatul sd se transforme intr-o baie de
ulei.

o Daci doriti s pregatiti fasole in Crock-Pot®, va trebui s-o dati intr-un clocot inainte.

« Nu folositi foarte multe ierburi aromate, intrucat gustul lor se va intensifica foarte mult atunci cind pregatiti un preparat ce
necesitd un timp de prepareare indelungat. In schimb, cind asezonati cu sare si piper, puteti s addugati putin mai mult decat
o faceti de obicei.

o Nu incarcati Crock-Pot®! 1/2 sau 3/4 este volumul ideal pentru a pregati un preparat.

o Nu ldsati mancarea sa se raceascd in Crock-Pot®! Consumati-o cét este caldd. De altfel, nu este recomandat sa reincalziti
madncarea in Crock-Pot’, pentru acest lucru folositi aragazul sau cuptorul.

o Tiiati legumele (mai ales cele raddcinoase) in bucati mai mici, pentru a se realiza transterul de cildurd mult mai repede.
« Asezonarea unui preparat se face in ultimele 15 minute.
« In cazul anumitor retete, faptul ci adiugati rosiile odati cu restul ingredientelor nu va influenta timpul de gétire
(dupd cum bine stim, rosiile incetinesc fierberea).
« In cazul tocénitelor, tiiati carnea cubulete mai mici decat legumele si addugati toate ingredientele in acelasi timp
(inclusiv rosiile), iar la sfarsit toate vor fi gitite corect, in acelasi timp.
o Incercati sd aveti texturi similare de legume, al cdror timp de gitire este oarecum asemdandtor (ex: pastirnac, morcov, cartof

si alte raddcinoase).



« Optional puteti sota sau breza usor legumele sau carnea inainte de a le introduce in Crock-Pot® - pe lingd aspect le confera

si 0 savoare aparte.
« Addugati de obicei lactatele la sfarsit - ele tind si se ,,taie” atunci cind sunt pregatite timp indelungat la slow cooker.

o Puteti finaliza o retetd cu un ulei de mdsline calitativ sau pur si simplu cu uleiuri cu diverse infuzii, usturoi copt, sos de soia sau
sos iute, parmezan, in principiu ingrediente puternice, foarte aromate.

o Nu este recomandat sa introduceti produsele congelate direct in Crock-Pot®.

o Lichidul/ sosul nu se va reduce si de cele mai multe ori cind vreti si ingrosati un sos, puteti folosi putind fdind, amidon sau
smantana de gatit, dupd caz.

« Tipurile de carne precum rasol, jambon, antricot vor fi mai gustoase decit carnurile mai fragede, care tind si devind mai uscate
dupid ce se ricesc, cu toate cd primele au un timp mai indelungat de gitire.

« Adiugati legumele rddacinoase la baza Crock-Pot°-ului pentru a se face mai repede.

« Addugati legume cu texturd moale (ex. vinete, dovlecei) intotdeauna cu 45-60 min inainte de incheierea programului de gatit.

o Nu umpleti Crock-Pot°® cu diverse compozitii pentru prajituri — folositi % pand la maximum % din capacitatea acestuia.

« Scoateti deserturile din oala de ceramica si lisati-le sd se rdceascd inainte de a le taia.

o Folositi stock-uri de vitd, pui sau legume in loc de apd si mancarurile vor fi mult mai gustoase.

«» Cand gititi scoici, este de preferat sd le addugati cind Crock-Pot® deja atinge o temperaturd de 60-70 de grade
(adicd dupd cca o ord).

« Folosirea ardeilor iuti, piper Cayenne etc. inci de la inceputul retetei va duce la o intensificare a aromei, iar preparatul va fi
foarte iute la sfarsit.

« Cand pregatiti doar carnuri pe modul Low; lichidul aditional este strict optional.
o Asezati carnurile fragede si legumele in straturi pentru distributia perfectd a aromelor.

o Ridicati capacul drept si nu-intoarceti deasupra vasului, pentru cd tot condensul provocat pe acesta va cidea inapoi in mancare
si va dilua aromele.

« Legumele proaspete retin mai bine aromele decét cele congelate.
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