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DULEZITA UPOZORNENI[ K POUZIVANI KNIHY

+ Uvedené teploty trouby plati vzdy pro elektrickou troubu s hornim a spodnim ohfevem. Pokud pracu-
jete s horkovzdu$nou troubou, snizte teplotu udanou v receptu vzdy o 20 °C.

+ Neni-li uvedeno jinak, pokrmy se v troubé pecou vzdy na stfedni pficce.

+ Pokud u forem na peceni neni uveden jejich pramér, plati udaje pro mnozstvi tésta u kolacd, dortd
a quichu pro formy o praméru 26 cm.

+ Zde predstavena nastaveni pfistroje poskytuji zakladni orientaci, podle niz se mizete Fidit. V zavislosti
na velikosti a stupni zralosti ovoce a zeleniny mlze dojit k mensim odchylkam. Je tfeba brat ohled
také na osobni chutové preference — zde miZete podle chuti obménovat, co hrdlo raéi.

« Udaje o hmotnosti ovoce a zeleniny se vztahuji zdsadné na hmotnost neog&igténych pfisad v syrovém
stavu.

+ Pfiprava 500 ml vyvaru: 500 ml horké vody a 1 kostka bujonu (nebo 2 IZi¢ky instantniho vyvaru v prasku
nebo 1 az 2 Izice doméciho koncentratu na vyvar)

SYMBOLY U RECEPTU

pocet porci

stupen obtiznosti

prdmérné nutriéni hodnoty

C m %

doba pfipravy (+ dodate¢né Casy) a celkové doba pfipravy daného pokrmu

N

KRATKY

b. = bilkoviny kd = kilojoule

bal. = baleni, balicek | = litr

cm = centimetr ml = mililitr

g = gram mraz. = mrazeny produkt
h.v. = hotovy vyrobek s. = sacharidy

kcal = kilokalorie t. = tuky

kg = kilogram 1% = pramér

= E Zde najdete pestry vybér receptd, rad, trikl a tipU, stejné jako nas internetovy obchod:

EI- www.monsieur-cuisine.com
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VITEJTE VE SVETE

monsieur
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Celé hodiny krajeni, krouhani a michani patfi minulosti
— ode dneska vam v kuchyni zasadné pomize Mon-
sieur Cuisine. Cerstvé pokrmy pfipravite snadno
a rychle, at uz varite polévky, omacky ¢&i nejriznéjsi
pokrmy ze zeleniny, masa nebo ryb nebo pfipravujete
zdrava smoothies a chutné dezerty ¢i pecete neodo-
latelné kolace, dorty a cukrovi.

Monsieur Cuisine sjednocuje celou fadu praktickych
funkci v jednom pfistroji a podpofi vas u vétsiny ku-
chynskych ¢&innosti: S jeho pomoci muzete suroviny
nejen sekat ¢i drtit nadrobno i najemno, mlit, michat,
Slehat a mixovat, ale také vafit a dusit jak ve vodé ¢i
jiné tekutiné, tak v pare. Vzhledem ke svym rozmani-
tym funkcim nahradi tento vykonny kuchyrisky robot
spoustu kuchyriskych pfistroja a nacini. To Setfi nejen
penize, ale také misto v kuchyni — a toho skoro nikdy
neni dost.

Vice pracovnich uUkonu Ize nyni skloubit do jednoho
kroku a slozité manipulovani s hrnci a panvemi bude
ted &aste¢né nadbytec¢né. Minulosti bude patfit
i doba, kdy bylo zapotfebi pouzit dvou &i
tfi kuchyriskych spotiebic¢l na pfi-
pravu jediného pokrmu. Nyni mate

ve své kuchyni Sikovného pomoc-

nika a vafeni s Monsieur Cuisine
bude naprosta hracka.

Doprejte si ¢as, abyste se sezna-
mili se svym novym kuchyriskym
robotem Monsieur Cuisine.
Zejména pouzivani programu
Turbo, s nimz muzete krouhat,
drtit, mixovat ¢i sekat, vyzaduje
urcity cit a praxi. V receptech
vzdy najdete potfebné udaje,
podle vlastniho uvazeni je vSak

muzete podle chuti a potieby zkratit nebo prodlouzit.
Funkci nékolikrat vyzkousejte a najdéte svij vlastni
rytmus. Cim &ast&ji budete se svym robotem Monsieur
Cuisine vafit, tim rychleji pfijdete na kloub jeho ¢etnym
funkcim.

Monsieur Cuisine je kuchyrisky robot vhodny jak pro
zacateCniky, tak pro zapalené a zkuSené kuchare
a kucharky. Zpocatku byste se méli fidit podle receptl
v této kucharce, ale pozdéji mlzete své oblibené po-
krmy a kold&e obméfovat podle chuti. Cetné rady
a triky, pfehledné tabulky pro hlavni suroviny a bohaty
vybér zékladnich receptl by vdm mély usnadnit vstup
do svéta vareni s kuchyfiskym pomocnikem Monsieur
Cuisine.

PREJEME VAM HODNE RADOSTI, ZABAVY A USPECHU
PRI VYUZiVANi VASEHO NOVEHO KUCHYNSKEHO
SPOTREBICE.

S ROBOTEM MONSIEUR CUISINE SE VAREN| OPET
STAVA POZITKEM

L=
LI

Bron paik

TIPY A TRIKY K POUZiVANi PRISTROJE

+ Pro kuchyrisky robot Monsieur Cuisine vyberte jako
stanovisté prostor, kde bude mit stabilni polohu
a budete k nému mit volny pfistup.

+ Mixovaci nadoba by méla byt pfed prvnim pracov-
nim krokem vzdy ¢istd, sucha a beze zbytkd mast-
noty.

+ Odmérku vsadte do pfistroje pokazdé, neni-li v re-
ceptu uvedeno jinak. Vyjimku predstavuje pouzi-
vani programu k opékani (ROAST).

- Dbejte na to, Ze pfi zapnuté funkci ohfevu je od-
mérka horkd a pfidani dalSich pfisad mlze vést
k uniku horké pary pres plnici otvor.

BEZPODMINECNE DBEJTE TECHTO POKYNU:
+ Pouzivat max. 500 g mouky na tésto.
* Pouzivat max. 500 g mletého masa najednou.

+ Nesmi se prekroc¢it max. hranice naplnéni 2,2 I.

PREHLED FUNKCI
SEKANI, DRCENI, MLET{

Lvi podil na praci v kuchyni ma pfiprava surovin: Musi
se nakrouhat, nastrouhat, nasekat, pomlit ¢i rozdrtit.
Kazdy vi, jak naro¢na je pfiprava stravy ze syrové ze-
leniny. Od dnesniho dne vam ale Monsieur Cuisine
mrkev, jablka, celer nebo bilé zeli nakrouha ¢&i nakraji
doslova za péar vtefin a zeleninu za chvili¢ku proméni
v aromaticky, kfupavy a osvézujici salat.

Dokonce ani ty nejtvrdsi potraviny jako obilna zrna ¢i
olejnatéd semena a ofechy, jako jsou tfeba Inéna se-
minka, mak a mandle, ani ¢okoléada nejsou pro to-
hoto jedine¢ného pomocnika ve vasi kuchyni vétsi
pfekazkou. V nasledujici tabulce najdete orientaéni
udaje, jak dlouho potfebuji vybrané ingredience, aby
dosahly pozadovaného stupné rozdrceni.

Vzhledem ke stupni zralosti ¢i ususeni je vSak zapo-
tfebi pocitat s ur€itymi odchylkami. Rozhodujici je
také to, co mate radi a co vam chutna. VyzkouSejte
proto nase doporuceni a upravte si je podle vlastni
potreby.

TIPY A UPOZORNENI

+ Mezi jednotlivymi pracovnimi kroky se doporucuje
pomoci $pachtle setfit z vnitfnich stén mixovaci na-
doby kousky, které se na nich zachytily pfi zpraco-
vavani surovin, napf. pfi drceni, mixovani &i slehani.
To je dllezité, zejména kdyz zpracovavate mensi
mnozstvi, které pak chcete podusit.

Orechy, ¢okoladu a syr byste méli zpracovat vzdy
na zac¢atku vareni, kdy je mixovaci nadoba jesté su-
cha a studena.

Chcete-li zpracovat vétsi mnozstvi urcité suroviny,
doporucuje se rozmixovat ¢i nasekat je postupné
po davkach. Tak Ize dosahnout rovnomérnéjsich
vysledka.

Aktivovanim tlac¢itka TURBO pfistroj okamzité pra-
cuje na nejvyssi frekvenci. Na vétsi kousky nakraje-
nou surovinu vlozte do mixovaci nadoby a stisknéte
tla¢itko TURBO. Robot pracuje na plny vykon tak
dlouho, jak dlouho drzite stlacené dané tlacitko.
To je praktické tfeba pfi rychlém strouhani parma-
zanu, mleti cukru &i sekani ¢esneku.

Tvrdsi potraviny, jako napt. mrkev, byste pfed vloze-
nim do pfistroje méli rozkrajet na mensi kusy
o délce zhruba 3—4 cm, jinak by se totiz zachytily
v nozich krajece.

SUROVINA MNOZSTVi STUPEN CAS
brambory 1kg 5 12 vtefin
(kousky)
bylinky 209 6 8 vtefin
cely pept 20 g 10 20 vtefin
cibule 1 kus 5 6 vtefin
cukr 100 g 10 20 vtefin
Cesnek 1 8 5 vtefin
strouzek
¢okolada/poleva | 200 g 8 15 vtefin
houska 1 kus 20 vtefin
jablka 600 g 6 vtefin
(kousky)
kofeni 209 10 45 vtefin
kostky ledu 200 g 8 20 vtefin
Inéna seminka 100 g 10 15 vtefin
mak 250 g 9 40 vtefin
mandle 200 g 10 15 vtefin
maso (zmrazné) 100 g 15 vtefin
mrkev (kousky, 500 g 6 8 vtefin
ca5cm)
ofechy 200 g 10 15 vtefin
oves 250 ¢g 10 1 minuta
pohanka 250 g 10 1 minuta
pSenice 250 g 10 1:30 minut
sezam 50 g 9 20 vtefin
$palda 250 g 10 1 minuta
zeli 500 g 5 10 vtefin
(Cervené/bilé)
zrnkova kava 100 g 9 1 minuta
Zito 250 g 10 1:30 minut
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MiCHANI, MIXOVANI A SLEHANI

At uz chceme na jemné pyré rozmixovat ovoce nebo
zeleninu na lahodné smoothie ¢i pfipravit zdravou
zeleninovou krémovou polévku, uslehat snih z vajec¢-
nych bilkli nebo slehacku anebo namichat ovocnou
marmelddu - s kuchyriskym robotem Monsieur
Cuisine to jde zcela jednoduse a bez problému.
Vyhneme se nepfijemnému postavani u sporaku
a mGzeme se klidné vénovat jinym vécem.

TIPY A UPOZORNENI

+ Rychlost mixovani zvySujeme postupné, dokud ne-
dosahneme nejvyssiho stupné uvedeného v re-
ceptu. Tak dosahneme nejlepsiho vysledku.

+ Chceme-li z nékterych surovin uslehat krémové
pyré, napf. na smoothies, doporuc¢uje se pracovat
bez nastavce na michani. Dobrého vysledku Ize do-
séhnout také nastavenim na stupen 8 a slehanim
po dobu nejméné 30 vtefin nebo déle.

+ Nastavec na michani pouzivejte prosim pouze v pfi-
padech, kdyz je to uvedeno v receptu.

+ Emulgovani funguje nejlépe, pokud maiji vSechny
ingredience stejnou teplotu. Majonézu Ize kupfi-
kladu pomoci robotu Monsieur Cuisine umichat na
stupni 4 za dobu 5 minut. Na rozdil od béznych re-
ceptd na majonézu se zde zpracovava celé vejce,
a ne pouze Zloutek.

+ Pfi michani majonézy plnici otvor utésnime uzavé-
rem. Kdyz olej velice pomalu nalévéme na viko
mixovaci nadoby, olej nejprve stéka do mixovaci
nadoby jen po kapkach a pomalu vedle nastavce
s odmérkou. Zvladnuti receptu je potom Uplné jed-
noduché!

+ P¥i zpracovavani vétsiho mnozstvi tekutin a tekutin,
které jsou horké, zvySujeme rychlost pfistroje jen
postupné. Vyhodou je, Ze i vétsi mnozstvi tekutych
pfisad se zahfivd pomalu, ¢imz Ize do znaé¢né miry
zabranit tomu, Ze tekutina bude stfikat nebo pre-
te€e z nadoby.

+ Nastavec na michani se osvédci, kdyz je potieba,
aby byl pokrm dost nadychany, jak je to tfeba v pfi-
padé snéhu z bilkl nebo Slehacky. Nastavec na mi-
chéni mdzeme nasadit na nastavec s nozi a lze jej
pouzivat az po stupen 4.

+ Pri slehani Slehacky ji neustdle pozorujeme a kont-
rolujeme, nebot doba Slehani zavisi na teploté a ob-
sahu tuku smetany.

+ Pro pfipravu naro¢néjsich pokrmd, které se musi

SUROVINA MNOZSTVi STU- CAS
PEN

uslehana 200 g 4 3 minuty

Slehacka (pozorujeme

oc¢ima)

ovoce, rozmixo- 250 g 9 1 minuta

vané nahrubo

zelenina rozmixo- 250 g 9 1 minuta

vana nahrubo

zelenina, vafena, 250 g 9 45 vtefin

rozmixovana

jen michat, nikoli sekat ¢&i jinak rozmélnit, jako jsou
naptiklad italské rizoto nebo polévky s celymi
kousky, se doporuCuje slabé promichani na
stupni 1 nebo — jesté Iépe — vyuziti zpétného chodu
(tla¢itko REVERSE).

VARENI, DUSENI A VARENI V PARE

Bez dodatec¢ného nadobi Ize pomoci kuchyriského
robotu Monsieur Cuisine bez vétsi namahy a velice
rychle uvarit také brambory, t&stoviny, ryzi a lusténiny.
Podle druhu ryZze nebo téstovin se vSéak mize doba
vareni vyrazné lisit. Proto je dullezité fidit se vzdy do-
bou uvedenou na obalu dané potraviny.

Tepelna pfiprava mnoha pokrm0 zacind podusenim,
zpénénim ¢&i osmahnutim kofenové zeleniny, cibule
nebo &esneku na oleji nebo na masle. Timto Ukonem
se rozvine aroma a dojde ke zméné struktury tepelné
upravované suroviny. Zasluhou integrovaného pro-
gramu vareni zvladne kuchyrnsky robot Monsieur
Cuisine i tento proces za kratky okamzik.

Tepelna uprava potravin v horké pare je znama jiz
néjakych pét tisicileti. Horka para vystupujici nad
vrouci vodu obklopi vafenou surovinu ze vSech stran,
coz predstavuje zvlast Setrny zpUsob tepelné Upravy.
Pokrm neni vodnaty, vyvafeny nebo vysu$eny, ale
uchova si své pfirozené aroma a vitaminy. Navic Ize
upustit od pouzivani tukd, ¢imz Ize redukovat nadby-
te¢né kalorie. Tento zpUsob vareni je jednim ze zé-
kladnich kamen( zdravé vyzivy.

Kuchyrisky robot Monsieur Cuisine umoznuje i pfi-
pravu celych pokrmd. Na nékolika ,patrech” Ize sou-
¢asné pripravovat zeleninu a rybu, maso nebo dribez
a jako pfilohu brambory, té&stoviny nebo ryzi. Tim se
Setfi nejen Cas, ale také snizuje spotfeba energie.

TIPY A UPOZORNENI

Dbejte na to, abyste ke svému kuchyriskému ro-
botu Monsieur Cuisine méli volny pfistup a vystu-
pujici para mohla neomezené unikat.

Pfi manipulaci s parnimi nastavci vzdy pouzivejte
chnapky a viko sundavejte zasadné smérem od
sebe.

Surovinu, kterou chcete zpracovat, rozdélte v hlu-
bokém nebo nizkém parnim nastavci a nékolik pri-
ducht pfitom nechte volnych, aby se para mohla
volné rozsifit uvnitf nadoby. Pouze tak Ize zarudit, ze
se v§echny pfisady tepelné zpracuji rovnomérné.

Pokud v péfe vafite rybu nebo maso, doporucuje
se vylozit hluboky i nizky parni néstavec navlhc¢e-
nym kouskem papiru na peceni, aby se v nastavci
nezachytavaly zbytky. Dllezité je, aby nékolik prd-
ducht zlstalo volnych a para uvnitf cirkulovala.

Do nizkého parniho nastavce davejte pfisady vyza-
dujici kratsi tepelnou upravu.

V zavislosti na velikosti, tloustce a konzistenci zpra-
covavané potraviny se mlze doba tepelné Upravy
trochu odchylovat od doby v receptu.

Suroviny lze tepelné upravovat v pare jak v nastavci
na vareni, tak v parnim nastavci. Kazdopadné je
tfeba vzdy davat pozor, aby mixovaci nddoba byla
naplnéna dostate¢nym mnozstvim tekutiny (500 ml
pfi vafeni v pare v nastavci na vareni, 1 | pfi vareni
v parnim nastavci). Tekutinu — dle konkrétniho re-
ceptu napf. vodu nebo vyvar — ohfejeme na 120 °C,
aby se vytvorila para, ktera zaéne stoupat nahoru
a cirkulovat.

Vysrazenou tekutinu z vafeni v pare Ize pouzit na
pfipravu omacek — jsou pak zvlast aromatické.

SUROVINA

ZELENINA

MNOZSTVi

DELKA
TEPELNE
UPRAVY

brambory, loupané, &tvrtky 100 g 15 minut
brambory, men$i, neloupané | 800 g 15 minut
brokolice, razicky 500 g 12 minut
cuketa (platky silné ca 5 mm) | 500 g 12 minut
cukrovy hrasek, celé lusky 200 g 8 minut
fazolky, zelené, celé 500 g 10 minut
fenykl, 800 g 12 minut
(kousky &iroké ca 10 mm)
hrasek, mraz. 250 g 8 minut
chrest, celé stonky 500 g 18 minut
kedlubna 500 g 15 minut
(kousky &iroké ca 10 mm)
kvétak, razicky 500 g 15 minut
mrkev 500 g 12 minut
(platky silné ca 3 mm)
mrkev, celd, velmi tenka 500 g 12 minut
paprika 500 g 10 minut
(prouzky siroké ca 10 mm)
porek 500 g 6 minut
(kousky siroké ca 10 mm)
rGzickova kapusta, v celku 500 g 12 minut
Spenat, Cerstvy 250 g 8 minut
zeli, nakrouhané 500 g 12 minut
zampiony, platky 250 g 15 minut
OVOCE
broskve, pulky 500 g 10 minut
hrusky, ¢tvrtky 500 g 12 minut
jablka, ¢tvrtky 500 g 12 minut
meruriky, palky 500 g 10 minut
Svestky, pllky 500 g 12 minut
filetovana kriti prsa, 500 g 12 minut
pokrajena na porce
filetovana krati prsa, v celku 150 g 15 minut
filetovana kureci prsa, 500 g 12 minut
pokrajena na porce
filetovana kureci prsa, v celku | 150 g 15 minut
masové kulicky a knedlicky 500 g 15 minut
RYBY
krevety, syrové 250 g 10 minut
losos, filety 1-4 kusy |12 minut
a300g,
silné
3-4cm
musle 1kg 15 minut
pstruh, cely 2 kusy 15 minut
a250g
treska, filety 1-4 kusy | 12 minut
a200 g,
silné
2cm
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ROBOT MONSIEUR CUISINE PREHLEDNE

*Podrobné vysvétleni v8ech funkci Ize najit v ndvodu k pouZziti pfibaleném k pfistroji.

PARNIi NASTAVEC —_

Parni nastavec sestava
z vika, nizkého a hlubo-
kého nastavce.
Pouzivame-li parni
nastavec, mixovaci
nadoba musi byt
naplnéna minimalné

11 tekutiny.

ViKO MIXOVACI
NADOBY

Pfistroj Ize zapnout, pouze
kdyz je nddoba dikladné
uzaviena vikem.

NASTAVEC
NA MiCHANI

Néstavec na michani nasazujeme
na nastavec s nozi. Lze jej pouzivat
do stupné 4. Tento nastavec pouzi-
vejte pouze v pfipadech, kdy je to
uvedeno v daném receptu.

DISPLEJ

Na displeji je zobrazena nastavena
doba upravy, teplota a rychlost.
Kromé toho ukazuje, ze mixovaci
nadoba neni umisténa nebo uza-
viena spravné, jaka teplota panuje
uvnitf nadoby, nastavi-li se pro-
gram REVERSE, a hmotnost, pokud
je aktivovana vaha pfistroje.

ODMERKA

Odmérka uzavira viko
mixovaci nadoby. Pfi akti-
vovani programu ROAST
je tfeba odmérku vyjmout
z pfistroje.

NASTAVEC NA VARENI

V nastavci na vareni se potra-
viny tepelné upravuji, aniz by
prisly do styku s nastavcem

s nozi. V zavislosti na mnoz-
stvi pfidané tekutiny se ingre-
dience vari, dusi nebo vafi

v péfe.

NASTAVEC S NOZI

Pomoci nastavce

s nozi mizeme .} .\L
|

hnist nebo sekat
v zavislosti na
nastavené rychlosti.

piisady michat, f&;
o

MIXOVACi NADOBA

V mixovaci nadobé Ize zpraco-
vavané ingredience mixovat,
nasekat i tepelné upravovat.
Maximalni naplnéni nadoby
¢ini 2,2 1.

ZAKLADNI ZARIZENi

Dbeijte na to, aby zakladni za-
fizeni mélo bezpecnou, sta-
bilni polohu. Pfi vafeni v pare
musi zafizeni stat volné, aby
z néj mohla ven unikat para.

SPACHTLE

Pomoci $pachtle béhem jed-
notlivych krokd stirame nase-
kané ¢i rozmixované pfisady
zachycené na vnitfnich sté-
nach mixovaci nadoby. Slouzi
rovnéz k vyjmuti nastavce na
vareni z pfistroje.

PREHLED VSECH TLACITEK o
A AUTOMATICKYCH PROGRAMU
ST2 TLACGITKO VAHA (SCALE/TARE)

Mixovaci nadobu postavime na vahu a stiskneme
tlacitko vahy. Potom mizZeme do nadoby naplnit jed-
notlivé pfisady a jejich hmotnost se objevi na dis-
pleji. Vahu vypneme tak, Ze opét na nékolik vtefin
stihneme tlacitko vahy nebo otocime jakymkoli ovla-
dacem.

TLACITKO TURBO (TURBO)

Program TURBO je uréen na rychlé nasekani, po-
mleti, promixovani ¢&i rozdrceni surovin (napt.
strouzkl ¢esneku). Aktivujeme jej stisknutim a drze-
nim tla¢itka TURBO. Program funguje, pouze kdyz
neni nastavena teplota, tedy vyhradné u studenych
pfisad.

=C—3> TLACITKO HNETENI (KNEAD)

Kdyz stiskneme tlacitko hnéténi (v receptech
KNEAD), v pfistroji je pfednastaveny nasledujici pro-
gram: doba hnéteni: 1:30 minuty.

Tuto dobu Ize zvysit na 3 minuty. Teplota a rychlost
jsou prfednastavené a nemeénné.

Chod programu bézi stfidavé smérem doleva a do-
prava a automaticky déla prestavky.

(&%) TLACITKO VARENI V PARE (STEAMER)

Pii aktivaci tladitka vafeni v péfe (v receptech
STEAMER) je pristroj pfednastaveny na nasledujici
program: 20 minut/120 °C/stuper O.

