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Obsah dodávky: 1x multifunkční gril Cook it,   
1x návod k použití s lahodnými recepty

RES

NL

CZ

1  Horní plášť
2  Zámek
3  Ovládací displej
4  Kontrolka připravenosti
5  Spodní plášť
6  Základová deska
7  Horní deska 



12 Tento návod si dejte na takové místo, 
kde ho budete mít vždy po ruce!

13 Následující řádky čtěte pozorně, 
předejdete tak nebezpečí ohně, 
úrazu elektrickým proudem nebo 
popálení!

14 „COOK IT“ se při nárazu nebo pádu 
může poškodit!

15 Nikdy nepoužívejte kovový příbor a 
jiné nástroje! 

16 Nenechávejte „COOK IT“ ve vodě 
nebo v myčce  Mohly by se mu rozbít 
součástky nebo by mohlo dojít k 
úrazu elektrickým proudem!

17 Před mytím vytáhněte přístroj ze 
zásuvky a před opětovným zapojením 
se ujistěte, zda je zástrčka suchá 

18 Pozor! Používejte výhradně přípojku 
vhodnou pro toto zařízení!

19 Tyto spotřebiče mohou obsluhovat 
děti od 8 let a osoby s omezenými 
psychickými, smyslovými nebo 
mentálními schopnostmi nebo s 
nedostatkem zkušeností či vědomostí 
pouze tehdy, když jsou pod dozorem 
nebo byly poučeny o bezpečném 
používání spotřebiče a chápou 
nebezpečí z toho vyplývající  Děti si 
nesmí se spotřebičem hrát  Čištění a 
uživatelskou údržbu nesmí provádět 
děti, pokud nejsou starší než 8 let a 
pod dozorem  Děti mladší než 8 let je 
nutno udržovat mimo dosah přístroje 
a připojovacího vedení  

20 Je zakázáno používat jiné druhy 
přípojek nebo dálkové ovladače!
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ČOKOLÁDOVÝ DORT

Suroviny:
40 g másla, 100 g čokolády, 2 vejce (60 g), 50 g jemně 
mletého cukru, 3 pol  lžíce mouky, 1 lžička prášku do 
pečiva, moučkový cukr, 4 proužek mléčné čokolády

Příprava:
Rozpusťte cukr a oddělte žloutky od bílků  Smíchejte 
vaječný žloutek a 50 g cukru s rozpuštěným máslem 
Rozpusťte čokoládu a přidejte do vaječné směsi  Z 
bílků ušlehejte tuhý sníh  Zamíchejte do směsi 
vrchovatou lžíci mouky a opatrně vmíchejte do 
ušlehaného sněhu z vaječných bílků  Nalijte čokoládo-
vou směs do předehřátého a mírně vymaštěného 
kuchyňského pomocníka „COOK IT“, dejte nahoru 
plátek čokolády a pak kuchyňského pomocníka 
„COOK IT” zavřete a zaklapněte  Pečte asi 8-10 minut 
Pak kuchyňského pomocníka „COOK IT“ zcela obraťte 
(„FLIP OVER“) a pečte dalších 3-25 minut  Upečený 
dort opatrně vyndejte (opatrně: uvnitř je horká 
čokoláda) a posypejte mletým cukrem 

SEKANÁ S VEJCEM

Suroviny:
250 g směsi mletého masa, 2 střední vejce, 1 malá 
cibule, 100 g strouhanky, petržel, sůl, pepř, 30 g másla 
nebo margarinu, 2-3 lžíce tmavého jíšky, petržel, 
pokrmový tuk

Příprava:
Vařte vejce 6-8 minut  Opláchněte studenou vodou a 
nechejte vychladnout  Oloupejte cibule a nakrájejte je 
najemno  Chleba jemně nastrouhejte  Petržel omyjte a 
nasekejte najemno  Mleté maso, druhé vejce, 
strouhanku, cibuli a petržel dobře promíchejte 
Ochuťte velkým množstvím soli a pepře  Ze směsi 
mletého masa vytvarujte malý bochánek  Doprostřed 
bochánku skryjte oloupané vejce uvařené natvrdo a 
směs opět přitlačte k sobě  Dejte do předehřátého a 
vymazaného kuchyňského pomocníka „COOK IT“, 
zavřete a zajistěte  Vařte asi 20 až 30 minut  Občas 
obraťte s použitím funkce „COOK IT“  Vyjměte masový 
bochánek z kuchyňského spotřebiče „COOK IT“ 
Popřípadě zřeďte vařící šťávu 3 polévkovými lžícemi 
vody a šťávu krátce povařte  Za stálého míchání 
přidejte jíšku  Ochuťte solí a pepřem  Podávejte e 
šťouchanými bramborami  Omáčku podávejte zvlášť 

Záruka: Na tento výrobek se vztahuje neomezená dvouletá 
záruka na všechny vady z výroby a na vady materiálu  Tato 
záruka nijak neovlivňuje vaše zákonná práva  
Vyrobeno v Číně



Tabulka vychází z uvedených hmotností. Doba 
přípravy se liší podle hmotnosti.
Vaše představivost nemá žádné meze! Můžete vytvořit 
lahodné pokrmy z potravin všech typů  Například se 
salámem, vařenou šunkou, tuňákem, dokonce lze 
použít i zbytky z nedělní pečeně, s ovocem nebo zele-

.






Co vařím Časy vaření a opékání Poznámka

Steak Asi 4 minuty po každé straně .


Přírodní řízek Asi 5 minut po každé straně .

Obalovaný řízek Asi 4 minuty po každé straně Asi 150 g Vždy v tuku

Jehněčí plátek Asi 4 minuty po každé straně Ideální s rozmarýnem

Čerstvá ryba, např  malý pstruh, 
pangasius, candát, filet z tresky

3-5 minut na každé straně Opatrně obraťte, pomalu vařte

Zmrazená ryba, např  losos, 
Candát

5 min  pak obraťte Okořeňte až po uvaření

Kuřecí prsíčka / řízek 4 min  pak obraťte Asi 150 g kus

Krůtí řízek 3 min  pak obraťte 150 g, tenké plátky

Všechny druhy zeleniny 8-12 minut Nakrájejte nadrobno, podle druhu 
zeleniny

Vařené brambory (plátky) Asi 12 -15 minut Nejlépe chutná s máslem, několikrát 
obraťte

Opékání syrových brambor 
(plátky)

Asi 25 minut Nejlépe chutnají se sádlem, několikrát 
obraťte

Syrové brambory (bernské rösti) Asi 8 minut na každé straně Strouhané brambory

Bramborové placky Asi 2 minuty na každé straně Opatrně obraťte, opékejte do hněda do 
křupava

Vaječné omelety Asi 3 minuty na každé straně Omeleta připravená ze 
2 vajec, podávejte s pažitkou

SK

CZ  Po ukončení životnosti neodhazujte výrobek do domovního odpadu  Odevzdejte jej na sběrném místě k recyklaci elektrických a 
elektronických přístrojů  Je to vyznačeno tímto symbolem na výrobku, v návodu k obsluze a na obalu  Informujte se o sběrných místech, 
provozované vaším prodejcem nebo místními úřady  Opětovné zhodnocení a recyklace odpadních přístrojů jsou důležitým příspěvkem k 
ochraně našeho životního prostředí 

CZ  Tento výrobek odpovídá evropským směrnicím 

SK  