Dobu vareni Ize zvysit maximalné na 60 minut. Tep-
lota a rychlost jsou pfednastavené a neménné.

Dokud bézi doba ohfevu, tlagitko vafeni v pare blika.
Pfednastaveny ¢as se odpocitava, teprve kdyz pfi-
stroj dosahne pozadované teploty — to trva pfiblizné
10 minut. Chceme-li proces ohfevu pferusit (protoze
mixovaci nddoba s obsahem je stejné jesté horka),
opét stiskneme tlac¢itko vareni v pare a ohfev se po-
tom zastavi.

222 TLACITKO OPEKANI, SMAZENi
A PODUSENI (ROAST)

Pfi aktivaci tlacitka opékani, smazeni a poduseni
(v receptech ROAST) je pfednastaveny tento pro-
gram: 7 minut/130 °C/stupen 1. Stejné je pfednasta-
vena také funkce zpétného chodu.

Dobu tepelné Upravy mGzeme zvysit az na 14 minut,
teplota je také pozménitelnd a nastavitelna podle
potfeby. Pfednastavenou rychlost zménit nelze.

Dno mixovaci nadoby se béhem tohoto programu
ohfeje na 130 °C. NozZe rotuji pouze ve zpétném
chodu, takZe suroviny se v nddobé nemelou a nedrti.
Mezi jednotlivymi michacimi pohyby pfistroj automa-
ticky déla prestavky, takze se pfi osmazeni mize
uvolnit aroma tepelné upravovanych potravin.

Pfi pouzivani programu opékani, smazeni a podu-
Seni se z vika mixovaci nadoby musi vyjmout od-
mérka, aby otvorem mohla unikat vznikajici para.

G D TLACITKO ZPETNY CHOD (REVERSE)

Ve zpétném chodu (v receptech REVERSE) pfistroj
pouze Setrné micha a zpracovavané suroviny ne-
mele a nedrti. Pouzivat se mize maximalné po stu-
pen 3. Teplotu a délku michani Ize volné nastavit.

—)
_

I
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VANILKOVY CUKR SNiH Z BiLKU

1 vanilkovy lusk 1. Vanilkovy lusk rozkrojime napul, obé pllky nafizneme ostrym 1. Do mixovaci nadoby vlozime nastavec na michani. 4 bilky (velikost M)
250 g cukru krupice nozem a trochu je roztdhneme. Sklenici se Sroubovacim vickem 1 $petka soli

do poloviny naplnime cukrem, pfidame kousky vanilkového lusku 2. Prfidame bilky a s vlozenou odmérkou slehame 4 minuty 30 vtefin/

a zasypeme zbytkem cukru. Sklenici uzavieme, dobfe protfepeme na stupni 4 dotuha. Po uplynuti poloviny doby pridame skrz plnici

. N ; tvor Spetk Ii.

a nechame nejméné 2 dny odlezet. otvor spetku so

2. Smés cukru a vanilky nasypeme do mixovaci nadoby a s vlozenou
odmérkou 10 vtefin/na stupni 8 mixujeme najemno. Mixovani v pfi-
padé potfeby zopakujeme.

TIP

3. Vanilkovy cukr opét nasypeme do sklenice a uchovdvame na . o . Cpa wo “bs
y P YP - Mixovaci nadoba a nastavec na michani pouzivané ke Slehani

suchém misté a2 do dalSiho pouziti snéhu musi byt vychlazené, Cisté a bez jakychkoli zbytk( tuku.

TIP

- 1lzicka domaciho vanilkového cukru odpovida 3 IZzickédm kupova-
ného vanilkového cukru.

@ Na 1 sklenici ca 1025 kcal/4291 kJ Hotové za: 48 hodin 10 minut ‘ @ = Na1 bilek ca 20 kcal/84 kJ Hotové za: 5 minut
Jednoduché L2220 Nad bilky Jednoduché

Q Na 1 sklenici (250 g) Ogh,0gt,250¢s. Pfiprava: 10 minut (+ 2 dny odleZeni) 4gb,0gt,0gs. Pfiprava: 5 minut

ROZPOUSTENiIi COKOLADY VARENA VEJCE

200 g &okoladové polevy 1. Cokoladu nalamanou na kousky vlozime do mixovaci nadoby 1. Mixovaci nddobu naplnime 500 ml studené vody. 4 vejce (velikost M)
nebo ¢okolady a s vlozenou odmérkou 15 vtefin/na stupni 8 sekame nadrobno.
2. Vejce polozime do nastavce na vafeni, ktery vlozime do mixovaci
2. Pomoci Spachtle setfeme kousi¢ky ¢okolady pfichycené na vnitf- nadoby a s odmérkou vafime vejce po dobu podle pozadovaného
nich sténach mixovaci nadoby. Vlozime odmérku a ¢okoladu ne- stupné uvareni/pfi 120 °C/na stupni 1.

ch@ame 2 minuty 30 vtefin/pfi 50 °C/na stupni 1 rozpustit.
- 9 minut: vejce namékko

3. Pokud ¢okolada jesté neni rozpusténa, hmotu Spachtli setfeme - 11 minut: vejce na hnilicku (s polotekutym Zloutkem)
z vnitfnich stén mixovaci nadoby. S vlozenou odmérkou ji rozpousti-

- 14 minut: vejce natvrdo
me jesté dalsi 1 minutu 30 vtefin/pfi 50 °C/na stupni 1.

> >
- TIP n
u w
8 - Pfi vafeni vétSiho mnozstvi vajec natvrdo, napf. na vajickovy salat, 8
o TIP vlozime vejce do nastavce na varfeni a do hlubokého parniho na- o
= - Rozpusténou Cokoladu lze pouzit kupfikladu ke zdobeni cukrovi stavce. Vejce vafime STEAMER/12 minut. =z
<D( a kolackd. <D(
1 1
N NG
~<C <C
N N

‘l @ 23 Na 1 porci ca 264 kcal/1105 kJ Hotové za: 3 minuty 30 vtefin ‘ @ 7~ Na Tvejce ca 100 kcal/419 kJ Hotové za: 9-14 minut
L= Nadporce Jednoduché 3gb,17gt,23gs. Pfiprava: 1 minuta (+ 2 minuty 30 vtefin rozpousténi) L2 Nadvejee Jednoduché 8gb,7gt,0gs. Pfiprava: 9-14 minut




ZAKLADNI RECEPTY

VARENE TESTOVINY

1 1zicky soli 1. Do mixovaci naddoby nalijeme 1,7 | studené vody, pfidame sl a pfi-

300 g téstovin
Pfivedeme k varu.
KROME TOHO
. 2. Skrz plnici otvor pfidame téstoviny a s vloZzenou odmérkou vafime
1 1Zzicka masla
REVERSE/po dobu uvedenou na obalu/pfi 100 °C/na stupni 1.

3. Téstoviny slijeme pres cednik a podle chuti podédvame promichané

s maslem.

TIP

- Timto zpUsobem lze uvafrit také $pagety. Jednoduse je plnicim
otvorem vlozime do vrouci vody.

stroj s vlozenou odmérkou nastavime na 10 minut/100 °C/stupen 1.

Na 1 porci ca 585 kcal/2449 kJ
17gb.,8gt.,108¢gs.

Hotové za: 25 minut (podle druhu téstovin)
Pfiprava: 5 minut (+ 10 minut ohfivéni, vafeni téstovin)

Q Na 2 porce @ Jednoduché

VARENA RYZE

200 g ryze (parboiled) 1. Ryzi nasypeme do nastavce na vareni, ktery viozime do mixovaci

(s dobou vatenf 20 minut) nadoby. Ryzi posypeme soli a pielijeme 1,5 | studené vody.
1 1Zicka soli

11zi¢ka masla 2. S vlozenou odmérkou ji vafime 30 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

3. Po uplynuti poloviny této doby ryZi jednou promichame Spachtli.
Uvarenou ryzi nakonec promichame s maslem.

TIP

- Doba vareni se mlze lisit podle druhu ryze.

ZJ Na 1 porci ca 353 kcal/1478 kJ
Tgb,1gt,77¢gs.

Hotové za: 35 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 30 minut vafeni)

Q Na 2 porce @ Jednoduché

VARENE BRAMBORY

1. Mixovaci nadobu naplnime 500 ml studené vody. Pokud chceme
varit brambory ve slupce, dikladné je omyjeme, vydrhneme, dame
do néastavce na vareni a vlozime do mixovaci nadoby.

2. Vafime-li brambory bez slupky, oloupeme je, omyjeme, podle veli-
kosti nakrajime na ¢tvrtky nebo osminky a vlozime do nastavce
na vareni.

3. Brambory posypeme soli a kminem (kminem pouze brambory
vafené ve slupce) a s odmérkou je vafime v paie STEAMER/
15 minut.

800 g mensich lojovitych brambor
1 1Zicka soli

1 1zicka kminu

== Na 1 porci ca 154 kcal/645 kJ
4gb,0gt,36gs.

g Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 25 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 15 minut vateni)

BRAMBOROVA KASE

1. Mixovaci nadobu naplnime 500 ml studené vody. Brambory
oloupeme, omyjeme, nakréjime na pulky a dame do nastavce
na vareni. Ten vlozime do mixovaci nadoby a brambory vafime
v pafe STEAMER/15 minut.

2. Nastavec vyjmeme, z mixovaci naddoby vylijeme vodu a vlozime
do ni uvarené brambory. Pfiddame mléko a maslo a vSe s vlozenou
odmérkou mixujeme 6 vtefin/na stupni 6 na hladkou kasi. Dochuti-
me muskatovym ofiskem, opepfime a osolime. Bramborovou kasi
podavame horkou.

OBMENY

- Bramborovou kasi dochutime €erstvé nastrouhanym kfenem.
- Spolu s bramborami uvafime 350 g nakrajené dyné Hokkaidd.

- Do bramborové kase Ize vmichat 100 g Cerstvé nastrouhaného
parmazanu (32 % tuku).

- Do bramborové kase mizeme pfimichat nasekané cerstvé bylinky.

800 g mensich mouc¢natych
brambor

250 ml vlazného mléka
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

20 g masla
muskatovy ofisek, pepf a sul
k dochuceni

=) Na 1 porci ca 204 kcal/854 kJ
6gb,6gt,3gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 25 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 15 minut vateni)

ZAKLADNI RECEPTY




ZAKLADNI RECEPTY

BRAMBORAKY

1 kg moucnatych brambor
2 cibule (100 g)

20 g Skrobové moucky

1 1zicka soli

pepf na $pic¢ku noze

2 vejce (velikost L)

5 Izic oleje ke smazeni

1. Brambory oloupeme, omyjeme, rozkrojime na pulky a syrové je
vlozime do mixovaci nadoby. Cibuli oloupeme, rozkrojime napul
a pfidame k bramboram.

2. Pridame skrobovou moucku, 1 IZi¢ku soli a pepf a s vloZzenou
odmeérkou smés mixujeme 12 vtefin/na stupni 5.

3. Pridéme vejce, do nédoby vlozime odmérku a vejce do tésta vmi-
chavame REVERSE/20 vtefin/na stupni 3. Dosolime a opepfime
a opét s vlozenou odmérkou promichame REVERSE/10 vtefin/
na stupni 2.

4. V panvi s nepfilnavym dnem rozehfejeme olej, pfidame pokazdé
1 vétsi Izici bramborového tésta a postupné usmazime 4 mensi
bramboraky.

TIP

- Bramboraky mUzeme podle chuti podavat s jable¢nym pyré,

brusinkovym kompotem nebo s uzenym lososem.

Q Na 4 porce

@ Jednoduché

Na 1 porci ca 358 kcal/1499 kJ
9gb.,15gt,46gs.

Hotové za: 25 minut
Priprava: 25 minut

PALACINKY

4 vejce (velikost L)
1 Spetka soli
500 g hladké mouky

800 ml vlazného mléka
(Gerstvého, 3,5 % tuku)

2 Izice masla

1. V8echny pfisady kromé& masla dame do mixovaci nadoby a s vloze-
nou odmérkou michame 35 vtefin/na stupni 4 na hladke tésto.

2. Tésto nechame 10 minut odlezet.

3. V panvi rozehfejeme trochu masla a pomoci nabéracky pfilévame
jednotlivé porce tésta.

4. Palac¢inky smazime z kazdé strany zhruba 2 minuty dozlatova.

5. Hotové palacinky udrzujeme v teple a z tésta postupné usmazime
dalsich 9 palacinek.

TIP

- Palac¢inky chutnaji nejen ve sladkém provedeni, ale také se slanou
naplni ¢i pouze s ovocem, marmeladou, zmrzlinou anebo posy-
pané skoficovym cukrem.

Q Na 10 kouskii

@ Jednoduché

=) Na 1 kus ca 284 kcal/1189 kJ
12b.,7qt.,41gs.

Hotové za: 35 minut
Piprava: 25 minut (+ 10 minut odlezeni)

STROUHANY PARMAZAN

1. Z kusu parmazanu okrajime okraje a syr nakrajime na kousky velké
zhruba 3 cm. VloZime je do mixovaci nadoby a s vlozenou odmér-
kou mixujeme 20 vtefin/na stupni 10 nadrobno.

2. Mixovani podle potfeby opakujeme.

TIP

- Timto zpUsobem mlzeme nastrouhat goudu, ementél a dalsi
druhy syra. Jelikoz jsou mék¢&i nez parmazan, mély by se jiné
druhy syra nechat pfed zpracovanim dobre vychladit. Dobu a stu-
pen Ize pfizplUsobit vlastnim potfebam.

150 g parmazanu (32 % tuku)

= Na 1 porci ca 374 kcal/1566 kJ
36gb.,26gt.,0gs.

g Na 1 porci (150 g) @ Jednoduché

Hotové za: b minut
Pfiprava: 5 minut

JOGURT

1. Troubu pfedehfejeme na 50 °C.

2. Do mixovaci nadoby nalijeme viazné mléko a s vlozenou odmérkou
je ohfivame 7 minut/pfi 45 °C/na stupni 1.

3. Pfidame jogurt a s vlozenou odmérkou v$e 3 minuty/na stupni 2
promichame.

4. Sklenice se Sroubovacim vickem vyvafime v horké vodé, dnem
nahoru je postavime na utérku a nechame uschnout.

5. Smés jogurtu a mléka naplnime do sklenic, pevné je uzavieme,
zabalime do utérek a na 6 hodin vloZzime do vypnuté tmavé trouby.
Sklenicemi b&éhem toho nepohybujeme a troubu neotvirdme.

6. Jogurt az do konzumace uchovavame v chladnicce.

TIP

- Jogurt vydrzi v chladni¢ce zhruba 3 dny.

11 vlazného mléka
(trvanlivého mléka, 3,5 % tuku)
150 g feckého jogurtu

(10 % tuku)

ZJ Na 1 sklenici ca 141 kcal/590 kJ
8gb.,8gt,9gs.

@ Jednoduché

A\ sienice 90 ml)

Hotové za: 6 hodin 10 minut
Priprava: 10 minut (+ 6 hodin odlezeni)

ZAKLADNI RECEPTY




ZAKLADNI RECEPTY

2 mensi cibule (100 g)
2 mensi mrkve (100 g)
1 kus fapikatého celeru (100 g)
1 kus kofenové petrzele (100 g)
1 mensi pérek (100 g)

4 snitky rGznych cerstvych
bylinek podle chuti

2 strouzky ¢esneku

100 g susenych rajcat

1 1Zicka suSeného oregana

1 1zicka susené majoranky

1 1Zzicka nahrubo drceného pepie
25 g mofrské soli

2 Izice olivového oleje

.

KONCENTRAT NA ZELENINOVY VYVAR

. Zeleninu ocistime, popf. oloupeme, omyjeme, osusime a pokrajime

nahrubo. Bylinky oplachneme, osusime a listky otrhame. Cesnek
oloupeme.

. Zeleninu, Cerstvé bylinky, €esnek, suSena rajcata, oregano, majo-

ranku a nadrceny pepf dédme do mixovaci nddoby a s vlozenou
odmeérkou 20 vtefin/na stupni 6 mixujeme najemno. Smés pomoci
Spachtle setfeme z vnitfnich stén nadoby.

. Pfidame mofskou sll, 30 ml vlazné vody a olivovy olej a vSe bez

odmérky vafime 25 minut/pfi 100 °C/na stupni 2.

. Do pfistroje opét vlozime odmérku a vSe 1 minutu/na stupni 10

mixujeme najemno. Horky koncentrat naplnime do sterilizovanych
sklenic se Sroubovacimi vicky. Dikladné je uzavieme a nechame
vychladnout.

TIPY

-

N

-

Do 500 ml horké vody pfidéame 1 az 2 Izice koncentratu a rozpus-
time jej podobné jako hotovy bujén koupeny v obchodé.

Neni-li polévka uréena pro déti, Ize vodu nahradit bilym vinem.

V chladni¢ce vydrzi zeleninovy koncentrat i nékolik mésicu.

A o3 enice (300 m)

@ Jednoduché

ZJ Na 1 sklenici ca 181 kcal/758 kJ
4gb,9gt,19gs.

Hotové za: 35 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 25 minut vafeni)

. Maso pokrajime na mensi kousky (o velikosti asi 3 cm) a na 20 minut

vlozime do mraznicky. Ve dvou davkach ho potom v mixovaci nado-
bé s odmérkou 30 vtefin/na stupni 8 mixujeme. Rozmixované maso
dame do jiné nadoby.

. Zeleninu ocistime, popf. oloupeme, omyjeme, osusime a pokrajime

nahrubo. Cerstvé bylinky opléchneme, osusime a listky otrhame.
Zeleninu a bylinky spolu s tymidnem a drcenym pepfem mixujeme
v mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou 20 vtefin/na stupni 6 na-
drobno. Pfitom si pomUzeme Spachtli. Rozmixovanou smés pomoci
Spachtle setfeme z vnitfnich stén nadoby.

. Pfiddme moftskou sul, 50 ml vlazné vody a olej, do nadoby viozime

maso a vSe bez odmérky vafime 25 minut/pfi 100 °C/na stupni 2.

. Do pfistroje opét vlozime odmérku a vSe 1 minutu/na stupni 10 mixu-

jeme najemno. Horky masovy koncentrat naplnime do sterilizova-
nych sklenic se $roubovacimi vicky. Dikladné je uzavieme a ne-
chame vychladnout.

TIPY

- Do 500 ml horké vody pfidame 1 az 2 Izice koncentratu a rozpus-

time jej podobné jako hotovy bujén koupeny v obchodé.

- Neni-li polévka ur¢end pro déti, Ize vodu nahradit suchym cerve-

nym vinem.

- V chladni¢ce vydrzi masovy koncentrat i nékolik mésicl.

KONCENTRAT NA HOVEZI VYVAR

300 g ocisténého hovéziho masa
(bez kosti, $lach a tuku)

100 g susenych rajcat

2 menéi cibule (100 g)

2 menséi mrkve (100 g)

1 kus fapikatého celeru (100 g)
1 kus kofenové petrzele (100 g)
1 mensi pérek (100 g)

2 strouzky ¢esneku

4 snitky rznych cerstvych bylinek
podle chuti

1 1zicka suseného tymianu
1 I1Zicka nahrubo drceného pepie
25 g morské soli

2 |zice olivového oleje

A\ enice (250 m)

ZJ Na 1 sklenici ca 195 kcal/816 kJ
199b.,6gt.,12¢gs.

@ Jednoduché

Hotové za: 55 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 20 minut mraZeni, 25 minut vafeni)

ZAKLADNI RECEPTY




400 g kufeciho masa bez kize
2 mensi cibule (100 g)
2 mensi mrkve (100 g)
1 kus fapikatého celeru (100 g)
1 kus kofenové petrzele (100 g)
1 mensi pérek (100 g)

4 snitky rGznych cerstvych
bylinek podle chuti

1 1zicka susené majoranky
1 1zicka bilého pepie
25 g mofrské soli

2 |zice slunec¢nicového oleje

KONCENTRAT NA DRUBEZI VYVAR

. Maso pokrajime na mensi kousky (o velikosti asi 3 cm) a na 20 minut

vlozime do mrazni¢ky. Ve dvou davkach ho potom v mixovaci nado-
bé s vlozenou odmérkou 25 vtefin/na stupni 8 mixujeme. Promixova-
né maso naplnime do jiné nadoby.

. Zeleninu ocistime, popf. oloupeme, omyjeme, osusime a pokrajime

nahrubo. Cerstvé bylinky oplachneme, osusime a listky otrhame.
Zeleninu a Cerstvé bylinky spolu s majorankou a bilym pepfem dame
do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou mixujeme 20 vtefin/
na stupni 6 najemno. Rozmixovanou smés pomoci $pachtle setfeme
z vnitfnich stén nadoby.

. Pfiddme mofskou sul, 50 ml vlazné vody a olej, do nadoby vlozime

maso a vSe bez odmérky vafime 25 minut/pfi 100 °C/na stupni 2.

. Do pfistroje opét vlozime odmérku a vSe 1 minutu/na stupni 10 mi-

xujeme najemno. Horky drlibezi koncentrat naplnime do sterilizova-
nych sklenic se sroubovacimi vicky. Dukladné je uzavieme a ne-
chame vychladnout.

BiLA ZAKLADNi OMACKA

1. Maslo nakrajené na kousky vlozime do mixovaci nadoby a s vloze-
nou odmérkou nechame 2 minuty/pfi 90 °C/na stupni 2 rozpustit.

2. Prisypeme mouku, do pfistroje dame nastavec na michani a s vlo-
zenou odmérkou vafime 3 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1. Nastavec
na michani poté vyjmeme.

3. Prilijeme teply vyvar a s vlozenou odmérkou v§e mixujeme
20 vtefin/na stupni 6.

4. Odmérku vyjmeme a omacku 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 1 mirné
povafime. Osolime a opepfime, do pfistroje opét vlozime odmérku
a omacku jesté 10 vtefin/na stupni 1 promichame.

ODMENA

60 g masla
50 g hladké mouky

500 ml teplého zeleninového
vyvaru

sUl a pepf k dochuceni

TIPY - Bilou omacku lze pfipadné dochutit muskatovym ofiSkem nebo

citronovou $tédvou. Omacku mizeme variovat nastrouhanym syrem,

= Do 500 ml horké vody pfidéme 1 az 2 [Zice koncentrétu a rozpus- nasekanymi ¢erstvymi bylinkami, raj¢atovym protlakem, hof&ici

time jej podobné jako hotovy bujén koupeny v obchodé. nebo &erstvé nastrouhanym kienem.

- V chladni¢ce vydrzi dribezi koncentrat i nékolik mésicu.

ZAKLADNI RECEPTY
ZAKLADNI RECEPTY

Hotové za: 20 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 15 minut vafeni)

ZJ Na 1 sklenici ca 170 kcal/712 kJ
19gb,6gt.,69s.

Na 1 porci ca 147 kcal/615 kJ
2gb,10gt,11gs.

Hotové za: 55 minut
g Na 3 sklenice (3 200 ml) @ Jednoduché Pfiprava: 10 minut (+ 20 minut mraZeni, 25 minut vafeni) g Na 4 porce @ Jednoduché




TMAVA ZAKLADNi OMACKA (HNEDA)

1 kg morkovych kosti 1. Troubu pfedehfejeme na 200 °C. Morkové kosti vlozime do misy na

2 mrkve (140 g) né&kyp a zhruba 1 hodinu je propékédme v troubé. Po uplynuti poloviny
1 kus celeru (250 g) doby peceni je obratime. Misu vyjmeme a kosti nechame zhruba
3 cibule (200 g) 30 minut vychladnout.

30 ml olivového oleje

.. . . 2. Zeleninu ocistime, popf. oloupeme, omyjeme, osusime a pokrajime
1 IZice rajcatového protlaku »Pop P y) ’ P |

. . nahrubo. Dame ji do mixovaci nadoby a s vloZzenou odmérkou mixuje-
1 Izice hladké mouky

400 ml suchého &ervendho vina me 6 vtefin/na stupni 5 nahrubo.
11'horkého hovéziho vyvaru 3 pyjjiieme olivovy olej a zeleninu bez odmérky osmahneme v programu
2 |zice fepného sirupu ROAST.

sll a pepf k dochuceni

10 g $krobové mougky ~ 4- Pfidame protlak a zeleninu zaprasime moukou. V$e bez odmérky jesté

jednou osmahneme v programu ROAST.

5. Podlijeme ¢ervenym vinem a bez odmérky nechame 10 minut/pfi 130 °C/
na stupni 1 provafit. Nastavec na vareni postavime na viko, aby omac-
ka nestfikala ven.

6. Vychladlé kosti vlozime do nastavce na vafeni a ten zavésime do mixo-
vaci nadoby. Pfilijeme horky hovézi vyvar a vée s vlozenou odmérkou
vafime 20 minut/pfi 110 °C/na stupni 1. Nastavec na vafeni poté pomo-
ci $pachtle vyjmeme z mixovaci nadoby a kosti odstranime.

7. Omacku v mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou 30 vtefin/na stupni 7
mixujeme na pyré a poté ji pfes cednik propasirujeme do jiné nadoby.

8. Omacku prelijeme zpét do mixovaci nadoby, pfidame fepny sirup a jes-
té jednou ji bez odmérky 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 2 pfevafime.
Nastavec na vareni opét postavime na viko, aby omacka nestfikala ven.

9. Hotovou omac&ku osolime a opeptime. Skrobovou mou&ku dohladka
rozmichame s 2 Izicemi vlazné vody, pfidame do omacky v mixovaci
nadobé a bez odmérky vafime dalsi 2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 2.
Néstavec na vafeni postavime na viko, aby omacka nestfikala ven.

TIPY

- Neni-li omacka dostate¢né tmava, mizeme do ni jako posledni krok
pfimichat 1 Izici tekutého cukrového karamelu.

- Neprodys$né uzaviena vydrzi omacka v chladni¢ce pfiblizné 1 tyden.

ZAKLADNI RECEPTY

@ ZJ Na 1 sklenici ca 1384 kcal/5795 kJ @ Hotové za: 2 hodiny 46 minut - Pfiprava: 20 minut
Stredné narocné

g Na 1 sklenici (750 ml) 279b.,83gt,77gs. (+ 1 hodina 56 minut vafeni, 30 minut chlazeni)
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ZAKLADNI RECEPTY

40 g masla
40 g hladké mouky

400 ml vlazného mléka
(&erstvého, 3,5 % tuku)

3 Izice hof¢ice

V2 I1zicky soli

2 $petky pepre

1 $petka muskatového ofisku
1 1zi¢ka citronové Stavy

popf. sul a pepf k dochuceni

1. Méslo nakréjené na kousky dédme do mixovaci nadoby a s vlozZe-
nou odmérkou nechame 2 minuty/pfi 90 °C/na stupni 2 rozpustit.

2. Pfisypeme mouku a s vloZzenou odmérkou ohfivdme 4 minuty/
pfi 100 °C/na stupni 2.

3. Prilijeme vlazné mléko a s vlozenou odmérkou mixujeme 30 vtefin/
na stupni 6.

4. Poté s odmérkou mirné vafime 5 minut/pfi 90 °C/na stupni 2.
Pfidame hof¢ici a omacku s vlozenou odmérkou mirné vafime
5 minut/pfi 90 °C/na stupni 2.

5. Pridame sul, pepf, muskatovy ofisek a citronovou $tavu a s vloze-
nou odmérkou jesté 20 vtefin/na stupni 5 promixujeme.

6. Dochutime soli a pepfem a s vloZzenou odmérkou 20 vtefin/
na stupni 2 promichame.

TIPY

- Pro jemnéjsi variantu ochutime hof¢i¢nou omacku medem.

- Hof¢i¢na omacka se vyborné hodi k rybé&, masu a vafenym vejcim.

Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 21 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 16 minut vafeni)

Na 1 porci ca 173 kcal/724 kJ
6gb,11gt,13gs.

BEARNSKA OMACKA

1. Maslo nakrajené na kousky vlozime do mixovaci nadoby a s vloze-
nou odmérkou nechame 4 minuty/pfi 70 °C/na stupni 2 rozpustit.
Prelijeme do jiné naddoby a mixovaci nddobu dame asi na 15 minut
vychladnout.

2. Mezitim oplachneme a osusime bylinky a listky otrhame. Estragon,
petrzelku a kerblik oddélené nasekame najemno a dédme stranou.
Salotku oloupeme, prekrojime na pulky, ddme do mixovaci nadoby
a s vloZzenou odmeérkou ji sekdme nadrobno TURBO/3 vtefiny.
Nasekanou salotku pomoci $pachtle setfeme z vnitfnich stén nado-
by. Prilijeme horky slepici vyvar, jableény ocet, 1 Izicku estragonu
a rozdrcené kulicky pepre. Bez odmérky vafime 10 minut/p¥i 90 °C/
na stupni 2 a nechame mirné zhoustnout. Pfecedime, nélev zachy-
time a nechame 15 minut vychladnout.

3. Do mixovaci nadoby dame Zloutky a Salotkovy nalev a s viozenou
odmérkou 6 vtefin/na stupni 5 promichame. VloZzime nastavec
na michani a vée opét s vlozenou odmérkou ohfivame 7 minut/
pfi 70 °C/na stupni 3. Po 2 minutach zacneme na viko mixovaci
nadoby lit ochladlé maslo tak, aby po kapkach kapalo na zapnuty
nuz. Pfidame kajensky pepf, po 1 IZicce petrzelky a kerbliku a s vio-

zenou odmérkou 30 vtefin/na stupni 3 mixujeme do omacky. Dochu-

time soli a pepfem, s vlozenou odmérkou jesté 10 vtefin/na stupni 1
promichame a ihned podavame.

200 g masla

2 snitky estragonu

2 snitky petrzelky

2 snitky kerbliku

1 $alotka (30 g)

100 ml horkého slepiciho vyvaru
2 Izice jable¢ného octa

3 kuli¢ky pepre

4 zloutky (velikost M)

1 $petka kajenského pepie

sul a pepf k dochuceni

Na 1 porci ca 391 kcal/1637 kJ
4gb,39gt,3gs.

g Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 46 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 21 minut vafeni, 15 minut chlazeni)

ZAKLADNI RECEPTY
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HOLANDSKA OMACKA

ZAKLADNI RECEPTY

180 g masla 1

3 velmi Cerstvé Zloutky (velikost M)
2 Izice vlazného slepiciho vyvaru
nebo bilého vina

sul, ¢erny nebo kajensky pept

a citronova stava k dochuceni

. Nejprve v8echny pfisady nechame ohfat na pokojovou teplotu.

. Maslo nakréjené na kousky déme do mixovaci nadoby a s vlozZe-

nou odmérkou nechame 6 minut/pfi 70 °C/na stupni 2 rozpustit.
Prelijeme do jiné nadoby a mixovaci nadobu nechame 10 minut
vychladnout.

. Do mixovaci nadoby vloZzime nastavec na michani. Pfidame Zloutky,

pfilijeme vlazny vyvar nebo vino a s vlozenou odmérkou nechéame
8 minut/pfi 70 °C/na stupni 3 emulgovat. Pfitom po 3 minutach mi-
chani zacneme na viko mixovaci nddoby pomalu pfilévat rozpusté-
né maslo tak, aby po kapkach kapalo na zapnuty nz. Pridavani
masla by mélo trvat pfiblizné 2 minuty.

. Omacku podle chuti osolime, opepfime a dochutime citronovou

Stavou, s vlozenou odmérkou ji 10 vtefin/na stupni 2 promichame
a ihned podévame.

TIP

- Neni-li omacka dostatec¢né krémova, v mixovaci nadobé ji

nechame zchladnout na 50 °C (viz displej) a poté ji jesté jednou
nastavcem na michani a s vlozenou odmérkou $lehame 30 vtefin/
na stupni 4. Ihned podavame.

g Na 4 porce @ Jednoduché

ZJ Na 1 porci ca 320 kcal/1340 kJ Hotové za: 1 hodinu 4 minuty - Pfiprava: 10 minut
3gb.,34gt,0gs. (+ 30 minut ohfivani, 10 minut chlazeni, 14 minut vafeni)

PETRZELKOVA OMACKA

1. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. Dame ji do mixo- V2 svazku petrzelky
vaci nadoby a s vlozenou odmérkou ji 8 vtefin/na stupni 6 sekadme 40 g masla
nadrobno. Dame do jiné nadoby a mixovaci nadobu vymyjeme. 40 g hladké mouky
500 ml vlazného zeleninového
2. Maslo nakrajené na kousky vlozime do mixovaci nadoby. PFistroj vyvaru
bez odmeérky nastavime na 9 minut/105 °C/stupen 2 a zapneme je;j. 60 g créme fraiche (30 % tuku)
Po 2 minutach skrz plnici otvor na viku po IZzickach pfisypeme 11zika citronové Stavy
mouku. Po uplynuti dalsi 1 minuty skrz plnici otvor pomalu pfilijeme sl a pepi k dochuceni

vyvar. Poté plnici otvor, zatimco je pfistroj jesté zapnuty na pro-
gram vafeni, uzavieme odmérkou.

3. Neni-li omacka po uplynuti doby vafeni dostate¢né husta, necha-
me ji bez odmeérky vafit dal$i 2 minuty/pfi 105 °C/na stupni 2.

4. Pfidame créme fraiche, citronovou $tavu a 3 Izice nasekané petr-
zelky a s vlozenou odmérkou vée michame 45 vtefin/na stupni 4.
Osolime a opepfime a s vlozenou odmérkou michédme 20 vtefin/
na stupni 2.

TIP

- Zbytek petrzelky lze pouzit na ozdobeni.

.} @ ZJ Na 1 porci ca 125 kcal/523 kJ Hotové za: 16 minut
== Naporce Jednoduché 2gb.,8gt,10gs. Pfiprava: 5 minut (+ 11 minut vafeni)

ZAKLADNI RECEPTY




BESAMELOVA OMACKA VETRNIKY

50 g masla 1. Méslo nakrajené na kousky vlozime do mixovaci nadoby a s vioze- 1. Tésto: Do mixovaci nadoby nalijeme 250 ml vlazné vody, pfidame 60 g masla
50 g hladké mouky nou odmérkou nechame 3 minuty/pfi 90 °C/na stupni 2 rozpustit. maslo nakrajené na mensi kousky a sul a s viozenou odmérkou 1 $petka soli
500 ml vlazného miléka ohfivame 5 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. 150 g hladké mouky
(Gerstvého, 3,5 % tuku) 2. Prisypeme mouku a s vloZzenou odmérkou mixujeme 20 vtefin/ 4 vejce (velikost M)
stil, pepf, muskatovy ofidek na stupni 6. Rozmixovanou smés pomoci §pachtle setfeme z vnitf- 2. Pfisypeme mouku a dale s vloZzenou odmérkou michame 15 vtefin/
a citronova $tava k dochuceni nich stén nadoby. na stupni 4. Mixovaci nddobu poté vyjmeme z pfistroje a tésto ne-

chame 10 minut vychladnout.

3. Do pfistroje vlozime odmérku a smés vafime 4 minuty/pfi 100 °C/
3. Mixovaci nddobu opét vlozime do pfistroje, z vika vyjmeme odmeér-

na stupni 2.
ku a pfistroj nastavime na 40 vtefin/stupen 5. Skrz plnici otvor
4. Do nadoby pfilijeme vlazné mléko a bez odmeérky 10 minut/ na viku postupné pfidavame vejce, dokud se vie neumicha do-
pfi 90 °C/na stupni 2 mirné povafime. hladka. Tésto potom s vloZzenou odmérkou $lehdme jesté 25 vtefin/
5. Osolime, opepfime, okofenime muskatovym ofiskem a dochutime na stupni 5.
citronovou $tavou. 4. Mixovaci nadobu vyjmeme z pfistroje a t&€sto nechame zhruba

. L L . 10 minut vychladnout. Troubu pfedehfejeme na 200 °C a plech
6. Omacku zachycenou na vnitfni st&né mixovaci nadoby setfeme lozi ) L
vyloZzime papirem na peceni.
pomoci $pachtle, do nadoby vlozime odmérku a jesté jednou mixu- y pap P

nahradit vyvarem, smetanou nebo suchym bilym vinem.

TIP

- Vétrniky mGzeme naplnit slehackou nebo vanilkovym krémem.

jeme 5 vtefin/na stupni 5. 5. Tésto naplnime do zdobiciho sa&ku s tryskou ve tvaru hvézdy
o a s co nejvétdim rozestupem pak nastiikame na plech 12 razic. o
i~ Vétrniky pe¢eme 20 minut dozlatova na stfedni pfi€ce trouby. i~
w w
8 TIP 6. Jesté teplé vétrniky vodorovné rozfizneme pilkovym nozem nebo 8
C_E je prostfihneme nlGzkami. Na mfizce na chlazeni kolacl je pak ne- C_E
z - Besamelovou omacku mdzeme zjemnit Safrdnem nebo ¢ast mléka chame Uplné vychladnout z
a ’ o
<C <C
1 1
X NG
<C <C
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‘ @ Na 1 porci ca 205 kcal/858 kJ Hotové za: 22 minut ‘ @ Na 1 kus ca 95 kcal/398 kJ @ Hotové za: 50 minut - Pfiprava: 10 minut
£ Nadporce Jednoduché Tgb,13gt,16gs. Pfiprava: 5 minut (+ 17 minut vafeni) 22 Na12 kouskd Jednoduché 3gb,5gt,9gs. (+ 20 minut chlazeni, 20 minut peceni)




KREHKE TESTO

1. Do mixovaci nédoby dédme méslo nakréajené na mensi kousky, pfiddme ~ NA TESTO

cukr, sul, vejce a mouku a do pfistroje vlozime odmérku. Nastavime jej 160 g mésla vychlazeného

na KNEAD a uhnéteme hladké tésto. Je-li tésto pfilis suché, pridame v chladniéce

1 Izici studené vody a vée s vlozenou odmérkou jesté prohnéteme 80 g cukru krupice

20 vtefin/na stupni 4. Z tésta vytvarujeme kouli, zabalime ji do félie 1 $petka soll

1 vejce vychlazené v chladni¢ce
(velikost M)

300 g hladké mouky

na potraviny a nechame nejméné 30 minut odlezet v chladnicce.
Troubu pfedehfejeme na teplotu uvedenou v receptu. Do formy dame
trochu mékkého masla a rozetfeme ho maslovackou. Pokud korpus
peceme bez lusténin, okraje formy nechame nevymasténé, nebot tésto .
KROME TOHO

s vysokym obsahem masla by pdsobenim vysoké teploty zméklo o )
mékké maslo a hladka mouka

a steklo dol. na formu

popf. 500 g lusténin k peceni

2. Tésto natenko vyvélime mezi dvéma vrstvami prihledné félie na potravi- naslepo

ny. Velikost platu tésta se fidi podle velikosti pouzité formy. Pokud téstem
vysteleme i okraje formy, mél by byt plat tésta vyvaleny na velikost zhru-
ba o 4 cm $irsi nez kulata dortova forma. Plat tésta viozime bez félie do
dortové formy a okraj podle potfeby vytdhneme trochu vyse. Tésto poté
ihned vlozime do trouby; v pfipadé Ze v zavislosti na receptu musime
udélat jesté dalsi pracovni kroky, uchovavame tésto nejlépe ve formé az
do dal$iho pouziti v chladni¢ce.

3. Pokud korpus z kiehkého tésta peceme s okrajem a bez naplné&, méli
bychom ho péci ,naslepo, aby okraj korpusu béhem peceni nesplaskl
a na korpusu se nevytvofily nepékné bubliny. Pfi peceni naslepo pfi-
kryjeme tésto papirem na peceni a formu az po okraj naplnime lusténi-
nami. U korpusU bez okraje ¢i kiehkého tésta ur¢eného jen na pred-
peceni staci, kdyz tésto nékolikrat propichneme vidli¢kou.

4. Korpus upeceme podle navodu v konkrétnim receptu. Poté uvolnime
obru¢ formy a korpus nechame nejprve 10 minut chladnout ve formé.
Teprve poté jej Uplné vyjmeme z formy a na mfizce na chlazeni kolac¢u
nechame Uplné vychladnout. Upecené kiehké tésto se snadno lame,
proto je pfi manipulaci s nim potfeba postupovat opatrné.

OBMENA

- Na slané kfehké té&sto smichame 200 g hladké mouky, 100 g stude-
ného masla, 1 vejce (velikost M) a V2 Izi¢ky soli, do pfistroje vlozime
odmeérku a nastavime jej na KNEAD/2 minuty.

ZAKLADNI RECEPTY

‘ Na 12 kouskii @ 2 Na 1 kus ca 207 kcal/867 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 15 minut - Pfiprava: 5 minut
£ (dortova forma 6 26 cm) Jednoduché 3gb,12gt,22gs. (+ 30 minut odlezeni, 30 minut peceni, 10 minut chlazeni)




PISKOTOVE TESTO

NATESTO 1. Troubu pfedehfejeme na 220 °C.
4 vejce (velikost M)

150 g cukru krupice 2. Plech vylozime papirem na pec¢eni nebo dno dortové formy vymazeme

1 bal. vanilkového cukru (8 g) maslem.

75 g hladké mouky 3 Do mixovaci nadoby viozime néstavec na michani. Pfidame vejce,
75 g Skroboveé moucky krupicovy a vanilkovy cukr, vlozime odmérku a michame 5 minut/
1 Spetka soli pFi 37 °C/na stupni 3. P¥istroj s vlozenou odmérkou nastavime na

. 5 minut/stupen 4 a vSe jesté jednou proslehame.
KROME TOHO

maslo na formu 4. Mouku promichame se $krobovou mouckou, pfisypeme do mixovaci
krn Ani . , Y M f s vy -
Ccukrna posypa nadoby, osolime a s vlozenou odmérkou michame jesté 20 vtefin/

na stupni 3.
5. Tésto vylijeme na plech, rozetfeme dohladka a pe¢eme 7 minut.

6. Rozprostieme vlhkou utérku a posypeme ji cukrem. Korpus vyjmeme
z trouby a ihned jej vyklopime na utérku tak, aby papir lezel navrchu.
Postfikdme ho studenou vodou a opatrné stdhneme. Tésto okamzité
svineme pomoci utérky a nechame 30 minut vychladnout. Dale postu-
pujeme podle zvoleného receptu.

7. Tésto muzeme pfipadné nalit do dortové formy, potom je zahladime
a pec¢eme 10 minut. Formu vyjmeme z trouby a korpus noZzem opatrné
oddélime od okraje. Poté uvolnime obru¢ a korpus vyklopime na mfizku
na chlazeni kola¢d. Nechame 30 minut vychladnout a déle postupujeme
podle konkrétniho receptu.

OBMENA

- Na ¢okoladové piskotové tésto smichame 3 IZice kakaa na peceni

s moukou, Skrobovou mouckou a soli a umichame tésto.

ZAKLADNI RECEPTY

@ ZJ Na1kus ca 131 kcal/548 kJ @ Hotové za: 55 minut - Pfiprava: 15 minut
Jednoduché

.3 Na 12 kouski nebo 1 zévin 3gb,2gt,23gs. (+ podle formy 7-10 minut peceni, 30 minut chlazeni)

(forma o @ 26 cm nebo plech)




LISTOVE TESTO TESTICKO NA SMAZENI

NATESTO 1. Do mixovaci nadoby déme maslo nakrajené na mensi kousky, 1. Do mixovaci nadoby vlozime nastavec na michani, pfilijeme bilky 2 bilky (velikost M)

200 g ledové vychlazeného masla mouku, stl, cukr a 90 ml studené vody, viozime odmérku a hné- a s vlozenou odmeérkou je 2 minuty/na stupni 4 Slehame, aby vznikl 100 g prosaté hladké mouky
225 g hladké mouky teme 25 vtefin/na stupni 4. Tésto vyjmeme a na pomouéné&ném tuhy snih. NaplInime jej do jiné nadoby a nastavec na michani vy- 125 ml s;udeného mklé;<a
5% : . . . . . " L) . i Cerstvého, 3,5 % tuku
11zicka soli valu z né&j vytvarujeme kouli, zabalime ji do félie na potraviny jmeme. ) ’
50 ; . L . “ . 1 Zloutek (velikost M)
11zi¢ka cukru krupice a nechame nejméné 30 minut odlezet v chladniéce. 2 Do mi L , . .. . i _
. Do mixovaci nddoby pak déame zbylé pfisady, vlozime odmérku 1 3petka soli
KROME TOHo 2+ Z vychlazeného tésta na pomoucnéném valu vytvarujeme obdélnik a michame 35 vtefin/na stupni 5. Pfidame snih a s vloZenou od- 1 Spetka kypficiho prasku
mérkou vée michame 15 vtefin/na stupni 3. do peciva

a vyvélime dlouhy plat. Tésto z obou koncu preklopime do stfedu

mouka na pomoucnéni valu tak. aby obdélny blat mél thi vrstvy. Tést st zabalime do foli
aK, aby obdelny plat mel tri vrstvy. festo opet zabalime do folie 3. Je-li tésticko jesté pfilis husté, pfimichame do néj trochu vody.

a nechame odlezet dalSich 30 minut.

3. Z tésta poté smérem k otevifenym stranam znovu vyvalime obdélny
plat dlouhy 25 cm, boéni strany preklopime dovnitf a plat opét vy-
valime smérem k otevienym stranam. Tésto znova zabalime do fdlie
a nechame odlezet dalSich 30 minut. Tento postup opakujeme jes- TIPY

té dvakrat.
- Misto mléka lze pouzit také bilé vino nebo pivo, pokud pokrm neni

4. Tésto poté zpracujeme déle podle zvoleného receptu. urc¢en pro déti.

- Pridame-li Spetku pepre nebo chilli, t&sticku tim dodame
pikantnéjsi chut.

TIPY

Téstick hodi k lovani leniny. leny pok
- Tésto je z dlvodu vysokého podilu masla znacné mékké, nemélo by ale byt lepkavé. V piipadé ze je = Testicko se hodi k obalovani ryb nebo zeleniny. Obaleny pokrm

. . 3 - . jednodu$e usmazime dozlatova v horkém tuku.
tomu tak, tésto poprasime trochou hladké mouky a nechame dostatecné vychladit. Tento recept nefun-

guje s polotuénym maslem ani s maslem s piidatnymi latkami (napf. s fepkovym olejem).

- V zavislosti na velikosti a receptu peceme listové tésto zhruba 12 az 25 minut.

ZAKLADNI RECEPTY
ZAKLADNI RECEPTY

Na 6 kusti ZJ Na 1 kus ca 334 kcal/1398 kJ Hotové za: 2 hodiny 50 minut
@ Jednoduché ‘

@ Na 1 porci ca 544 kcal/2278 kJ Hotové za: 3 minuty
(forma na tarte, 28 cm) bgb,22gt,29¢gs. Pfiprava: 20 minut (+ 2 hodiny 30 minut chlazeni) == Na1porci Jednoduché

24gb.,7qt,81gs. Pfiprava: 3 minuty




TESTO NA NUDLE

ZAKLADNI RECEPTY

NA TESTO 1.

220 g hladké mouky

180 g jemné semoliny (krupice
z tvrdozrnné psenice)

1 1zicka soli 2.

3 Izice olivového oleje

KROME TOHO

Do mixovaci nadoby ddme mouku a semolinu, pfidame 1 IZi¢ku soli,
olivovy olej a 170 ml studené vody. Do pfistroje vlozime odmérku,
nastavime jej na KNEAD/2 minuty a tésto prohnéteme.

Drolivé tésto pfendame na val a dale ho hnéteme rukama, dokud
nevznikne pevné, hladké tésto. Pfikryjeme ho fdlii na potraviny
a nechame 1 hodinu odlezet.

‘d'l

DOMACI GNOCCHI

. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vody a pfidame Spetku soli.

Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na Ctvrtky. Vlozime je
do néastavce na vareni, ten vsadime do mixovaci nadoby a s vloze-
nou odmérkou je vafime v pafe STEAMER/15 minut.

. Nastavec vyjmeme, vodu slijeme a brambory nechame vychlad-

nout (nejlépe pres noc).

. Brambory spolu se Zloutky, moukou, zbytkem soli, pepfem

NA TESTO
1 1zicka soli

10 stfedné velkych moucnatych
brambor (1 kg)

3 zloutky (velikost M)
200 g hladké mouky
3 Spetky pepre

muskatovy ofiSek na $pi¢ku noze

hladkes ka nebo krupl 3. Z tésta valeckem vyvalime velice tenky plat. Pokud se té&sto zaéne
aaka mouka nepo Krupice . e o ; ; . 3 e p vy . . Py v X
na pomounéni vélu lepit, pfidame je$té mouku nebo krupici. Z vyvaleného tésta poté a musk,ato'vym O”SkeT déme do mixovact nadoby, viozime odmér KROME TOHO
vytvarujeme pozadovanou formu nebo z né&j nakrajime nudle na ku a michdme 30 vtefin/na stupni 4. hladké mouka na pomoucnani
strojku na t&stoviny. Na Siroké nudle nastavime strojek na Sitku . Tésto zachycené na vnitinich sténéch nadoby setfeme &pachtli valu
zhruba 1,5 cm. < N . owex - . s
a vée s vlozenou odmérkou jesté 5 vtefin/na stupni 6 promichame.
4. TestO\lnny Yarlme ve vrouu’vo’de do polomékka, aby byly al dente, . Z tésta na pomouc¢néném valu vyvalime valecek silny zhruba
hechame | okapat a podévéme. 1,5 cm, ktery pak nakrajime na kolecka silna asi 1 cm. Gnocchi pfi-
padné pomoci vidlicky stlacime mirné naplocho, aby na povrchu
vznikl vroubkovany vzor.
TIP . Dame varit dostate¢né mnozstvi osolené vody, vlozime do ni

- Pokud téstoviny uvafime béhem hodiny, miZeme z nich vytvaro-

vat kupfikladu hnizda, kterd pak nechame proschnout na utérce.
Pripravujeme-li t&€stoviny do zasoby, mély bychom je zavésit a ne-
chat uplné vyschnout.

gnocchi a pfivedeme k varu. Pfi stfedni teploté je nechame
4 minuty povafit, dokud nevyplavou na povrch. Pénovackou je
vyjmeme a nechame dobfe okapat.

ZAKLADNI RECEPTY

Hotové za: 4 hodiny 44 minut
Pfiprava: 25 minut (+ 19 minut vateni , 4 hodiny chlazeni)

=) Na 1 porci ca 444 kcal/1859 kJ
11gb.,10gt,72gs.

ZJ Na 1 porci ca 398 kcal/1666 kJ

Hotové za: 1 hodinu 30 minut (+ vareni téstovin) .}
129b.,6gt,73gs.

Pfiprava: 30 minut (+ 1 hodina odlezeni, vafeni téstovin) 22 Nadoporce

@ Jednoduché

g Na 4 porce @ Jednoduché




MASLOVE VAFLE

ZAKLADNI RECEPTY

NA TESTO

85 g mékkého masla
85 g cukru krupice

1 Spetka soli

2 vejce (velikost M)

200 ml studeného podmasli
(0,9 % tuku)

200 g hladké mouky

V2 1zicky kypficiho prasku
do peciva

KROME TOHO

tuk na vaflova¢

. Do mixovaci nddoby dame maslo nakrajené na mensi kousky, pfi-

dame cukr a sll a s vlozenou odmérkou vse 15 vtefin/na stupni 5
Slehame na krém. Spachtli jej setfeme z vnitfnich stén nadoby.

. Pfidame vejce a podmasli a s vlozenou odmérkou michame

dalsich 30 vtefin/na stupni 5.

. Hmotu pomoci $pachtle znova setfeme dold. Navrch prosejeme

mouku a prések do peciva a opét s vlozenou odmérkou michame
1 minutu/na stupni 4.

. Tésto zachycené na sténach mixovaci nadoby Spachtli znova

setfeme doll a s vloZzenou odmérkou michame jesté 30 vtefin/
na stupni 4, aby vzniklo polotekuté tésto.

. Vaflova¢ pfedehfejeme a vymazeme tukem.

. Na plochu vaflovace nalijeme 3 IZice tésta a 4 minuty na ném

pec¢eme vafle, dokud se nezbarvi dozlatova.

TIP

- Vafle chutnaji posypané mou¢kovym cukrem nebo s marmeladou,

se slehackou ¢&i s kopeckem vanilkové zmrzliny.

g Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 30 minut
Pfiprava: 30 minut

ZJ Na 1 porci ca 463 kcal/1938 kJ
129b.,18gt.,60gs.

MLECNA RYZE

1. Do mixovaci nadoby nalijeme studené mléko, pfidame cukr,
osolime a pfisypeme ryzi. Ve mirné vafime bez odmérky REVERSE/
40 minut/pfi 90 °C/na stupni 1.

2. Uvarenou ryzi nechame v mixovaci nadobé mimo zakladni zafizeni
15 minut bobtnat. Poté ji rozdélime do misek a bud'ji podévéame jesté
teplou, nebo ji az do podavani postavime do chladu.

TIPY
- Aby mlécna ryze byla jesté krémovéjsi, vmichame do ni trochu
Slehacky.

- K mlééné ryzi se hodi cukr promichany se skofici, nahrubo
nastrouhana ¢okoldda, marmeléda, karamelizované ofisky nebo
krokant.

- MIlécna ryze plsobi velice vkusné, kdyz ji do malych sklenic

navrstvime s horkym tfesriovym kompotem.

e 1

1,2 | studeného mléka
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

75 g cukru krupice
2 $petky soli

250 g kulatozrnné ryze
(s dobou vafeni 40 minut)

Na 1 porci ca 324 kcal/1357 kJ
10gb.,7gt,b4gs.

g Na 6 porci @ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu
Pfiprava: 5 minut (+ 40 minut vafeni, 15 minut bobtnéni)

ZAKLADNI RECEPTY
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RAJCATOVA OMACKA

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

2 cibule (150 g)

2 strouzky ¢esneku

50 ml olivového oleje

Y svazku bazalky

1,2 kg pasirovanych rajcat
1 1Zicka cukru krupice

1 1zi¢ka suseného oregéna
1 1zicka susené majoranky
1 1zicka soli

V2 1zicky pepfe

1. Cibuli a ¢esnek oloupeme. Cibuli rozkrojime na ¢tvrtky, spolu
s Cesnekem déme do mixovaci nadoby a s vlozenou odmeérkou
10 vtefin/na stupni 6 mixujeme nadrobno. Kousky pfichycené
na vnitfnich sténach mixovaci nadoby setfeme Spachtli.

2. Prilijeme olej a vée bez odmérky smazime ROAST/4 minuty.

3. Bazalku oplachneme, osusime, listky otrhame ze stonkd
a nasekame najemno.

4. Do mixovaci nadoby pfidame bazalku, pasirovana raj¢ata, cukr,
susené bylinky, stl a pept. Vlozime odmérku a vée dusime
REVERSE/20 minut/pfi 100 °C/na stupni 3.

5. Oméacku jesté jednou dochutime soli a pepfem a s vloZzenou
odmérkou ji jesté promichame REVERSE/10 vtefin/na stupni 3.

TIPY

- Raj¢atovad omacka se hodi také na pizzu a k téstovinam a lze
ji uchovéavat do zasoby. Jesté horkou omacku naplnime do sterili-
zovanych nadob a neprodysné je uzavieme.

- Studenou omacku mdzeme také zmrazit.

‘ @ Z=J Na 1 porci ca 215 kcal/900 kJ Hotové za: 39 minut
£ Nat litr (4 porce) Jednoduché bgh,13gt,18gs. Pfiprava: 15 minut (+ 24 minut vafeni)

RAJCATOVY DIP S RICOTTOU

1. Bylinky oplachneme, osu$ime a listky otrhame. Dame je do mixova- 4 snitky petrzelky
ci nadoby a s vlozenou odmérkou je 8 vtefin/na stupni 6 mixujeme 2 snitky tymianu
najemno. Pfesypeme je do jiné nadoby. 1 &ervena cibule (80 g)
6 susenych raj¢at nalozenych
2. Cibuli oloupeme, rozkrojime a v mixovaci nddobé s vlozenou v oleji
odmérkou ji TURBO/2 vtefiny sekdme nadrobno. Kousky cibule 1 1zice oleje
Spachtli setfeme z vnitfnich stén nadoby. 150 g ricotty (45 % tuku)

sUl a pepf k dochuceni
3. Pridame okapana rajcata a olej a bez vlozené odmérky dusime pep

3 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1. Mixovaci nadobu odejmeme ze
zékladniho zafizeni a bez vika nechame 20 minut vychladnout.

4. Pridame ricottu a s vlozenou odmérkou mixujeme TURBO/5 vtefin
na jemné pyré. Do mixovaci nadoby opét vlozime odmérku, pfi-
dame bylinky a 10 vtefin/na stupni 4 michame. Hotovy dip osolime
a opepfime a nakonec s vlozenou odmérkou jesté 10 vtefin/
na stupni 3 promichame.

TIP

- Dip podavéame s Eerstvym chlebem.

‘3 @ Na 1 porci ca 78 kcal/327 kJ Hotové za: 30 minut
S0 Nadkporee Jednoduché 5gb.,5gt,4gs. Pfiprava: 10 minut (+ 20 minut chlazeni)

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY




OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

PASTA Z CERNYCH OLIV

1 svazek hladkeé petrzelky

3 strouzky ¢esneku

300 g ¢ernych oliv bez pecek
1 sudena chilli papri¢ka

3 Izicky kaparl

75 ml olivového oleje vyraznéjsi
chuti

stl a pepf k dochuceni

KROME TOHO

olivovy olej na zaliti

A o sienici 50 )

@ Jednoduché

. Petrzelku oplachneme, osusime. listky otrhame a v mixovaci nado-

bé s vlozenou odmérkou je mixujeme 8 vtefin/na stupni 6 najemno.
Presypeme do jiné nadoby.

. Cesnek oloupeme a déame do mixovaci nadoby. Pfidame olivy

a s vlozenou odmeérkou oboji mixujeme TURBO/4 vtefiny. Pfidame
petrzelku, rozdrcenou chilli papri¢ku, okapané kapary a olivovy olej
a s vlozenou odmérkou v8e mixujeme 15 vtefin/na stupni 8. Je-li
pasta pfilis tuha, pfilijeme jesté trochu olivového oleje.

. Pastu osolime a pikantné okofenime pepfem a s viozenou odmér-

kou jesté 10 vtefin/na stupni 4 promichame. Hotovou olivovou pas-
tu naplnime do Cisté sklenice a zalijeme trochou olivového oleje.
V chladni¢ce vydrzi pfiblizné 2 tydny.

Na 1 sklenici ca 445 kcal/1863 kJ
2gb.,47qt, bgs.

Hotové za: 15 minut
Priprava: 15 minut

DIP Z CAMEMBERTU

1 mensi cibule (60 g)
50 g susenych raj¢at

250 g mékkého camembertu
(45 % tuku)

75 g mékkého masla

200 g zakysané smetany
(10 % tuku)

stl na $pic¢ku noze
1 Spetka sladké mleté papriky

1 $petka kajenského pepre

Q Na 6 porci

. Cibuli oloupeme a rozkrojime na ¢tvrtky. Spolu s rajcaty ji vlozime

do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou 10 vtefin/na stupni 9
sekdme nadrobno.

. Kousky pfichycené na vnitfnich sténach mixovaci nddoby setfeme

$pachtli.

. Do mixovaci nadoby pfidame kousky camembertu a s viozenou

odmeérkou mixujeme dalsich 10 vtefin/na stupni 5. Pfidame ostatni
pfisady a vSe dale s vlozenou odmérkou jesté 30 vtefin/na stupni 4
dikladné promichame.

. Hotovy dip dochutime, s vlozenou odmeérkou 15 vtefin/na stupni 2

promixujeme a podavame.

@ Jednoduché

TIPY

- Dip z camembertu vydrzi v chladni¢ce zhruba 1 tyden.

- Syrovy dip podavame tfeba s Cerstvym farmarskym chlebem.

ZJ Na 1 porci ca 244 kcal/1022 kJ
10gb,20gt,5¢s.

Hotové za: 5 minut
Pfiprava: 5 minut

KREM Z UZENEHO LOSOSA

1. Avokado rozkrojime napl, vyjmeme pecku a duzinu vyskrabeme
ze slupky.

2. Kopr oplachneme, osusime a Spicky s listky otrhame.

3. Do mixovaci nadoby dame avokadovou duzinu, kopr a smetanu,
vloZzime odmérkou a vSe mixujeme 10 vtefin/na stupni 5. Smés
z vnitfnich stén mixovaci nadoby setfeme pomoci $pachtle.

4. Pridame lososa nakrajeného na kousky, citronovou $tavu, osolime
a opepfime a s vlozenou odmérkou mixujeme dalsich 10 vtefin/
na stupni 5.

5. Pomazanku jesté jednou dochutime soli a pepfem a s vloZzenou
odmeérkou ji 10 vtefin/na stupni 2 promichame. Naplnime do misky
a ihned podavame.

23 Na 1 porci ca 150 kcal/628 kJ
7gb,12gt,3gs.

g Na 4 porce @ Jednoduché

1 zralé avokéado (180 g)
1 mensi svazek kopru

80 g zakysané smetany
(10 % tuku)

100 g uzeného lososa

1 Izice Cerstvé vylisované
citronové Stavy

1 Spetka soli

1 $petka pepre

Hotové za: 10 minut
Priprava: 10 minut

SYROVA POMAZANKA S OLIVAMI

1. Sezam oprazime v panvi bez tuku. Seminka poté v hmozditi ro-
zetfeme se soli na jemnou pastu.

2. Bazalku oplachneme, osusime a listky otrhame. Cesnek oloupeme.

3. Listky bazalky, olivy a ¢esnek vlozime do mixovaci nadoby a s vlo-
Zzenou odmérkou vSe mixujeme 5 vtefin/na stupni 5 najemno.

4. Pfidame krémovy syr, jogurt, pepf a sezamovou pastu a s vlozenou
odmérkou v§e REVERSE/20 vtefin/na stupni 3 michame dohladka.

TIPY

- Podavame s Cerstvou bagetou.

- Je-li pomazanka neprodys$né uzavienad, vydrzi v chladni¢ce 3 dny.

23] Na 1 porci ca 95 kcal/398 kJ
6gb,6gt,3gs.

‘3 Na 4 porce @ Jednoduché

11zicka sezamu

Ya 1Zicky soli

4 snitky bazalky

1 strouzek ¢esneku

50 g ¢ernych oliv bez pecek

150 g Cerstvého krémového syra
(pInotuéného)

75 g jogurtu (3,5 % tuku)

pepf na Spicku noze

Hotové za: 10 minut
Pfiprava: 10 minut

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY



MAJONEZA

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

2 vejce (velikost M) 1.

2 Izicky citronové Stavy
2 1zicky hotcice
2 Spetky soli

2 Spetky pepre 3

1 Spetka cukru krupice

600 ml slune¢nicového oleje

Nejprve nechéame vSechny pfisady ohfat na pokojovou teplotu.

2. Vejce, citronovou $tavu, hotcici, sll, pepf a cukr ddme do mixovaci

nadoby a s vlozenou odmérkou michadme 10 vtefin/na stupni 3.

. Poté pfistroj s vlozenou odmérkou nastavime na 4 minuty/stuper 4

a zapneme. Zpocatku na viko mixovaci nadoby jen pomalu vléva-
me olej tak, aby po nastavci s odmérkou mohl prokapavat dovnitf.
MnozZstvi oleje pomalu zvySujeme. Majonéza by méla ziskat jemnou
krémovou konzistenci.

TIPY

- Majonéza vydrzi v chladni¢ce zhruba 3 dny.

- Z domaci majonézy a domaciho kecupu lze zcela jednoduse

pfipravit chutnou koktejlovou omacku: Do mixovaci nadoby
dame 250 g majonézy, 6 Izic ke¢upu, 3 Izice mléka (trvanlivého,
1,5 % tuku) a po 2 $petkach soli a pepre, 1 Spetku cukru a 3 1Zi¢ky
brandy. Do nadoby vlozime odmérku a v§e michame 12 vtefin/
na stupni 3. Hotovou omacku nechame pfed podavanim nékolik
hodin odstat. Koktejlovd omacka se hodi ke krevetam, drlibezimu
masu nebo k rakletu.

@ Jednoduché

T

Na 1 sklenici ca 2067 kcal/8654 kJ Hotové za: 40 minut
6gh.228gt,2gs. Pfiprava: 10 minut (+ 30 minut ohfivéni)

KECUP

1. RajC¢ata omyjeme, vykrojime okoli stopky, plody rozkrojime na &tvrt-
ky a vloZzime do mixovaci nadoby. Cibuli oloupeme a rozkrojime
napul, ¢esnek oloupeme. Oboji pfiddame k rajé¢atim do mixovaci
nadoby. Pfidame suSena rajCata a s vlozenou odmeérkou vse seka-
me 15 vtefin/na stupni 7 nadrobno.

2. Nyni do nadoby pfidame vSechny ostatni pfisady a s vloZzenou
odmeérkou michame 20 vtefin/na stupni 5. Poté je nadale s vlozZe-
nou odmérkou vafime 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 2. Nasledné
bez vlozené odmérky 1 hodinu/pfi 95 °C/na stupni 1 mirné pova-
fime. Aby ke€up bé&hem vareni nevystfikoval, na viko mixovaci
nadoby postavime nastavec na vareni. Bez vlozené odmérky dale
mirné vafime 1 hodinu/pfi 95 °C/na stupni 1, dokud se mnozstvi
keCupu nezredukuje zhruba o tfetinu.

3. Kec€up s vloZzenou odmérkou 1 minutu/na stupni 9 mixujeme na
jemné pyré. Je-li ke€up pfilis fidky, vyjmeme z mixovaci nadoby
odmérku a kecup pfi 95 °C/na stupni 1 vafime dale, dokud nedo-
séhne pozadované konzistence.

4. Horky kec€up naplnime do sterilizovanych sklenic nebo lahvi, ihned
je uzavieme a na 5 minut postavime dnem vzh(ru. Poté je obratime
a nechame Uplné vychladnout.

TIP

- Na chladném a suchém misté vydrzi ke¢up 10 mésicu. Oteviené
lahve vzdy skladujeme v chladni¢ce.

1,5 kg zralych raj¢at

1 cibule (70 g)

3 strouzky ¢esneku

3 susena rajCata

70 g zelirovaciho cukru (1:3)

4 hrebicky

2 tobolky kardamomu

Ya IZicky pepre

1 1zicka palivé mleté papriky

Ya 1zicky mletého nového kofeni
Ya 1zicky mletého muskatového
kvétu, poptr. 1 $petka mletého
muskatového ofiSku

Ya 1Zicky skofice

20 ml jable¢ného octa

1 1zicka soli

ZJ Na 1 sklenici ca 110 kcal/461 kJ
4gb,1gt,22¢gs.

@ Jednoduché

A\ enice 200 m)

Hotové za: 2 hodiny 25 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 2 hodiny 10 minut vareni)

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY




TERA L

REMULADA

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

V2 svazku petrzelky

1 cibule (80 g)

1 vétsi kysela okurka (30 g)
2 Izice kaparU

1 vejce, ohidté na pokojovou
teplotu (velikost M)

1 IZice citronové Stavy
11zicka dijonské hofcice

V2 1zicky soli

V2 IZi€ky cukru krupice

1 $petka pepfre

300 ml slune¢nicového oleje

1 vejce uvarené natvrdo
(velikost M)

1. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. Cibuli oloupeme,
rozkrojime na &tvrtky a oboji dame do mixovaci nadoby.

2. Pridéme okurku a kapary a s vlozenou odmérkou mixujeme
8 vtefin/na stupni 7. Dame do jiné misky.

3. Do mixovaci nadoby dame vejce, citronovou $tavu, hoféici, sal, cukr

a pepr a s vlozenou odmeérkou michame 10 vtefin/na stupni 3.

4. Pfistroj s vlozenou odmérkou nastavime na 4 minuty/stupen 4.
Zapneme pfistroj a zpo¢atku na viko mixovaci nadoby jen pomalu
nalévame olej tak, aby mohl po néstavci s odmérkou prokapavat
dovnitf nadoby. Mnozstvi oleje pomalu zvySujeme.

5. Do pfipravené majonézy pfiddme nasekanou okurku s cibuli
a s vlozenou odmeérkou vSe 8 vtefin/na stupni 2 promichame.

6. Uvarené vejce nasekame nadrobno a s vlozenou odmérkou je
5 vtefin/na stupni 4 vmichavame do remulady.

TIPY

- Remulada vydrzi v chladni¢ce zhruba 3 dny.

- Hotovou remuladu miZeme dochutit okurkovym nalevem.

A\ enic o i

@ Jednoduché

Na 1 sklenici ca 2329 kcal/9751 kJ Hotové za: 15 minut
9gb.,256gt.,69s. Pfiprava: 15 minut

AIOLI

1. Cesnek oloupeme, vlozime do mixovaci nadoby a s vlozenou
odmérkou sekdme nadrobno TURBO/2 vtefiny.

2. Pomoci Spachtle jej setfeme ze stén nadoby, pfidame vejce, citro-
novou stavu, hoicici, stl a pepf a s vlozenou odmérkou michame
10 vtefin/na stupni 3.

3. Pfistroj s vlozenou odmérkou pak nastavime na 4 minuty/stupen 4.

Zapneme pfistroj a na viko mixovaci nadoby zpocatku jen pomalu
pfilévame olej tak, aby po nastavci s odmeérkou odkapaval dovnitf.
MnozZstvi oleje pomalu zvySujeme. Aioli je hotové, kdyz ziska jem-
nou krémovou konzistenci.

TIPY

- Nejlepsiho vysledku Ize dosdhnout, pokud vSechny pfisady maji
pfiblizné pokojovou teplotu.

- Kdo ma réd aioli intenzivnéjsi chuti, mize do néj pfidat az
3 strouzky Cesneku.

- Aioli vydrzi v chladni¢ce zhruba 3 dny.

1 mensi strouzek ¢esneku

1 vejce, ohiaté na pokojovou
teplotu (velikost L)

1 1zicka citronové Stavy

1 1Zicka hoicice

V2 1zicky soli

pepf na $pi¢ku noze

250 ml slune¢nicového nebo
jemnéjsiho olivového oleje, ohfa-
tého na pokojovou teplotu

ZJ Na 1 porci ca 263 kcal/1101 kJ
4gb,27gt,9¢gs.

g Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: b minut
Pfiprava: 5 minut

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY




OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

PAPRIKOVY KREM S KREMOVYM SYREM

2 ¢ervené papriky (300 g) 1. Troubu pfedehiejeme na 210 °C.
2 zluté papriky (300 g) .
3 snitky hladké petrzelky 2. Papriky rozkrojime napul, oCistime a zvenku i zevnitf omyjeme. Reznou
5 jarnich cibulek (120 g)

2 ¢ervené chilli papricky (30 g)

stranou doll je polozime na plech vyloZzeny papirem na peceni. Papriku

peceme 15 minut v troubé, aby slupka z¢ernala a vytvorily se na ni

150 g Cerstvého krémového syra puchyrky.
(pInotuéného)

) 3. Papriku vlozime do sa¢ku na mrazeni a nechame 30 minut vychladnout.
50 g jogurtu (3,5 % tuku)

Poté stahneme slupku a oloupané paprikové lusky nakrajime na vétsi
1 1zicka mletého fimského kminu

) y ) kousky.
sll a pepf k dochuceni

4. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. V mixovaci nadobé
s vloZzenou odmeérkou je 8 vtefin/na stupni 6 sekdme najemno. Rozmixo-
vanou petrzelku dame do misky a odlozime stranou.

5. Jarni cibulku omyjeme, ocistime a pokréjime na kousky dlouhé 3 cm.

6. Chilli papri¢ky rozkrojime napl, zbavime jadérek a stopek a zvenku
i zevnitf omyjeme. V mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou mixujeme
7 vtefin/na stupni 8. Kousky pfichycené na vnitfnich sténach mixovaci
nadoby setfeme Spachtli.

7. Do mixovaci nadoby pfidame papriku a jarni cibulku a s vlozenou od-
mérkou krém mixujeme dalSich 15 vtefin/na stupni 8. Smés z vnitfnich
stén mixovaci nadoby znova setfeme pomoci Spachtle.

8. Poté pfidame krémovy syr, jogurt, fimsky kmin a petrzelku a s vlozenou
odmérkou michame jesté 10 vtefin/na stupni 2.

9. Krém osolime a opepfime a s vlozenou odmeérkou michame dalSich
10 vtefin/na stupni 2.

TIPY

- Paprikovy krém chutna s kfupavym bilym chlebem nebo jako dip
se syrovou zeleninou.

- V dobfe uzaviené nadobé vydrzi v chladni¢ce zhruba 3 dny.

‘ @ Z=J Na 1 porci ca 170 kcal/712 kJ Hotové za: 1 hodinu 5 minut
== Naporce Jednoduché Tgb,12gt,9gs. Pfiprava: 20 minut (+ 15 minut peceni, 30 minut chlazeni)



GUACAMOLE

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

1 rajée (100 g)

1 mensi cibule (50 g)

1 strouzek ¢esneku

2 zrala avokada (300 g)

Ve limetky (40 g)

1 1zi¢ka harissy (chilli pasty)
1 $petka soli

1 Spetka pepre

. Raj¢e omyjeme, rozkrojime na &tvrtky, zbavime jadérek a vykrojime

okoli stopky. Dame do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou
sekame 8 vtefin/na stupni 5 nadrobno. Dame do jiné nadoby.

. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli rozkrojime napil a oboji ddme

do mixovaci nddoby. Vlozime odmérku a sekdme najemno TURBO/
7 vtefin. Pomoci Spachtle setfeme smés z vnitfnich stén mixovaci
nadoby.

. Avokada prekrojime napul, vyjmeme pecky a duzinu vyskrabeme

ze slupky. Z limetky vymackame stavu.

. Do mixovaci nadoby pfidame avokadovou duzinu, limetkovou stavu,

chilli pastu, sdl a pepf a s vlozenou odmérkou v§echno 8 vtefin/
na stupni 6 promichame.

. Smés pomoci $pachtle setfeme z vnitfnich stén mixovaci nadoby,

pfidédme nasekané raj¢e a guacamole s vloZzenou odmérkou jesté
michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 2.

. Dochutime soli a pepfem, s vlozenou odmérkou jesté jednou

promichame REVERSE/10 vtefin/na stupni 1 a podavame.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

ZJ Na 1 porci ca 55 kcal/230 kJ Hotové za: 5 minut
1gb.,5gt,2gs. Pfiprava: 5 minut

LILKOVY DIP S JOGURTEM

1. Bylinky oplachneme, osusime a listky otrhame. V mixovaci nadobé V2 svazku hladké petrzelky
s vlozenou odmérkou je mixujeme 8 vtefin/na stupni 6 najemno. 5 snitek ¢erstvého koriandru
Rozmixované bylinky naplnime do jiné nadoby. 2 lilky (650 g)

4 |zice fepkového oleje
3 raj¢ata (350 g)
2 strouzky ¢esneku

2. Lilky omyjeme a slupku propichneme vidli¢kou. Potfeme je 3 Izicemi
fepkového oleje. Raj¢ata omyjeme a potfeme zbylym fepkovym ole-

jem. Raj¢ata dame na 8 minut a lilky na 15 minut opéct pod grilem 1 mensf &ervend cibule (70 g)

trouby. 75 g Feckého jogurtu

(10 % tuku)

3. Zeleninu nechame 10 minut vychladnout. Raj¢ata oloupeme, vykro-
2 Izice jable¢ného octa

jime okoli stopky a plody nakréjime na &tvrtky. Lilky rozkrojime

. .. L M L L 2 Izice citronové Stavy

na pulky a duzinu vyskrdbeme. Cesnek a cibuli oloupeme, cibuli s g

ZIce meadu

rozkrojime napll a oboji vlozime do mixovaci nadoby s vloZzenou

. . . 3 . L 100 ml olivového oleje

odmérkou. Pfistroj nastavime na TURBO/1 vtefinu a cibuli s ¢esne- ]
3 . . | L .. sul a pepf k dochuceni

kem nasekdme najemno. Kousky pfichycené na vnitfnich sténach

mixovaci nadoby setfeme Spachtli.

4. Pfidame lilkovou duzinu, pokrajena rajcata, jogurt, ocet, citronovou
Stavu, med a olivovy olej a s vlozenou odmérkou vS§e michame
40 vtefin/na stupni 5.

5. Pfidame bylinky a s vlozenou odmérkou vSe 10 vtefin/na stupni 3
promichame.

6. Rozmichany dip nakonec osolime a opepfime a s vlozenou odmér-
kou michame jesté 10 vtefin/na stupni 3.

‘ @ Z) Na 1 porci ca 325 kcal/1361 kJ Hotové za: 35 minut
L= Nadporce Jednoduché 3gb,31gt,9gs. Pfiprava: 10 minut (+ 15 minut peceni, 10 minut chlazeni)

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY




OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

SVESTKOVA POVIDLA

1 kg Svestek
200 g cukru

‘ Na 2 zavarovaci sklenice
£/ (adoomy

@ Jednoduché

1. Svestky omyjeme, osusime, rozkrojime naptl a vypeckujeme. Déme

do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou je 9 vtefin/na stupni 7
sekdme nadrobno.

2. Kousky ovoce pak s odmérkou 3 minuty/pfi 100 °C/na stupni 2

pfivedeme k varu.

3. Pfidame cukr a vSe vafime 40 minut/pfi 120 °C/na stupni 3 bez

odmeérky. Nastavec na vafeni polozime jako ochranu proti stfikani
na viko mixovaci nadoby.

4. Mezitim sterilizujeme zavarovaci sklenice. Vymyjeme je vrouci vodou

a dnem vzhuru je nechdme uschnout na Cisté utérce.

5. Horka povidla napInime do pfipravenych sklenic, sklenice ihned

pevné uzavieme a na 5 minut je na utérku postavime dnem vzhru.
Poté je opét oto¢ime a nechéame Uplné vychladnout.

TIPY

- Jelikoz podil vody se u ovoce muze lisit, je tfeba pocitat s pfipad-
nou zménou doby vareni.

- Pokud povidla skladujeme na chladném a tmavém misté, vydrzi
pfiblizné 6 mésicu.

Hotové za: 53 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 43 minut vateni)

ZJ Na 1 sklenici ca 595 kcal/2491 kJ
43gb,1gt,142gs.

A\ enic 3250 )

. Bezinky pfebereme, dame do cedniku a proplachneme je studenou

vodou. Opatrné je osusime, zbavime tfapin a ddme do mixovaci na-
doby.

. Svestky omyjeme, osusime a podéIné nafizneme. Vypeckujeme

a duzinu pokrajime na kousky velké asi 1,5 cm. Pfidame k bezinkam,
promichame a posypeme hnédym cukrem. Do mixovaci nadoby
vlozime odmérku a michdme 40 vtefin/na stupni 2.

. Nadobu piikryjeme a ovoce nechame odlezet pfes noc. (Alternativné

mizZeme ovoce s cukrem promichat také v mise a prikryté nechat
odlezZet pfes noc.)

. Ovocnou smés na druhy den bez vloZzené odmérky vafime 30 minut/

pfi 95 °C/na stupni 2. Udélame zkousku zelirovani (viz str. 53) a mar-
meléadu v pfipadé potieby jesté chvili povafime.

. Vrouci marmelédu naplnime do sterilizovanych sklenic. Stfikance

z okrajl sklenic ihned otfeme kouskem papirové utérky. Sklenice
uzavieme a na 5 minut je na utérku postavime dnem vzhru. Opét
je oto¢ime a nechame uplné vychladnout pfi pokojové teploté.

ZJ Na 1 sklenici ca 400 kcal/1675 kJ
8gb.,0gt,9gs.

@ Jednoduché

BEZINKOVA MARMELADA SE SVESTKAMI

800 g bezinek
250 g Svestek
500 g hnédého cukru

Hotové za: 12 hodin 45 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 30 minut vafeni, 12 hodin odlezeni)

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY



CTYRDRUHOVA MARMELADA

1. Bobulové ovoce pfebereme, propereme a nechame okapat. Z rybizu 250 g ¢erveného rybizu
otrhame tfapiny a spolu s borlvkami jej viozZime do mixovaci nadoby. 250 g boravek
; Ovoce s vlozenou odmérkou mixujeme 8 vtefin/na stupni 6 nadrobno. 250 g jahod
250 g malin

2. Pridame zelirovaci cukr a smés nadale s vlozenou odmérkou michame . .
1 kg zelirovaciho cukru (1:1)

jesté 1 minutu/na stupni 2. Prikryté nechame 2 hodiny odlezet. 2 Isice citronové $tavy
3. Jahody propereme, ocistime a rozifizneme na pullky nebo na ctvrtky.
Maliny ponechédme v celku a spolu s pokrajenymi jahodami pfidame

k promixovanému ovoci v mixovaci nadobé.

4. Pfidame citronovou Stavu a ovoce dobfe promichame Spachtli. Do na-
doby vlozime odmérku a vSe vafime 12 minut/pfi 120 °C/na stupni 1.

5. Udélame zkousku Zelirovani (viz nize) a marmeladu dle potieby jesté
chvili povafime.

6. Marmeladu podle chuti rozmixujeme na jemné pyré.

7. Vrouci marmeladu naplnime do sterilizovanych sklenic. Znecisténé
okraje sklenic okamzité otfeme. Sklenice ihned uzavieme a na 5 minut
postavime dnem vzhlru na utérku. Znova je obratime a nechame Upliné
vychladnout.

ZKOUSKA ZELIROVANI

- LZi¢ku horké marmeléddy déme na studeny talifek, ktery pak drzime

mirné nasikmo. Pokud hmota stéka rychle, marmeladu jesté 1 minutu
povafime. Poté zelirovaci zkousku zopakujeme. Ztuhne-li hmota za
kratky okamzik, marmeldda ma spravnou konzistenci a je hotova.

TIP

- Ma-li mit marmelada vice ovocnou chut, pouzijeme jenom 500 g
zelirovaciho cukru (1:2).

@ Na 1 sklenici ca 567 kcal/2374 kJ Hotové za: 2 hodiny 27 minut
Jednoduché

Q Na 8 sklenic (a 250 ml) 1gb,0gt,1269s. Pfiprava: 15 minut (+ 2 hodiny odleZeni, 12 minut vafeni)

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY



REBARBOROVE ZELE S JABLKY BORUVKOVA MARMELADA S ANANASEM

750 g rebarbory 1. Rebarboru omyjeme, osusime a ogistime. Stonky podélné rozkrojime 1. Ananas peclivé oloupeme, tmava o¢ka vykrojime a plod podélné 1 ananas (1 kg)
2 kyselejsi jablka (250 g) na pllky a pokrajime na kousky dlouhé zhruba 2 cm. rozkrojime na Ctvrtky. Tvrdy stfed vykrojime. 800 g bortvek
1 citron (80 @) 1 kg Zelirovaciho cukru (2:1)

; & v x ; 2. Ananasovou duzinu dame do mixovaci nadoby. Vlozime odmeérku, N
750 g zelirovaciho cukru (1:) 2. Jablka omyjeme, osusime a rozkrojime na &tvrtky, ale neloupeme je. 1 vanilkovy lusk

(podle mnozstvi tavy) Vykrojime jadfince a &tvrtky jesté jednou rozkrojime napil. Pokra- pfistroj nastavime na 5 vtefin/na stupni 5 a ananas nasekdme na 2 bal. kyseliny citronové (10 g)

stfedné velké kousky. 1 citron (80 g)

jenou rebarboru a jablka vlozime do mixovaci nadoby a vée pomoci

Spachtle promichame. 3. Borlvky propereme, dikladné osusime papirovou utérkou

3. Z citronu vylisujeme $tavu a prelijeme ji pokrajené ovoce, které a prfebereme. Pfiddme je k ananasu, do mixovaci nadoby vlozime
zalijleme vodou tak, aby bylo t&sné& ponofené. Do pfistroje vlozime odmérku a ovoce 10 vtefin/na stupni 5 sekame nadrobno.

odmérku a vafime 30 minut/pi 110 °C/na stupni 2. 4. Prfidame zelirovaci cukr a s vlozenou odmérkou vse jesté jednou

4. Cednik vylozime vlhkym platynkem. Ovocnou smés nalijeme do ced- 10 vtefin/na stupni 5 promixujeme.

niku a Stavu zachytime. Stavu odméfime a spolu se stejnym mnoz- 5. Vanilkovy lusk podélné nafizneme, dfen vySkrabeme tupou stranou

stvim Zelirovaciho cukru dédme do mixovaci nadoby. Vlozime odmér- . , e a . . _
Y Cepele noze a oboji, dfen i lusk, spolu s kyselinou citronovou pfida-

ku a vafime 12 minut/pfi 110 °C/na stupni 2. me k ovoci. Z citronu vylisujeme $tavu a pfilijeme ji k ovoci.

5. Udélame zkousku zZelirovani (viz str. 53) a Zelé dle potieby s odmér- 6. Ve potom s vlozenou odmérkou vafime REVERSEHO minut/

kou vloZzenou do mixovaci nadoby jesté jednou 3 minuty/pfi 110 °C/ pFi 120 °C/na stupni 2. Vanilkovy lusk opatrné vyjmeme. Ud&léme

na stupni 2 mime povarime. zkousku Zelirovani (viz str. 53) a v pfipadé potieby jesté chvili

6. Vrouci zelé naplnime do sterilizovanych sklenic. Piipadné stfikance povarime.

z okrajl sklenic utfem irov térk klenice ihn zaviem . . . o . .
okraju sklenic utfeme papirovou utérkou, sklenice ihned uzavfeme 7. Hotovou vrouci marmeladu naplnime do sterilizovanych sklenic.

ana 5 minut postavime dnem vzhlru. Opét je otocime a pfi pokojo- Otfeme stiikance z okraju, sklenice uzavieme a nejméné na 5 minut

vé teploté nechdme Uplné vychladnout. postavime dnem vzh(ru. Obréatime je a pfi pokojové teploté nechéa-

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

me Uplné vychladnout.

@ ZJ Na 1 sklenici ca 582 kcal/2437 kJ Hotové za: 1 hodinu
Jednoduché

‘ @ = Na 1 sklenici ca 440 kcal/1842 kJ Hotové za: 25 minut
2gb.,0gt,139gs. Pfiprava: 15 minut (+ 45 minut vafeni) £ Na7 sklenic (250 mU) Jednoduché

Q Na 6 sklenic (3 220 ml) Tgb,1qt,101gs. Pfiprava: 15 minut (+ 10 minut vafeni)




COKOKREM S LiSKOVYMI ORiSKY

100 g liskovych ofiska 1. Troubu pfedehfejeme na 180 °C.
150 g nugéatové ¢okolady

75 ml vychlazené smetany 2. Liskové ofisky nasypeme na plech na peceni a v horké troubé je pece-

ke &lehani (30 % tuku) me 12 minut, dokud se nerozvoni.

50 g masla, ohfatého

na pokojovou teplotu 3. Jesté horké ofechy vysypeme na Cistou utérku a tfenim je zbavime

| I5i¢ka vanilkového cukru tenké slupky. Poté je nechame 30 minut vychladnout.

1 1zicka neslazeného kakaa 4

v pragku . Vychladlé ofechy dédme do mixovaci nadoby, vlozime do ni odmérku

a ofechy 15 vtefin/na stupni 7 sekdme najemno. Kousky pfichycené na

1 8petka soli L L ) o y . )
vnitfnich st&nach mixovaci nadoby setfeme Spachtli.

5. Mixovani jesté bkrat az 6krat zopakujeme, dokud neziskdme krémové
ofiskové pyré. Mezi jednotlivymi Ukony délame pfestavky, nebot pfistroj
ani pyré se nesméji pfili§ zahfat. Krém naplnime do jiné nadoby.

6. Do mixovaci nadoby dédme ¢okoléddu naldmanou na kousky, studenou
smetanu, teplé maslo, vanilkovy cukr, kakao a sul. Vlozime odmérku
a 5 minut/pfi 50 °C/na stupni 2 michame na hladky krém. Smés z vnitf-
nich stén mixovaci nadoby setfeme pomoci $pachtle.

7. Pfidame ofiskové pyré a opét s vlozenou odmérkou michame jesté
20 vtefin/na stupni 8 dohladka.

8. Cokoladovo-ofigkovy krém naplnime do ¢&isté sklenice a uchovéavame
v chladniéce.

TIPY

- Krém vychlazenim ztuhne, proto bychom jej méli 15 minut pred
podavanim vyjmout z chladni¢ky, aby se dal snadno rozetirat.

- Cokolédovo-otigkovy krém by se mél spotfebovat béhem 1 tydne.

OMACKY, DIPY, POMAZANKY A MARMELADY

@ ZJ Na 1 sklenici ca 2030 kcal/8499 kJ Hotové za: 57 minut
Jednoduché

Q Na 1 sklenici (300 mU) 259h.,164gt,107gs. Pfiprava: 15 minut (+ 12 minut peceni, 30 minut chlazeni)




GAZPACHO

POLEVKY A SALATY

8 zralych rajc¢at (800 g)

1 zelena paprika (130 g)
Y2 salatové okurky (250 g)
1 Eervena cibule (80 g)

1 strouzek ¢esneku

1 chilli papri¢ka (15 g)

60 ml olivového oleje

1 Izice jable¢ného octa

V2 1zicky mleté papriky

stl a pepf k dochuceni

KROME TOHO
4 |zice piniovych ofiskd
Y2 svazku pazitky

kostky ledu dle potreby

. Raj¢ata nafizneme do kfizku, pfelijeme vrouci vodou a oloupeme.

Vykrojime okoli stopky a raj¢ata rozkrojime na pulky.

. Papriku nakrajime na ¢tvrtky, zbavime jadfince a jader a zvenku

i zevnitf ji omyjeme.

. Okurku omyjeme, oloupeme a pokrajime na vétsi kousky. Cibuli

a ¢esnek oloupeme a cibuli prekrojime napul. Chilli papri¢ku
rozkrojime napul, zbavime jader a zvenku i zevniti omyjeme.

. Zeleninu déme do mixovaci nadoby spolu s 200 ml studené vody,

pfidéme olej, ocet a mletou papriku. Do nadoby vlozime odmérku
a vée mixujeme 1 minutu/na stupni 8 na jemné pyré.

. Polévku nechédme v mixovaci nadobé 30 minut dobfe vychladit

v chladnic¢ce. (Alternativné mizeme polévku prelit do misy a také
ji dat na 30 minut vychladit do chladnicky.)

. Piniové ofi$ky prazime v panvi bez tuku, dokud se nezbarvi dozla-

tova. Pazitku oplachneme, osusime a nakrajime nadrobno.

. Vychlazenou polévku osolime a opepfime, do mixovaci nadoby

vloZzime odmérku a michdme REVERSE/20 vtefin/na stupni 3.
Polévku rozdélime do misek a popfipadé pfidame nékolik kostek
ledu. Hotovou polévku podavame posypanou pokrajenou pazitkou
a oprazenymi piniovymi ofisky.

b

Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 40 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 30 minut chlazeni)

ZJ Na 1 porci ca 330 kcal/1382 kJ
7Tgb.,26gt,15gs.

1. Misu vylozime platynkem nebo kavovym filtrem a jogurt nechame

30 minut vykapat.

. Okurky omyjeme, oloupeme, podélné rozkrojime naptl a jadérka

vySkrabeme |Zi¢kou. Okurkovou duzinu pak pokrajime na vétsi
kousky. Cesnek oloupeme. Matu a petrzelku oplachneme, osusime
a listky otrhame.

. Do mixovaci nadoby déame vykapany jogurt, pokrajené okurky,

Cesnek, matu, petrzelku, pfilijeme podmasli a olej a s vloZzenou
odmérkou 30 vtefin/na stupnich 4-8 mixujeme na jemné pyré.
Rychlost mixovani pfitom postupné zvySujeme.

. Smés z vnitfnich stén mixovaci nddoby setfeme pomoci Spachtle

a s odmérkou mixujeme dalSich 40 vtefin/na stupni 8.

. Studenou polévku osolime a opepfime a opét s vlozenou odmérkou

5 vtefin/na stupni 3 promichame. Mixovaci nadobu s polévkou
déame na 1 hodinu vychladit do chladni¢ky. (Alternativné ji mizeme
prelit do jiné misy a také dat na 1 hodinu vychladit do chladni¢ky.)

. Vychlazenou okurkovou polévku rozdélime do hlubokych talifd

nebo misek a podavéame.

STUDENA OKURKOVA POLEVKA S MATOU

500 g jogurtu (3,5 % tuku)
2 salatové okurky (600 g)
2 strouzky ¢esneku

4 snitky maty

V2 svazku petrzelky

350 ml studeného podmasli
(1 % tuku)

1 IZice olivového oleje
(extra panenského)

V2 1zicky soli

Ya IZicky pepre

KROME TOHO

platynko nebo vétsi papirovy filtr

na kévu na prokapani

_‘ Na 4 porce

Z=J Na 1 porci ca 172 kcal/720 kJ
129b.,7gt,17¢gs.

@ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu 50 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 30 minut odleZeni, 1 hodina chlazeni)

POLEVKY A SALATY




2 stfedné velké, spise lojovité
brambory (150 g)

1 mensi mrkev (50 g)
1 mensi kofenova petrzel (50 g)
300 g Zampionu

750 ml zeleninového vyvaru
o pokojové teploté

100 ml smetany na vareni
(o pokojové teploté, 18 % tuku)

Y4 |Zicky soli

pepf na $pi¢ku noze

KROME TOHO
2 snitky petrzelky

KREMOVA ZAMPIONOVA POLEVKA

. Brambory, mrkev a petrzel oloupeme, oCistime, omyjeme a pokraji-

me na &tvrtky. Zampiony ocistime a klobouc&ky dle potteby vydrhne-
me papirovou utérkou.

. Zeleninu a houby dame do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou

vSe 7 vtefin/na stupni 5 sekame nahrubo. Kousky pfichycené na
vnitfnich sténach mixovaci nadoby setfeme Spachtli.

. Pfilijeme vyvar, nasadime odmérku a v§e vafime 20 minut/pfi 90 °C/

na stupni 2.

. Pfidéme smetanu, polévku osolime a opepiime a opét s odmérkou

1 minutu/na stupnich 3-8 mixujeme na pyré — rychlost mixovani
postupné zvySujeme.

. Polévku jesté jednou dochutime soli a pepfem a s vlozenou odmér-

kou 20 vtefin/na stupni 2 promichame.

. Petrzelku oplachneme a osusime. Listky otrhdme a nasekéame

. Lusky papriky rozkrojime na &tvrtky, oCistime a zvenci i zevnitf je

omyjeme. Jednu &tvrtku pokrajime na kosti¢ky a odlozime stranou.
Cibuli oloupeme, rozkrojime napul a spolu se ¢tvrtkami papriky vio-
zime do mixovaci nadoby. Chilli papri¢ku rozkrojime na pulky, zba-
vime jadérek, omyjeme zvenci i zevnitf a rovnéz dame do mixovaci
nadoby. Vlozime odmérku a vée sekame 6 vtefin/na stupni 5 na-
hrubo. Smés Spachtli setfeme z vnitfnich stén nadoby.

. Do mixovaci nadoby pfidédme olej a nasekanou zeleninu pak bez

odmérky dusime v programu ROAST. Pfilijeme zeleninovy vyvar
a s vlozenou odmeérkou vSe vafime 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Prilijeme smetanu a polévku poté s viozenou odmérkou 1 minutu/

na stupnich 3-9 mixujeme na pyré — rychlost postupné zvysujeme.
Opét s odmérkou vse jesté 2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 2 pfive-
deme k varu. Viko mixovaci nadoby odejmeme a polévku nechame
trochu vychladnout.

. Rozmaryn oplachneme, osusime, listky otrhame ze stonkd

PAPRIKOVO-SYROVA POLEVKA

4 Zervené papriky (800 g)

1 cibule (60 g)

1 ervena chilli papricka (15 g)
2 |zice olivového oleje

500 ml teplého nebo horkého
zeleninového vyvaru

250 ml smetany ke Slehani
(o pokojové teploté, 30 % tuku)

4 snitky rozmarynu
120 g ricotty (44 % tuku)
1 1zi€ka medu

sul a pepf k dochuceni

- Aby polévka byla vydatnéjsi, smetanu na vareni nahradime
200 ml smetany ke $lehani (30 % tuku).

najemno. A . o .
>~ a nasekame je najemno. Do polévky pfidame ricottu, rozmaryn >
= , y . . . " . s . ~
< . Hotovou polévku rozdélime do talifd, posypeme petrzelkou a ihned a med a s odmerkou ji 20 vtefin/na stupni 4 michame. Osolime <
% podavame. a opepfime a s odmérkou jesté 20 vtefin/na stupni 2 michame. %
< Polévku poddvame posypanou pokréjenou paprikou. <
< <
X TIP =
LU L
1 1
O O
o a

‘ @ Z=J Na 1 porci ca 117 kcal/490 kJ Hotové za: 40 minut ‘ @ ZJ Na 1 porci ca 380 kcal/1591 kJ Hotové za: 34 minut
L= Nadporce Jednoduché 5gb,6gt,11¢gs. Pfiprava: 20 minut (+ 20 minut vafeni) == Naéporce Jednoduché 6gb.,33gt,10gs. Pfiprava: 10 minut (+ 19 minut vafeni, 5 minut chlazeni)




POLEVKY A SALATY

V2 svazku petrzelky

2 mrkve (150 g)

1 kofenova petrzel (80 g)

1 kus celeru (150 g)

2 menéi, spiSe lojovité brambory
(150 g)

Y2 porku (80 g)

400 ml drlibeziho vyvaru
o pokojové teploté

60 g krup

sll a peprt k dochuceni

KROUPOVA POLEVKA

. Petrzelku opldchneme a osusime. Listky otrhdme a v mixovaci

nadobé s vlozenou odmérkou je 8 vtefin/na stupni 6 mixujeme
najemno. Dle potfeby je pomoci Spachtle setfeme z vnitfnich stén
nadoby a mixovani zopakujeme. Rozmixovanou petrzelku naplnime
do jiné nadoby.

. Mrkeyv, petrzel, celer a brambory oloupeme, omyjeme a pokrajime

na kousky velké asi 3 cm.

. Bilou ¢ast porku dikladné omyjeme a také pokrajime na vétsi

kousky.

. Zeleninu spolu s bramborami ddme do mixovaci nadoby a s vioze-

nou odmérkou vse 9 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno. Kousky
pfichycené na vnitinich sténach nadoby setfeme Spachtli.

. Pridame drdbezi vyvar, 700 ml teplé vody a kroupy a s odmérkou

vafime REVERSE/50 minut/pfi 95 °C/na stupni 1.

. Osolime a opepfime a znova s vlozenou odmérkou michame

REVERSE/10 vtefin/na stupni 1.

. Polévku rozdélime do talifl, posypeme nasekanou petrzelkou

a podavame.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Z=J Na 1 porci ca 145 kcal/607 kJ Hotové za: 1 hodinu 5 minut
6gb,1gt,25¢s. Pfiprava: 15 minut (+ 50 minut vafeni)

ZELENINOVA KREMOVA POLEVKA

800 g polévkové zeleniny
(mrkve, celeru, pdrku)

1. Polévkovou zeleninu podle druhu oc€istime nebo omyjeme, mrkev

a celer oloupeme a vse pokrajime na kousky velké asi 3 cm.
300 g mouénatych brambor
2. Brambory oloupeme a také je nakrajime na vétsi kousky. 1 rajc¢e (100 g)
. . y . . i 1 cibule (80 g)
3. Raj¢e omyjeme, rozkrojime na ctvrtky a vykrojime okoli stopky.
1 strouzek ¢esneku

4. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli rozkrojime na Ctvrtky. 2 snitky petrzelky

V2 1zicky soli
5. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. 2 &petky pepfe

6. Do mixovaci nadoby dame polévkovou zeleninu, brambory, rajce, 20 g masla

cibuli, cesnek, petrzelku, sll a pept, pfilijeme 1| vody o pokojové
teploté a s vlozenou odmérkou vse vaifime 35 minut/pfi 100 °C/
na stupni 1.

7. Priddme maslo nakrajené na mensi kousky a s vlozenou odmérkou
mixujeme 1 minutu 20 vtefin/na stupnich 5-8 — rychlost mixovani
pfitom postupné zvySujeme.

8. Dle potfeby pfidame trochu vice vody a polévku jesté jednou osoli-
me a opepfime. S odmérkou 20 vtefin/na stupni 2 promichame.

9. Polévku rozdélime do talifd a podavame.

‘ @ Z=J Na 1 porci ca 147 kcal/615 kJ Hotové za: 50 minut
L= Nadporce Jednoduché 4gb,bgt,25¢s. Pfiprava: 15 minut (+ 35 minut vafeni)

POLEVKY A SALATY




RAJCATOVA POLEVKA S MOZZARELLOU

. Slaninu pokrajime na kosti¢ky, dame do mixovaci nadoby a pfilijeme
olivovy olej. Nastavime na program ROAST a slaninu bez vlozené
odmérky osmahneme.

NA POLEVKU
100 g prorostlé slaniny

3 Izice olivového oleje

2 cibule (160 g)

2. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli rozkrojime napul. Oboji dame do S
2 strouzky ¢esneku

mixovaci nadoby a s vloZzenou odmeérkou 5 vtefin/na stupni 6 sekame . . o
1 kg aromatickych masitych raj¢at

nadrobno. o i .

1 IZice raj¢atového protlaku

250 ml zeleninového vyvaru

3. Spachtli setfeme zachycené kousky z vnitfnich stén mixovaci nadoby
o pokojové teploté

a bez odmérky dusime ROAST/2 minuty/pfi 110 °C.
4 |zice smetany ke Slehani

(30 % tuku)

sUl a pepf k dochuceni

4. Raj¢ata omyjeme a rozkrojime na &tvrtky. Zbavime jadérek, vykrojime
okoli stopky a duzinu v mixovaci nadobé s vliozenou odmérkou sekédme

15 vtefin/na stupni 5 nadrobno. ;
NA SMAZENOU MOZZARELLU
5. Poté odmérku vyjmeme a dusime déle ROAST/pfi 110 °C. 125 g mozzarelly (45 % tuku)
| 3 Y2 1ZiCky soli
6. Prfidame raj¢atovy protlak a zeleninovy vyvar, opét vloZzime odmérku .
Y 1ZiCky pepre
100 g hladké mouky

200 g strouhanky

a vse vafime dalsich 15 minut/pfi 100 °C/na stupni 2.

7. Polévku mixujeme s odmérkou 40 vtefin/na stupnich 6-8 — rychlost

mixovani pomalu zvySujeme. 2 vejce (velikost M)

8. Pridame slehac¢kovou smetanu a vée michame s vlozenou odmérkou KROME TOHO

20 vtefin/na stupni 4. Polévku osolime a opepfime a s odmérkou mi- olej ke smazeni

chame jesté 20 vtefin/na stupni 2.

9. Mozzarellu nakréjime na platky a posypeme je soli a pepfem. Na mélké
talife nasypeme mouku a strouhanku, v mélké misce naslehame vejce.

10. Platky mozzarelly obalime nejprve v mouce, poté je protdhneme roz-
Slehanym vajickem a nakonec obalime ve strouhance. Trojobal trochu
pfitlacime a jesté jednou obalime ve strouhance.

11. V péanvi rozehfejeme olej a obalenou mozzarellu v ném po obou
stranéch osmazime dozlatova.

12. Smazenou mozzarellu podavame k polévce.

TIP
- Neni-li polévka uréena pro déti, mazeme ji zjemnit 3 Izicemi
sherry.

POLEVKY A SALATY

Hotové za: 1 hodinu 6 minut
Pfiprava: 25 minut (+ 31 minut vafeni, 10 minut smazeni)

2 Na 1 porci ca 620 kcal/2596 kJ
26gb.,28gt.,65gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché




POLEVKY A SALATY

1 cibule (70 g)

1 strouzek ¢esneku

2 Izice olivového oleje

2 Izice rajcatového protlaku

1 1zi¢ka cukru

250 g koktejlovych raj¢atek

800 g krajenych raj¢at (z konzervy)

2 Izicky instantniho
zeleninového vyvaru

2 Izicky suSeného oregéna
1 1zicka soli

Va |Zicky pepfe

KROME TOHO
10 listkll Cerstvé bazalky

4 1zicky creme fraiche (30 % tuku)

RAJSKA POLEVKA

1. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli rozkrojime na &tvrtky. Spolu s ¢es-

nekem je dame do mixovaci nadoby s vloZzenou odmérkou a seka-
me 8 vtefin/na stupni 6 nahrubo. Kousi¢ky z vnitfnich stén mixovaci
nadoby setfeme pomoci Spachtle. Pfidame olej a cibuli s c¢esnekem
dusime ROAST/4 minuty/pfi 100 °C bez odmeérky. Pfidame raj¢atovy
protlak a cukr a bez odmérky dusime ROAST/1 minutu 30 vtefin/
pfi 100 °C.

. Raj¢atka propereme, osusime a ddme do mixovaci nadoby. Vlozi-

me odmérku a sekame 10 vtefin/na stupni 9. Smés z vnitfnich stén
mixovaci nadoby setfeme pomoci Spachtle. Pfidame krajena
raj¢ata, instantni vyvar a oregano a s odmérkou vafime 15 minut/
pfi 90 °C/na stupni 1. Opét s vlozenou odmeérkou vse jesté

10 vtefin/na stupnich 5-9 promixujeme — rychlost postupné
zvySujeme.

. Polévku jesté jednou s vlozenou odmérkou 2 minuty/pfi 100 °C/

na stupni 1 pfivedeme k varu. Osolime a opepfime, podle chuti
dochutime pfidanim cukru a s odmérkou michame jesté 20 vtefin/
na stupni 2.

. Listky bazalky oplachneme, osuSime a nakrajime na tenké prouzky.

Polévku rozdélime do talift a kazdou porci ozdobime 1 Izickou
creme fraiche a bazalkou.

‘ Na 4 porce

@ Jednoduché

Z=J Na 1 porci ca 149 kcal/624 kJ
6gb.,7gt,14gs.

Hotové za: 29 minut
Pfiprava: 7 minut (+ 22 minut vafeni)

DYNOVA POLEVKA

. Cibuli oloupeme, rozkrojime naptl a spolu s oloupanym ¢esnekem

dame do mixovaci nadoby. Vlozime odmérku a sekame TURBO/
6 vtefin nadrobno. Kousky zachycené na vnitfnich sténach nadoby
setfeme Spachtli.

. Dyni omyjeme, zbavime jader a tuhych vldken, ale neloupeme ji

(dyné Hokkaidé se nemusi loupat). Duzinu pokrajime na kousky
velké asi 3 cm. Pokrajenou dyni pfidame k cibuli s ¢esnekem

v mixovaci nddobé a s odmérkou sekédme 15 vtefin/na stupni 5
nadrobno. Mixovani dle potfeby zopakujeme.

. Pfidame maslo nakrajené na mensi kousky a Spachtli vse sesu-

neme az na dno nadoby. Dyni dusime bez odmérky v programu
ROAST.

. Pridédme cukr, sUl, pepf, skofici a muskatovy ofisek. Prilijeme tep-

ly zeleninovy vyvar a vée s vlozenou odmérkou vafime 20 minut/
pfi 100 °C/na stupni 1.

. Podlijeme smetanou o pokojové teploté a polévku s vlozenou od-
mérkou mixujeme 1 minutu/na stupnich 3-8 na jemné pyré — rych-

lost mixovani postupné zvysujeme. Dochutime citronovou $tavou
a s vlozenou odmeérkou michame jesté 20 vtefin/na stupni 1.

. Polévku rozdélime do talifi a poddvame ozdobenou kopeckem

Slehacky a pokapanou olejem z dynovych jader.

1 cibule (60 g)

1 strouzek ¢esneku

800 g dyné Hokkaidd

50 g masla

1 I1Zicka hnédého cukru

V2 1zicky soli

Ya 1Zicky pepre

mletd skofice na $pic¢ku noze
muskatovy ofiSek na Spi¢ku noze
750 ml teplého zeleninového
vyvaru

200 ml smetany ke slehani, ohraté
na pokojovou teplotu (30 % tuku)

citronova stava k dochuceni

KROME TOHO
4 |zice Slehacky (napt. ze spreje)

par kapek oleje z dyriovych jader

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Z) Na 1 porci ca 341 kcal/1428 kJ
6gb,29gt,15¢gs.

Hotové za: 47 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 27 minut vafeni)

POLEVKY A SALATY




CHRESTOVA POLEVKA

125 ml studené smetany
ke slehani (30 % tuku)

2 Zloutky (velikost M)

Y2 cibule (40 g)

50 g masla

1 IZzice hladké mouky

1,25 | horkého zeleninového vyvaru
800 g bilého chrestu

Y2 1zi€ky cukru

sul, bily pept, muskatovy ofisek

a citronova $tava k dochuceni

KROME TOHO
V2 svazku pazitky

4 |zice $lehacky (napt. ze spreje)

POLEVKY A SALATY

1. Studenou smetanu a zloutky dame do mixovaci nadoby a s vlozenou
odmeérkou Slehame 20 vtefin/na stupni 5. Prelijeme do jiné nadoby,
postavime do chladu a mixovaci nadobu vymyjeme.

2. Cibuli oloupeme a s vlozenou odmérkou sekame TURBO/2 vtefiny
nadrobno.

3. Kousky zachycené na vnitinich sténach nadoby setfeme pomoci
Spachtle a spolu s 25 g masla a bez odmérky dusime ROAST/3 minuty/
pfi 110 °C.

4. Cibuli zaprasime moukou tak, aby se co nejméné mouky dostalo
na noze krajece, a s vlozenou odmérkou michdme 2 minuty/pfi 95 °C/
na stupni 1 dohladka.

5. Poté vSe bez odmérky 5 minut/pfi 90 °C/na stupni 2 mirné povatime.
Skrz plnici otvor béhem toho pomalu pfilévame 250 ml horkého zeleni-
nového vyvaru.

6. Chfest omyjeme a oloupeme. Spodni dfevnaté konce odfizneme.
Chfest nakrajime na kousky dlouhé asi 4 cm a spolu s 1| horkého vyva-
ru je dame do mixovaci nadoby. Pfidame zbytek masla a cukr a s vlo-
Zzenou odmérkou vafime REVERSE/20 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

7. Odebereme 4 Izice uvafeného chrestu a odlozime stranou. Polévku
potom s vlozenou odmérkou mixujeme 1 minutu/na stupnich 3-8 na
jemné pyré — rychlost mixovani postupné zvySujeme.

8. Polévku mixujeme bez odmérky 1 minutu/pfi 70 °C/na stupni 2. Béhem
toho skrz plnici otvor pomalu pfilijeme vychlazenou smés smetany
a zloutk(. Hotovou polévku dochutime soli, pepfem, muskatovym ofis-
kem a citronovou $tadvou a s odmérkou ji jesté 20 vtefin/na stupni 2
promichame.

9. Pazitku oplachneme, osusime a nakréjime nadrobno. Polévku ozdobi-
me kousky chfestu, pazitkou a kopeckem Slehacky a podavame.

TIPY

- Neni-li polévka ur¢end pro déti, mizeme 250 ml vyvaru nahradit
suchym bilym vinem.

- Ma-li byt polévka vice krémova, rozmichame 30 g Skrobové moucky
s trochou studené vody, pfiddme do mixovaci nadoby a vse s vloze-
nou odmérkou 2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 2 pfivedeme k varu.

Q Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu
Pfiprava: 30 minut (+ 30 minut vafeni)

ZJ Na 1 porci ca 316 kcal/1323 kJ
7gb,27gt, 1gs.




JEMNE OSTRA KASTANOVA POLEVKA KREM Z DIVOKYCH BYLINEK

lcibule (70g) 1. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli rozkrojime napul. Celer omyjeme, 1. Bylinky oplachneme, dikladné osu$ime a listky otrhame, popfipa- 200 9 rﬁznycfh’divcikych bylinek
1 strouzek &esneku o&istime a pokrajime na vétai kousky. Ve viozime do mixovaci dé odstranime tvrdsi stonky &i fapiky. Ddme do mixovaci nadoby g‘;g&;s:;:srgrgﬁcsgit‘;‘:Z:);
1 stonek fapikatého celeru (80 g) nadoby a s vlozenou odmérkou 5 vtefin/na stupni 6 sekame na a s vlozenou odmérkou sekame TURBO/3 vtefiny nadrobno. Dame stoviku, stavelu, krvavce mensiho,
2 Izice masla stfedné malé kousky. Smés z vnitfnich stén mixovaci nadoby setre- do misky a odlozime stranou. sruchy, brutnaku, popt. rukoly)
#00.g Jedlyeh t:siaor:,lé (Q,':[:;’gz:)’ me pomoci Spachtle. 2. Salotku a &esnek oloupeme, dame do mixovaci nadoby a s viozenou : :Zt):;aek(zéoeieku
600 ml horkého zeleninového 2. Pfidame maslo a bez odmérky nechame 1 minutu/pfi 60 °C/ odmérkou sekame TURBO/3 vtefiny nadrobno. Smés z vnitfnich 1 |zice fepkového oleje
vyvaru na stupni 2 zpénit. Poté dale bez odmérky dusime ROAST/ stén mixovaci nédoby setfeme pomoci Spachtle. Pfidéme olej a bez 800 ml teplého zeleninového

100 ml smetany ke &lehani, ohfaté 3 minuty/pfi 110 °C. vlozené odmérky dusime ROAST/3 minuty/pfi 100 °C. vyvaru

na pokojovou teplotu (30 % tuku) 200 ml smetany ke $lehani, ohiaté

% lzicky soli 3. Do mixovaci nadoby pfidame kagtany a s viozenou odmérkou je 3. Prilijeme zeleninovy vyvar a smetanu, pfistroj s viozenou odmeérkou na pokojovou teplotu (30 % tuku)
pepf na $picku noze 5 vtefin/na stupni 5 sekame nadrobno. Spachtli ze stén nadoby nastavime na 5 minut/105 °C/stupefi 2 a pfivedeme k varu. V4 Izicky soli

setfeme pfichycené kousky a kastany dusime bez odmérky 4. Stranou odlozime 2 Izicky bylinek, zbytek piidame spolu se soli pepf na $picku noze
KROME TOHO ROAST/S minut. a pepfem do polévky a s vlozenou odmérkou mixujeme 20 vtefin/ 20 g Skroboveé moucky
Y2 Cervené chilli papricky (5 g)

. 4. Piilijeme horky vyvar, ptistroj s viozenou odmérkou nastavime na stupnich 5-8 dohladka — rychlost postupné zvySujeme.
2 jarni cibulky (40 g)

na 5 minut/100 “Clstupeni 2 a privedeme k varu. Pfidame smetanu, 5. V mensi misce dohladka rozmichame Skrobovou moucku se 4 |zi-

pol?vku osolime a’opeprlme. a .nadale s. vIoze:nOl{ odmérkou ji cemi studené vody a pfidame do polévky. Opét s vlozenou odmér-
1 |?n|nu,tu’lna stupnvlch 5v—9 mixujeme na jemny krém — rychlost kou ji potom ohfivdme 4 minuty/p¥i 105 °C/na stupni 2, aby jesté
mixovani postupné zvysujeme. mirné zhoustla.

5. Chilli papri¢ku a jarni cibulku omyjeme a ocistime, oboji nakrajime 6. Hotovou polévku dochutime a s viozenou odmérkou ji michame

na tenka kolecka. Polévku dochutime, rozdélime do talifi a poda- jesté 20 vtefin/na stupni 2. Polévku rozdélime do talifd a podava-

vame ji posypanou pokrajenou jarni cibulkou a chilli papri¢kou. me posypanou odlozenymi nasekanymi bylinkami.

POLEVKY A SALATY
POLEVKY A SALATY

‘ @ 23 Na 1 porci ca 298 kcal/1248 kJ Hotové za: 25 minut ‘ @ ZJ Na 1 porcica 171 kcal/716 kJ Hotové za: 22 minut
L= Nadporce Jednoduché 5gb,1gt, 4bgs. Pfiprava: 10 minut (+ 15 minut vafeni) == Naporce Stredné narocné 3gb,11gt,10gs. Pfiprava: 10 minut (+ 12 minut vafeni)




JARNI ZELENINOVA POLEVKA BRAMBOROVA POLEVKA S PETRZELKOU

Y2 svazku petrzelky 1. Petrzelku, celerovou nat a libe&ek oplachneme a osusime. Silngjsi 1. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. V mixovaci nado- 3 snitky hladké petrzelky
nat z 1 celeru stonky odstranime a listky otrhame. Bylinky vsypeme do mixovaci bé s vloZzenou odmeérkou ji 8 vtefin/na stupni 6 mixujeme najemno. 1 cibule (70 g)
1 snitka libecku nadoby a s vlozenou odmérkou mixujeme TURBO/5 vtefin najemno. Dame do jiné nadoby. 1 lzice masla
4 mladé mrkve (200 4 il 58 i setf it & 2do- i 500 g spise lojovitych brambor
N (| i 9; Zachycené kousky pfipadné Spachtli setfeme z vnitfnich stén nado 2. Cibuli oloupeme, rozkrojime napdl a v mixovaci nadobé s viozenou | svazek polévkové zeleniny
1 mlada kofenova petrzel (5 Se jestd | iXuj 5 i 3 is- M . - -
. . P oru ( g) by a vSe Jesté jednou promixujeme. Nasekané bylinky déme do mis odmeérkou sekdame TURBO/6 vtefin nadrobno. Cibuli zachycenou (p6rku, celeru, mrkve; 800 g)
1 kousek celeru (150 Zil . - . M M : oyl P
lada kedlubna g) ky @ odlozime stranou. na vnitfnich sténach nadoby setfeme Spachtli. Pfiddame maslo 800 ml zeleninového vyvaru
1 mlada kedlubna (200 . ‘o N N . Ve X
o 2. Mrkev, petrzel, celer, kedlubnu a brambory oloupeme, omyjeme nakrajené na mensi kousky a cibuli bez odmérky potom dusime 0 pokojové teploté
200 g lojovitych brambor : ,,p, ’ ] ) ) op ’ ) ROAST/3 minut V2 |Zzice suSené majoranky
3 a nakréjime na vétsi kousky. Bilou &&st pdrku dikladné omyjeme, minuty.
' porek (150.9) ocistimé a také pokrajime na vétsi kousky. Pfipravenou zeleninu 200 g zakysané smetany
1 kousek kvétaku (150 g) P ) y-Frip 3. Brambory omyjeme, oloupeme, nakrajime na Ctvrtky a rovnéz (10 % tuku)
1,2 | teplého zeleninového vyvaru déme do mixovaci nadoby a s vioZenou odmérkou sekéme 6 vtefin/ vlozime do mixovaci nadoby. Y2 1zicky soli

na stupni 6 nahrubo.

80 g zeleného loupaného hrasku pepf na $picku noze

(popf. mraz.) . ] . L o . o 4. Pérek ocistime a dikladné omyjeme. Celer a mrkev oloupeme,
Y Izigky soli 3 K\fet?.k c?myjemve’a rozdelllme r’1a 'ru2|cky. K’vzelenlne’v mixovaci vr?ado- omyjeme a spolu s pérkem nakrajime na vétsi kousky. Polévkovou
pepf na $pi¢ku noze bé vp”da?e kvetalf, zelenlnovy vyvar a hrasek, osolllme awopeprlme zeleninu pfidédme k bramboram, dolijeme vyvarem a vafime. Pfida-
100 ml smetany ke &lehéni a vSe vafime s vlozenou odmérkou REVERSE/20 minut/pfi 100 °C/ me majordnku a s viozenou odmérkou vafime 30 minut/pFi 100 °C/
(30 % tuku) na stupni 1. na stupni 1.
1 Izice masla

4. Pridame nasekané bylinky, smetanu a maslo a s vlozenou odmérkou
dale vafime REVERSE/5 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

5. Polévku pak opét s vilozenou odmérkou 30 vtefin/na stupnich 4-6

mixujeme na jemné pyré — rychlost mixovani postupné zvysujeme.
5. Zeleninovou polévku osolime a opepfime a s vlozenou odmérkou Pridame zakysanou smetanu, sil a pepf a s odmeérkou vafime dalsi
promichéme REVERSE/20 vtefin/na stupni 1. Zeleninovou polévku 3 minuty/pfi 100 °C/na stupni 3.

rozdélime do talitd a podavame ji horkou. 6. Polévku dosolime a opepfime a s odmérkou 20 vtefin/na stupni 1

promichame. Posypeme petrzelkou a podavame.

POLEVKY A SALATY
POLEVKY A SALATY

‘ @ Z=J Na 1 porci ca 186 kcal/779 kJ Hotové za: 40 minut ‘ @ ZJ Na 1 porci ca 240 kcal/1005 kJ Hotové za: 56 minut
L2 Nadporce Jednoduché 7gb.,8gt,20gs. Pfiprava: 15 minut (+ 25 minut vafeni) == Naporce Stredné narocné 6gb,9gt,31gs. Piprava: 20 minut (+ 36 minut vafeni)




BERLINSKA HRACHOVA POLEVKA

. Hrach nasypeme do misy, zalijeme 1| vody, pfikryjeme pokli¢kou
a nechame pres noc nabobtnat.

. Druhy den oloupeme cibuli a rozkrojime napdl. Dame ji do mixovaci
nadoby a s viozenou odmérkou 5 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno.
Spachtli ji setreme dold ze sté&n mixovaci nadoby.

. Mrkev a celer ocistime a oloupeme, brambory oloupeme a vée omyjeme.

Zeleninu a brambory pokrajime na mensi kousky, ddme do mixovaci
nadoby a s vloZzenou odmérkou mixujeme 10 vtefin/na stupni 5 nahrubo.
Dame do jiné misky a odlozime stranou.

. Hrach spolu s vodou, v niz byl namoceny, a bobkovym listem dame
do mixovaci nadoby. Maso omyjeme a vlozime do hlubokého parniho
nastavce, ktery nasadime na mixovaci nadobu a uzavieme vikem.
V&e vafime REVERSE/1 hodinu 30 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Kolena v parnim nastavci poté oto¢ime, nastavec opét uzavieme vikem
a déle vafime REVERSE/30 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Mezitim ocistime pdrek a nakrajime jej na tenka kole¢ka. Dikladné je
propereme a nechame okapat.

. Po uvarfeni parni néstavec s veprovymi kolinky odejmeme, maso obe-
reme od kosti a nakrajime na mensi kousky. Hrach scedime a tekutinu
zachytime. Odméfime si 500 ml.

. Pokrajené maso i zeleninu spolu s pérkem, hrachem a 500 ml zachyce-
né tekutiny ddme do mixovaci nadoby. Osolime, opepfime a okofenime

majorankou a s vlozenou odmérkou vafime REVERSE/30 minut/pfi 95 °C/

na stupni 1.

. Polévku opét s vlozenou odmérkou vafime REVERSE/15 minut/
pfi 100 °C/na stupni 1.

10. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhdme. Nasekédme je najemno.

11. Polévku dochutime soli a pepfem a s vlozenou odmérkou ji michame

REVERSE/30 vtefin/na stupni 2. Podavame ji ozdobenou petrzelkou.

250 g suseného zlutého hrachu
2 cibule (120 g)

1 mrkev (100 g)

1 kousek celeru (200 g)

3 stfedné velké lojovité brambory
(200 g)

2 bobkové listy

2 mensi nasolena ovarova kolena
(po 700 g)

1 porek (180 g)
1 IZicka soli
V2 |Zicky pepie

11zicka susené majoranky

KROME TOHO
4 snitky petrzelky

Q Na 6 porci @ Jednoduché

53gb.,20gt,38gs.

2 Na 1 porci ca 557 kcal/2332 kJ @ Hotové za: 15 hodin 5 minut - Pfiprava: 20 minut
(+12 hodin bobtnéni, 2 hodiny 45 minut vafeni)

POLEVKY A SALATY




COCKOVA POLEVKA S KLOBASOU CIBULACKA SE ZAPECENYM CHLEBEM

1. Syr nakrajime na vétsi kousky a s vlozenou odmérkou jej 10 vtefin/ 125 g ementalu (45 % tuku)

POLEVKY A SALATY

1 vétéi mrkev (100 g) 1. Mrkev s celerem ocistime, oloupeme, omyjeme a pokrajime na kousky

1 kousek celeru (150 g)

1 cibule (80 g)

V2 porku (70 g)

1 IZice slunecnicového oleje
300 g hnédé cocky
(8panélské odridy Pardina)
1 IZice instantniho masového
vyvaru

velké asi 2 cm. Zeleninu vloZzime do mixovaci nadoby a s vloZzenou
odmeérkou ji 6 vtefin/na stupni 8 sekdme nadrobno. Cibuli oloupeme

a rozkrojime napll. Pérek odistime, omyjeme a pokrajime na vétsi
kousky. Spolu s cibuli je pfidame do mixovaci nadoby. S odmérkou vse
5 vtefin/na stupni 8 sekdme nadrobno. Zachycené kousky Spachtli
setfeme z vnitfnich stén nadoby. Pfidame olej a zeleninu pak bez
odmeérky nechame zesklovatét ROAST/3 minuty/pfi 100 °C.

na stupni 6 sekame nadrobno. Dame do jiné misy. Petrzelku
oplachneme, osusime a listky otrhame. Ddme do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmérkou 6 vtefin/na stupni 8 sekame najemno.
Nasekanou petrzelku vyjmeme a nadobu dikladné vymyjeme.

. Cibuli a ¢esnek oloupeme. Cibuli nakrajime na prouzky a 1 strouzek

¢esneku na tenounké platky. Do mixovaci nadoby déme maslo
a pfistroj s vlozenou odmérkou nastavime na 1 minutu 20 vtefin/
100 °C/stupen 1. Maslo rozpustime, pfiddme cibuli a pokrajeny ces-

4 snitky kudrnaté petrzelky
7 cibuli (500 g)

2 strouzky Cesneku

3 Izice masla

11 silného hovéziho vyvaru
(o pokojové teploté)

V2 1zicky Cerstvé nasekaného
tymianu

V2 1zicky Cerstvé nasekaného

4 klobasky (3909) 2. Cocku s 11vody dame do mixovaci nadoby a pomoci §pachtle vse oregana
11zi¢ka libecku diikladn& promichame. S viozenou odmérkou ji vaiime REVERSE/ nek a bez odmeérky dusime ROAST/14 minut/pfi 110 °C. Js ik sol
Ve icky sugené]r?éi(:énkr 20 minut/pfi 90 °C/na stupni 1. Potom pfidame instantni masovy vyvar . Dolijeme zeleninovym vyvarem a pfiddme tymian, oregano, osolime pepf na 3 $picky noze
ZICKa soll ¥ A i A & i
14 lsicky pepfe a dikladné promichdme Spachtli a opepftime. Polévku poté nechdme mirné povafit i s odmérkou 4 krajice bilého chleba (120 g)
4 1zicky . . . .
1 Izice jableného octa 3+ Do mixovaci nadoby pfidame klobasky (dle potfeby je mizeme REVERSE/15 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.
prekrojit na pulky) a s vlozenou odmérkou je v polévce déle vaiime . Troubu predehfejeme na 220 °C. Krajice chleba opeceme a potie-
REVERSE/15 minut/pfi 90 °C/na stupni 1. Neni-li Cocka dostate¢né me druhym stroutkem &esneku. Polévku je&ts jednou osolime
mekka,vklobasy Yy]meme avtljchovavame e tepl-e. PO'?_VkU jesté jed- a opepfime a opét s odmérkou ji michame REVERSE/20 vtefin/
nou opet.s odmérkou povafime REVERSE/1S minut/pfi 90 °C/ na stupni 1. Poté ji naplnime do Zaruvzdornych misek. Krajice chle-
na stupni 1. ba polozime na polévku a posypeme syrem. Dame na 10 minut
4. Hotovou polévku dochutime libe¢kem, majorénkou, soli, pepfem zapéct do trouby a poddvame posypané petrzelkou.

a octem a s vlozenou odmeérkou ji michdme REVERSE/20 vtefin/
na stupni 1. Poddvéme s klobasou.

POLEVKY A SALATY

Hotové za: 55 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 30 minut vafeni, 10 minut peceni)

ZJ Na 1 porci ca 356 kcal/1491 kJ

Hotové za: 1 hodinu 8 minut
129b. 26t 18s. b

Pfiprava: 30 minut (+ 38 minut vafeni) == Naporce

ZJ Na 1 porci ca 275 kcal/1151 kJ
179b,16gt.,16¢gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

@ Jednoduché




POLEVKY A SALATY

1 kousek zézvoru (2 cm)

2 strouzky ¢esneku

2 stonky citronové travy

150 g hub Sitake

4 mrkve (300 @)

200 g koktejlovych rajc¢atek

400 g filetovanych kufecich prsou
4 |Zice kokosového tuku

4 |Zicky Cervené thajské kari pasty

400 ml kokosového mléka
(neslazeného)

500 ml zeleninového vyvaru
o pokojové teploté

sll a pepf k dochuceni

15 g zahustovadla do oméacek

B

THAJSKA KURECI KARI POLEVKA

1. Zazvor a Cesnek oloupeme, ddme do mixovaci nddoby a pfistroj

s vlozenou odmérkou nastavime na 8 vtefin/stupen 6. Zazvor s Ces-
nekem nasekéame nadrobno a ddme do jiné misy. Mixovaci nadobu
vymyjeme. Citronovou trdvu omyjeme, uprostfed ji pfekrojime

a dnem hrnce ji trochu naklepeme. Houby ocistime a vétsi exem-
plafe rozkrojime naputl. Mrkev oloupeme, omyjeme a nakrajime na
tenké platky. Rajcata omyjeme a rozkrojime na pulky. Kufeci prsa
omyjeme a osusime. Vodorovné prekrojime a nakrajime platky silné
asi 0,5 cm. Do mixovaci nadoby déame kokosovy tuk a s odmérkou
jej 1 minutu/pfi 110 °C/na stupni 1 mirné ohfivame, aby byl tekuty.
Poloviéni mnozstvi v mensi misce rozmichame s kari pastou. Kofenici
pastu vetfeme do masa, které v mixovaci nadobé bez odmérky
smazime v programu ROAST ve zbytku kokosového tuku. Osmazené
maso vyjmeme a dame do misky.

. Do mixovaci nadoby potom vlozime zazvor, ¢esnek, citronovou travu,

mrkev a houby a v§e dusime bez odmérky ROAST/5 minut. Pilijeme
kokosové mléko a zeleninovy vyvar, pfistroj s vlozenou odmérkou
nastavime na REVERSE/10 minut/100 °C/stupen 1 a pfivedeme k varu.
Pfidame maso a raj¢ata a polévku s vlozenou odmérkou vafime
REVERSE/5 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. Osolime a opepfime,
vmichame zahustovadlo do omacek a polévku s viozenou odmérkou
jesté jednou prevafime REVERSE/2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1.
Nakonec vyjmeme citronovou travu a polévku podavame.

. Slaninu nakrajime na kosti¢ky a spolu s olejem dame do mixovaci

nadoby. Pfistroj bez odmérky nastavime na program ROAST a sla-
ninu osmahneme. Dame ji do jiné misky.

. Chrest omyjeme, spodni tfetinu stonk( oloupeme a chrest nakra-

jime na kousky velké asi 4 cm ($pi¢ky ponechame v celku). Bram-
boru a cibuli oloupeme a pokrajime nadrobno.

. Do mixovaci naddoby nalijeme 1| horkého vyvaru. Do hlubokého

parniho nastavce vlozime chfest, bramboru a cibuli, zavieme vikem,
nastavec vlozime do mixovaci nddoby a zeleninu dusime v péfe
STEAMER/15 minut. Parni nastavec vyjmeme z pfistroje, vodu slije-
me do separatni odmérky, odméfime 600 ml a opét ji nalijeme do
mixovaci nadoby. Spigky chfestu odlozime stranou.

. Do mixovaci nadoby dame zbyvajici chfest, bramboru a cibuli,

pfidédme smetanu a skrobovou moucku a s vloZzenou odmérkou
sekame 30 vtefin/na stupni 4 nadrobno. Osolime a opepfime

a s vlozenou odmérkou vafime dale 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 2.

. Poté do polévky pfidame pokrajenou slaninu a Spicky chrestu a zno-

va je s vlozenou odmérkou povafime REVERSE/3 minuty/pfi 100 °C/
na stupni 2. Dochutime citronovou $tavou, dosolime a opepfime
a s vlozenou odmérkou michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 1.

CHRESTOVA POLEVKA SE SLANINOU

60 g prorostlé slaniny

2 Izice fepkového oleje

500 g zeleného chrestu

1 mouénaté brambora (100 g)

1 cibule (70 g)

1 I horkého zeleninového vyvaru

200 ml smetany ke Slehani, ohfaté
na pokojovou teplotu (30 % tuku)

10 g Skrobové moucky
Ya IZicky soli
pepf na $pi¢ku noze

trocha citronové stavy

POLEVKY A SALATY

Hotové za: 55 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 35 minut vafeni)

Hotové za: 49 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 29 minut vafeni)

Z) Na 1 porci ca 274 kcal/1147 kJ
20gb.,149t.,8gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

@ 23 Na 1 porci ca 321 kcal/1344 k)
Stredné narocné 25gb.,18gt.,15gs.

Q Na 6 porci




SILNY VYVAR S VAJECNOU SEDLINOU

1. Maso pokrajime na kousky velké asi 3 cm a dame na 30 minut zamrazit NA VYVAR

do mrazni¢ky. Zamrazené kousky masa poté ddme do mixovaci nadoby 500 g hovéziho masa na polévku
(plec nebo hrudi)

1 cibule (70 g)
2. Cibuli, celer a mrkev oloupeme, celer a mrkev omyjeme a vée pokrajime 1 kousek celeru (40 g)

a s vlozenou odmeérkou je mixujeme 20 vtefin/na stupni 4.

na kousky dlouhé asi 3 cm. Cesnek oloupeme a spolu se zeleninou, 1 mrkev (70 g)

bobkovym listem, celym pepfem, Spetkou soli a hovézim vyvarem pfida- 1 strouzek cesneku

me k masu do mixovaci nadoby. VloZzime do ni odmérku a poté vafime 1 bobkovy list

55 minut/pfi 90 °C/na stupni 1. 1 1zi¢ka celého ¢erného pepie
1 $petka soli

3. Odmeérku vyjmeme a pfistroj nastavime na 5 minut/90 °C/stupen 1. L .
1,4 | hovéziho vyvaru o pokojové

teploté
do mixovaci nadoby. 2 bilky (velikost M)

V misce ruéné rozslehame vajecné bilky a plnicim otvorem je vlijeme

4. Polévku osolime, opepfime a s vlozenou odmérkou michame 15 vtefin/ pepr k dochucent

na stupni 1. Polévku potom propasirujeme pres cednik vyloZzeny Cistou

Y NA VAJECNOU SEDLINU
utérkou.

2 vejce (velikost M)
5. Na vaje¢nou sedlinu si pfipravime sklenénou misu (o objemu minimalné 1 zZloutek (velikost M)

250 ml), ktera se vejde do nastavce na vareni, a vymazeme ji tukem. 125 ml mléka o pokojové teploté
Do mixovaci nadoby dame vejce, zloutek a mléko, okofenime muskéato- (Cerstveho, 3,5 % tuku)

vym ofiskem a osolime a s vlozenou odmérkou vée michame 10 vtefin/ 1 Spetka muskatoveho ofisku
na stupni 4. Smés napInime do sklenéné misy, dobfe ji pfekryjeme Y Izicky soli

alobalem, ktery pak nékolikrat propichneme vidli¢kou, a misu vlozime
KROME TOHO

maslo na formu

do nastavce na vareni.

6. Do mixovaci nadoby nalijeme 750 ml vody, vsadime do ni nastavec
na vareni a s vlozenou odmérkou v ném nechame 30 minut/pfi 100 °C/
na stupni 1 ztuhnout vaje¢nou sedlinu.

7. Nastavec na vareni vyjmeme, sundame alobal a sedlinu nechame
nepfikrytou dalsich 5 minut odlezet.

8. Vaje€nou sedlinu vyklopime a pokrajime na kosoctverce. Rozdélime

je do talitQ, zalijeme hovézim vyvarem a podéavame.

POLEVKY A SALATY

P Y ) @ _ &) Na1porcica 395 kcal/1654 kJ Hotové za: 2 hodiny 35 minut
L= Na 6 porci Stredné narocné 36gb.,149t,30gs. Pfiprava: 30 minut (+ 30 minut mrazeni,
1 hodina 30 minut vafeni, 5 minut odlezeni)




RYBi POLEVKA BOUILLABAISSE

POLEVKY A SALATY

Y2 cukety (100 g)

500 g rtznych filetovanych ryb
(napft. candat, moisky das,
prazma, parmice)

300 g slavek

100 g moiskych plodd
(napf. krevet, malych olihni)

Ya Izicky soli

4 Spetky pepre

V2 svazku hladké petrzelky
1 cibule (80 g)

2 strouzky ¢esneku

2 raj¢ata (100 g)

2 Izice olivového oleje

1 mrkev (80 g)

1 kousek celeru (150 g)
Y2 porku (70 g)

1 &ervena paprika (150 g)

200 ml zeleninového vyvaru
o pokojové teploté

400 ml rybiho vyvaru
o pokojové teploté

50 ml jable¢né stavy

mleta kurkuma na $pic¢ku noze

. Cuketu omyjeme, rozkrojime na Ctvrtiny a poté na Spalic¢ky Siroké

asi 0,5 cm. Rybi filety omyjeme pod tekouci vodou, osusime papirovou
utérkou a nakrajime na mensi kousky.

. Slavky a dalsi morské plody ocistime, omyjeme a jiz oteviené musle

vyhodime. Rybi maso mirné osolime a opepfime 2 Spetkami pepre
a spolu se slavkami, mofskymi plody a cuketou je rozlozime v hlubo-
kém parnim nastavci.

. Petrzelku oplachneme, osusime, listky otrhdme a v mixovaci nadobé

s vlozenou odmeérkou mixujeme 8 vtefin/na stupni 6 najemno. V pfipa-
dé potfeby Spachtli setfeme kousi¢ky pfichycené na vnitfnich sténach
nadoby a vSe opét promixujeme. Petrzelku ddme do jiné misky.

. Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli prekrojime naptl. Raj¢ata omyjeme,

rozfizneme na pulky a okoli stopky vykrojime. Spolu s cibuli a ¢esne-
kem je mixujeme v mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou 5 vtefin/
na stupni 6 nadrobno. Spachtli setfeme ze stén nadoby zachycené
kousky, pfilijeme olej a vée dusime bez odmérky ROAST/4 minuty.

. Mrkev a celer oloupeme a omyjeme, pérek ocistime a dikladné omy-

jeme. Papriku rozkrojime na pulky, ocistime, zbavime jadfince a zvenku
i zevnitf ji omyjeme. Zeleninu pokrajime na vétsi kousky a pfidame

k raj¢atlim s cibuli do mixovaci nddoby. S vlozenou odmérkou vse se-
kame 8 vtefin/na stupni 6 nahrubo. Poté odmérku vyjmeme a dusime
ROAST/4 minuty.

. Prilijeme zeleninovy a rybi vyvar (oboji o pokojové teploté), jable¢nou

Stavu a 400 ml vody, pfiddme kurkumu a 2 Spetky pepfe, nasadime
pfipraveny parni nastavec, ktery uzavieme vikem. V$e dusime
STEAMER/15 minut. Musle, které se dusenim neoteviely, vyhodime.

. Polévku dochutime a s vlozenou odmérkou ji jesté 20 vtefin/na stupni 1

promichame.

. Rybi polévku rozdélime do talifl. Vlozime do nich kousky rybiho masa

i mofské plody, musle a kousky cukety. VSe posypeme petrzelkou
a podavame.

TIP

- Neni-li polévka uréena pro déti, mizeme zeleninovy vyvar a jable¢nou

Stavu nahradit 250 ml suchého bilého vina.

Q Na 6 porci

@ Stredné narocné

Hotové za: 38 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 23 minut vafeni)

Z=J Na 1 porci ca 183 kcal/766 kJ
20gb.,4gt,9gs.




ZELENINOVY SALAT S MAJONEZOU

POLEVKY A SALATY

NA MAJONEZU

2 vejce (velikost M)

2 Izicky citronové stavy
2 Izicky hotcice

2 Spetky soli

2 Spetky pepre

1 $petka cukru

600 ml slune¢nicového oleje

NA SALAT

600 g mensich lojovitych brambor
1%z IziCky soli

3 vejce (velikost M)

1jablko (130 g)

1 cibule (70 g)

4 mrkve (240 g)

2 korfenové petrzele (200 g)
1 mensi celer (400 g)

2 kyselé okurky (40 g)

2 Izicky hofice

Ya 1ZiCky pepre

330 g kukurice (z konzervy)
400 g hrésku (z konzervy)

. V8echny pfisady na majonézu nejprve nechame ohfat na pokojovou

teplotu. Do mixovaci nadoby poté dame vejce, citronovou $tavu, hot-
¢ici, sUl, pepf a cukr a s vlozenou odmérkou vée michdme 10 vtefin/
na stupni 3.

. Pfistroj s vlozenou odmérkou poté nastavime na 4 minuty/stupen 4.

Zapneme pfistroj a zpocatku jen pomalu nalévame slunecnicovy olej
na viko mixovaci nadoby tak, aby podél nastavce s odmérkou proka-
paval dovnitf. Mnozstvi oleje pomalu zvySujeme. Majonéza by méla
ziskat jemnou krémovou konzistenci. Dame ji do jiné nadoby a posta-
vime do chladu. Mixovaci nadobu vymyjeme.

. Salat pfipravime tak, Ze do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml| studené

vody. Brambory dikladné omyjeme, vydrhneme kartackem, vliozime
do nastavce na vareni a ten vsadime do nadoby. Brambory posypeme
1 1Zickou soli a s odmérkou je vafime v pafe STEAMER/15 minut. Nasta-
vec vyjmeme z pfistroje a brambory mechame 10 minut zchladnout.

. Brambory pfendéame do jiné misy a mixovaci nadobu opét naplnime

500 ml studené vody. Vejce vloZzime do nastavce na vareni, ten vsadi-
me do mixovaci nadoby a vejce vafime s vlozenou odmérkou 14 minut/
pfi 120 °C/na stupni 1 natvrdo.

. Mezitim je$té horké brambory oloupeme, nakrajime na kosti¢ky (o veli-

kosti asi 1,5 cm) a odlozime stranou. Vejce v nastavci vyjmeme z pfi-
stroje, oplachneme je studenou vodou, oloupeme a pokrajime nadrob-
no. Také odlozime stranou. Mixovaci nadobu nékolikrat vymyjeme
studenou vodou a nechame 15 minut vychladnout.

. Jablko omyjeme, rozkrojime na &tvrtky, popt. oloupeme a vykrojime

jadfinec. Cibuli oloupeme a rozkrojime napl. Mrkev, petrzel a celer
oloupeme, omyjeme a pokrajime na vétsi kousky. Kyselé okurky pre-
krojime na pllky. Zeleninu spolu s jablkem déme do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmérkou 8 vtefin/na stupni 5 sekame nadrobno. Kousky
pfichycené na vnitfnich sténach mixovaci nadoby setfeme Spachtli

a dle potreby vse jesté jednou promixujeme.

. Do mixovaci nadoby pfidame 500 g majonézy, hoicici, V2 1zicky soli

a Y I1Zicky pepfre a s vlozenou odmérkou vSe michame 30 vtefin/

na stupni 3. Kukufici a hrasek nechame okapat v cedniku a spolu

s bramborami a vejci je pfiddme do mixovaci nadoby. S odmérkou vse
dikladné promichdme REVERSE/30 vtefin/na stupni 1. Dosolime a do-
chutime pepfem a michame REVERSE/20 vtefin/na stupni 1.

. Salat naplnime do vétsi misy a pfed podavanim jej nechame nejméné

1 hodinu ulezet.

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 271 keal/1135 kJ
L= Na 8 porci Jednoduché 10gb,10gt,32¢gs.

Hotové za: 2 hodiny 59 minut - Pfiprava: 25 minut (+ 30 minut
ohfivani, 29 minut vafeni, 25 minut chlazeni, 1 hodina ulezeni)

TIP

- Zbyla majonéza vydrzi v neprody$né uzaviené nadobé v chladni¢ce zhruba 3 dny.

POLEVKY A SALATY




POLEVKY A SALATY

MRKVOVY SALAT S JABLKEM

2 kyselejsi jablka (250 g)
6 mrkvi (350 g)

Y2 citronu (40 g)

3 Izice fepkového oleje

cukr k dochuceni

1. Jablka omyjeme, nakrajime na ctvrtky a zbavime jadfincu.

2. Mrkev oloupeme, omyjeme a pokrajime na kousky dlouhé asi 3 cm.

3. Z citronu vymackame $tavu.

4. Jablka s mrkvi ddme do mixovaci nadoby a spolu s olejem a citro-
novou $tavou v8e mixujeme 10 vtefin/na stupni 5 s vloZzenou od-
mérkou.

5. Salat dochutime cukrem a s odmérkou michdme REVERSE/
10 vtefin/na stupni 2. Rozdélime do misek a podavame.

. Brokolici a kvéték ocistime, propereme a rozdélime na razicky.

Potfebujeme po 150 g ruzi¢ek z kazdého druhu zeleniny.

. Papriku ocCistime, lusk rozkrojime na &tvrtky a zvenku i zevnitf omy-

jeme. Jarni cibulku omyjeme, ocistime a nakrdjime na &tvrtky.

. Zeleninu, ofechy a ostatni pfisady dame do mixovaci nadoby

a s vlozenou odmérkou mixujeme 10 vtefin/na stupni 5 nadrobno.
Ihned podavame.

SALAT Z KVETAKU A BROKOLICE

Y2 brokolice (300 g)

Y4 kvétaku (300 g)

1 Zluta paprika (150 g)

Y2 svazku jarni cibulky (60 g)
30 g vlasskych ofechl

1 IZice olivového oleje

1 IZice ovocného octa

2 Izice citronové Stavy

1 IZice hof¢ice

1 Izice javorového sirupu
V2 1zicky soli

Ya IZicky pepre

Q Na 4 porce

@ Jednoduché

Na 1 porci ca 137 keal/574 kJ
1gb.,9gt,13gs.

Hotové za: 10 minut
Priprava: 10 minut

Q Na 4 porce

= Na 1 porci ca 120 kcal/502 kJ
4gbh,8gt,8gs.

@ Jednoduché

Hotové za: 10 minut
Priprava: 10 minut

SALAT ZE SYROVE ZELENINY

2 Izicky stfedné ostré hofcice
4 |zice bilého octa balsamico
2 Izice slunecnicového oleje
2 Izicky agavového sirupu

V2 1zicky soli

pepf na $picku noze

3 mrkve (200 g)

1 kedlubna (200 g)

1 mensi hliza fenyklu (150 g)

1. Do mixovaci nadoby vlozime nastavec na michani. Dame do ni
hof¢ici, ocet balsamico, slunecnicovy olej, agavovy sirup, stil a pepf
a s vlozenou odmérkou vSe 1 minutu/na stupni 4 michame.

2. Nastavec na michani vyjmeme.

3. Zeleninu omyjeme a ocCistime. Mrkev a kedlubnu oloupeme, fenykl
prekrojime na pllky a vykrojime tvrdy stfed. Zeleninu pokrajime
nahrubo. Silnéjsi mrkev nejprve podélné prekrojime.

4. Kousky zeleniny pfidéme k dresinku v mixovaci nadobg, vlozime
odmérku a vée sekdme 8 vtefin/na stupni 6 nadrobno. Naplnime
do misek a podavame.

TIP

- K salatu se hodi Cerstva kfupava bageta s bylinkovym maslem.

CERVENY SALAT ZE SLEDU

. Cibuli oloupeme a rozkrojime napul, jablko omyjeme, nakrajime

na &tvrtky, zbavime jadfince a oloupeme. Cervenou fepu prekrojime
napdl.

. Cibuli, jablko, ¢ervenou fepu a kyselé okurky dame do mixovaci

nadoby a s odmérkou mixujeme 6 vtefin/na stupni 5 nadrobno.

. Pfidame vSechny tfi druhy smetany, ocet, citronovou $tavu, osolime
a opepfime a s odmérkou michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 3.

. Sledé omyjeme pod tekouci vodou, osusime a nakrajime na mensi

kousky. Pfidame je do mixovaci nadoby a salat opét s odmérkou
michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 2. Dochutime a s odmérkou
promichame REVERSE/10 vtefin/na stupni 2. Hotovy salat az do
podavani postavime do chladu.

1 cibule (70 g)
1 jablko (130 g)

2 mensi vafené Cervené fepy
(200 g)

4 menéi kyselé okurky (100 g)

150 g zakysané smetany
(10 % tuku)

75 g plnotuéné zakysané smetany
(20 % tuku)

3 Izice smetany ke Slehani
(30 % tuku)

trocha octa

trocha citronové stavy
3 Spetky soli

1 $petka pepre

4 filety ze sledé

Q Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 15 minut
Pfiprava: 15 minut

Z3) Na 1 porci ca 75 kcal/314 kJ
2gb,0gt,13gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

ZJ Na 1 porci ca 343 kcal/1436 kJ
159b.,27gt,9gs.

Hotové za: 10 minut
Pfiprava: 10 minut

POLEVKY A SALATY




POLEVKY A SALATY
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1 salatova okurka (300 g)

1 1zi¢ka soli

V2 1zi€ky + 1 Spetka cukru
Y2 cibule (50 g)

5 okurek kornisonek (25 g)

200 g zakysané smetany
(10 % tuku)

1 IZice najemno nasekaného kopru

(mraz.)

barevny pepf na $pi¢ku noze

OKURKOVY SALAT

. Okurku omyjeme, ocCistime a nakrouhdme na tenké platky. Promi-

chame je s ¥z IZicky soli a Y2 I1Zicky cukru a nechame 1 hodinu ule-
Zet. Poté okurku déme okapat do cedniku a odlozime stranou.

. Cibuli oloupeme, ddme do mixovaci nadoby a s vlozenou odmér-

kou sekdme nadrobno TURBO/3 vtefiny. Zachycené kousky setfe-
me Spachtli z vnitfnich stén nadoby.

. Pfidame korniSonky a opét s odmérkou vse 5 vtefin/na stupni 5

sekame nahrubo. Zbytky ze stén nadoby opét setfeme Spachtli.

. Pridame zakysanou smetanu, kopr, 70 ml studené vody, $petku

cukru, Y2 |1Zi€ky soli a barevny pepf a s odmérkou michame
15 vtefin/na stupni 3.

. Do dresinku pfidame nakrouhanou okurku a s odmérkou pro-

michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 1. Salat az do podavani
chladime.

TIPY

-

Okurkovy salat chutna jesté lépe, kdyz ho i s dresinkem nechame
zhruba 1 hodinu ulezet.

Tento okurkovy salat mizeme dochutit trochou bylinkového octa
nebo nalevu z korniSonek.

Q Na 2 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu 10 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 1 hodina ulezeni)

ZJ Na 1 porci ca 275 kcal/1151 kJ
4gb,18qt,22gs.

WALDORFSKY SALAT

1. VSechny pfisady na majonézu nejprve nechame ohfat na pokojo-
vou teplotu. Do mixovaci nddoby poté dame vejce, citronovou $ta-
vu, hot¢ici, sUl, pepf a cukr a s viozenou odmérkou vée michame
10 vtefin/na stupni 3. Pfistroj s odmérkou potom nastavime na
4 minuty/stupen 4. Zapneme pfistroj a zpocatku jen pomalu
nalévame slunecnicovy olej na viko mixovaci nadoby tak, aby po-
dél nastavce s odmérkou prokapaval dovnitf. Mnozstvi oleje poma-
lu zvySujeme. Majonéza by méla ziskat jemnou krémovou konzis-
tenci. Dame do jiné nadoby a mixovaci nddobu vymyjeme.

2. Jablka a celer omyjeme, oloupeme, z jablek vykrojime jadfince a plo-
dy nakrdjime na ¢tvrtky, celer nakrajime na kousky velké asi 2 cm.
Celer sekame v mixovaci nadobé s viozenou odmérkou 6 vtefin/
na stupni 7 nadrobno. Jablka pokapeme 1 IZici citronové Stavy a spo-
lu s ofechy vloZzime do mixovaci nadoby. S odmérkou je pak sekédme
7 vtefin/na stupni 5 nadrobno. Pfidame 150 g majonézy, ofechovy
olej, zbytek citronové $tavy, cukr, slil a pepf a s vlozenou odmérkou
michame jesté 1 minutu/na stupni 3. Naplnime do jiné misy a necha-
me zhruba 2 hodiny ulezet.

3. Jablko omyjeme, piekrojime napdl, zbavime jadfince a nakrajime
na platky. Salat podavame ozdobeny nakrajenym jablkem.

TIP

- Zbyld majonéza vydrzi v neprody$né uzaviené nadobé
v chladni¢ce zhruba 3 dny.

NA MAJONEZU

2 vejce (velikost M)

2 Izicky citronové Stavy
2 1zicky horcice

2 Spetky soli

2 3petky pepre

1 Spetka cukru

600 ml slune¢nicového oleje

NA SALAT

4 jablka (450 g)

1 kousek celeru (450 g)

2 Izice citronové Stavy

200 g vlasskych ofechid

1 IZice oleje z vlasskych ofechl
1 8petka cukru

Ya 1Zicky soli

pepf na 3 $picky noze

KROME TOHO
1 jablko (100 g)

Z) Na 1 porci ca 635 kcal/2659 kJ
9gb.,b4gt, 26gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 2 hodiny 40 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 30 minut ohfivéni, 2 hodiny ulezeni)

POLEVKY A SALATY




VAJICKOVY SALAT S PAZITKOU

. V8echny pfisady na majonézu nejprve nechame ohfat na pokojovou
teplotu.

. Do mixovaci nddoby poté dame 2 vejce, citronovou $tavu, hotéici, sul,

pepf a cukr a s vlozenou odmérkou vée michame 10 vtefin/na stupni 3.

. Pfistroj s odmérkou poté nastavime na 4 minuty/stupen 4. Zapneme
pfistroj a zpocatku jen pomalu nalévame slunecnicovy olej na viko
mixovaci nadoby tak, aby podél nastavce s odmérkou prokapaval
dovnitf. MnozZstvi oleje pomalu zvySujeme. Majonéza by méla ziskat
jemnou krémovou konzistenci.

. Majonézu naplnime do jiné nadoby, postavime do chladu a mixovaci
nadobu dikladné vymyjeme.

. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| vody o pokojové teploté. Do hlubokého
parniho nastavce a nastavce na vareni vlozime 20 vajec. Nastavec na
vafeni ddme do mixovaci nadoby, nasadime parni nastavec a uzavieme
vikem. Vejce vafime v pafe STEAMER/12 minut.

. Poté vejce oplachneme studenou vodou, oloupeme a kraje¢em na vejce

nakrdjime nejprve vodorovné, potom svisle.

. Polovinu majonézy ve vétsi mise rozmichame s hofcici a citronovou
stavou. Pfidame vejce, vydatné je osolime (nejméné 1 IZickou) a opepfi-
me. MGze klidné chutnat trochu pfesolené. Vajickovy salat nechdme

1 den odlezet.

. Pazitku oplachneme, osusime, pokrajime nadrobno a pfed podavanim
vmichame do salatu.

TIP

- Zbyla majonéza vydrzi v neprody$né uzaviené nadobé v chladni¢ce

zhruba 3 dny.

NA MAJONEZU

2 vejce (velikost M)

2 Izicky citronové stavy

2 Izi¢ky hotcice

2 Spetky soli

2 Spetky pepie

1 8petka cukru

600 ml slune¢nicového oleje

NA SALAT

20 vajec o pokojové teploté
(velikost M)

1 Izice hrubozrnné hof¢ice
2 IZicky ostré hoicice

1 Izice citronové Stavy

1 1zicka soli

pepf k dochuceni

1 svazek pazitky

Na 1 porci ca 576 kcal/2412 kJ
2gb,bbgt,1gs.

; Na 8 porci @ Jednoduché

Hotové za: 24 hodin 22 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 12 minut vafeni, 24 hodin ulezeni)

POLEVKY A SALATY
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CREPES SE SLANINOU

PRILOHY A SNACKY

250 ml mléka o pokojové teploté 1, Do mixovaci nadoby nalijeme mléko, pfidame vejce, sl a mouku

200 g prorostlé anglické

A A L)
(Cerstvého, 35 % tuku) a s vlozenou odmérkou michame 20 vtefin/na stupni 4.
3 vejce (velikost M)

18petkasoli 2. Tésto nechame zhruba 20 minut odlezet v mixovaci nadobé.

125 g hladké mouky ) ) 5
3. Slaninu nakrajime na tenké prouzky.

slaniny nebo bicku 4, Osminu mnozstvi slaniny ddme do panve a osmazime dokfupava
a dohnéda.

5. Na slaninu v panvi rozlijeme osminu mnozstvi tésta a po obou
stranach usmazime tenké palacinky.

6. Vyjmeme z pénve a uchovavame v teple.

7. Stejnym zpUsobem usmazime dalsi crépes.

TIP

- Crépes mizeme podle chuti variovat: Misto slaniny Ize pouzit také
dusenou Sunku, zbytky pe¢eného masa nebo mékky salam pokra-
jeny na nudli¢ky.

b

Na 4 porce

Hotoveé za: 35 minut
Piprava: 15 minut (+ 20 minut odlezeni)

23 Na 1 porci ca 165 kcal/691 kJ
13gb.,9qt., 14gs.

@ Jednoduché

FRITTATA S RUKOLOU A KOZIM SYREM

1. Rukolu propereme, osusime a zbavime silnéjSich stopek. Cibuli 150 g rukoly

oloupeme a rozkrojime na ¢tvrtky. Rukolu s cibuli ddme do mixovaci 1 vetsi cibule (80 g)

nadoby a s odmérkou je TURBO/3 vtefiny sekdme nadrobno. 2 |zice olivového oleje

8 vajec (velikost L)

2. Smés z vnitfnich stén mixovaci nadoby setfeme pomoci Spachtle. 1 icka soli
Pfidame olivovy olej a bez odmérky nechame zpénit ROAST/ . .
2 3petky pepre

3 minuty. Formu na nakypy vymazeme maslem a rozdélime do ni 150 g Gerstvého krémového

smés rukoly a cibule. koziho syra (45 % tuku)

3. Troubu predehfejeme na 200 °C. Mixovaci nadobu vymyjeme N
KROME TOHO

maslo na formu

studenou vodou.

4. Do mixovaci nadoby rozklepneme vejce, osolime a opepfime
a s vlozenou odmérkou slehame 10 vtefin/na stupni 3.

5. Rukolu rovhomérné prelijeme rozslehanymi vejci. Navrch rozdélime
kopecky koziho syra a frittatu ddme na 15 minut zapéct do trouby.

TIP

- Frittata chutna také nastudeno a hodi se i na cesty.

- Velmi chutnou variantu Ize pfipravit také se 100 g vafenych bram-
bor pokrajenych na kosticky, které pfidame do zapékaci formy.

Hotové za: 33 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 18 minut duseni a peceni)

ZJ Na 1 porci ca 370 kcal/1549 kJ
20gb,31gt.,5gs.

@ Jednoduché

‘ Na 4 porce
L2752 (1 forma na nékypy, 0 24 cm)

PRILOHY A SNACKY




CUKETOVE PYRE

PRILOHY A SNACKY

50 g parmazanu (32 % tuku)
1 IZice piniovych ofiskl

3 cukety (700 g)

2 snitky maty

3 lzice oleje

1 zarovnana Izicka soli

V2 1zicky pepfe

1. Parmazéan nakrdjime na vétsi kousky, dame je do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmérkou 5 vtefin/na stupni 8 sekame nadrobno. Syr
presypeme do jiné misky a odlozime stranou.

2. Do mixovaci nadoby dame piniové ofiSky a bez odmérky prazime
ROAST/5 minut. Také je déme do jiné nadoby a odlozime stranou.

3. Do mixovaci nadoby poté nalijeme 1| vody. Cuketu omyjeme, konce

ufizneme a duzinu nakrajime na platky silné asi 1 cm. Dame je
do hlubokého parniho néstavce. Ten uzavieme vikem, nasadime
na mixovaci nadobu a cuketu podusime v pafe STEAMER/12 minut.

4. Mezitim oplachneme a osusime matu. Listky otrhdme a nasekéame
najemno.

5. Parni nastavec vyjmeme a z mixovaci nadoby vylijeme vodu zbylou
po duseni. Do nadoby déame cuketu, pfiddme parmazan, piniové
ofisky, olej, stl a pepf a s odmérkou poté vée 6 vtefin/na stupni 5
mixujeme nahrubo.

TIP
- Cuketové pyré je vynikajici pfilohou k masu ¢i rybé pfi nizko-
sacharidové, tzv. low carb dieté.

‘ Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 27 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 17 minut prazeni a duseni)

Z=J Na 1 porci ca 174 kcal/729 kJ
8gb.,14gt,1gs.

. Jogurt promichame s citronovou stavou a bylinkami, osolime

a opepfime. Az do podavani postavime do chladu. Koriandr opléach-
neme, osusime, listky otrhdme a v mixovaci nadobé s vloZzenou od-
mérkou 6 vtefin/na stupni 8 sekame najemno. Dame do jiné nadoby.

. Cuketu omyjeme, ocistime a piekrojime napll. Pomoci 1Zicky vyskra-

beme jadra uprostfed a duzinu nakrajime na kousky dlouhé zhruba
3 cm. Dame je do mixovaci nddoby a s vlozenou odmérkou 15 vtefin/
na stupni 4 sekdme nadrobno. Dame do vétsiho cedniku, promicha-
me se 2 Spetkami soli a nechame 10 minut odstéat. Z cukety se tak
uvolni voda. Mezitim oloupeme a omyjeme mrkev, pokrajime ji na
kousky dlouhé asi 3 cm a v mixovaci nddobé s odmérkou sekame
10 vtefin/na stupni 6 nadrobno. Spachtli setfeme ze stén nadoby
zachycené kousky.

. Z cukety v cedniku dlkladné vymackame vodu a poté ji ddme do

mixovaci nadoby s mrkvi. Pfiddme vejce, mouku a koriandr a s vloze-
nou odmérkou michdme REVERSE/25 vtefin/na stupni 3. Dochutime
V2 1zicky soli a pepfem a s odmérkou michame REVERSE/30 vtefin/
na stupni 1. V panvi rozehfejeme 2 Izice oleje. Ze smési postupné

z obou stran usmazime kfupavé zeleninové placky. Dle potfeby pfi-
dame do panve jesté olej. Zeleninové placky podavame s jogurto-
vym dipem.

CUKETOVO-MRKVOVE PLACKY S DIPEM

NA JOGURTOVY DIP

200 g bilého jogurtu (3,5 % tuku)
1 Izice citronové Stavy

5 Izic nasekanych michanych
bylinek (mraz.)

V2 1zi¢ky soli

pepf na $picku noze

NA PLACKY

V2 svazku koriandru

2 cukety (400 g)

2 Spetky + 12 1zi¢ky soli
4 mrkve (300 g)

2 vejce (velikost M)

60 g hladké mouky

pepf na $picku noze

KROME TOHO

olej ke smazeni

PRILOHY A SNACKY

_‘ Na 4 porce

ZJ Na 1 porci ca 366 kcal/1532 kJ
10gb.,25gt,20gs.

@ Jednoduché

Hotové za: 30 minut
Pfiprava: 30 minut




BRAMBOROVE SUFLE S BABY SPENATEM

. Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilk(. Do pfistroje vlozime né-
stavec na michani. Bilky ddme do studené mixovaci nadoby a s odmér-
kou 4 minuty/na stupni 4 Slehame snih. Dame ho do jiné nadoby, posta-
vime do chladni¢ky a mixovaci nadobu dobfe vymyjeme.

. Z parmazéanu okrojime kurku, syr nakrdjime na kousky a ddme do mixo-
vaci nadoby. S odmérkou sekame 8 vtefin/na stupni 10 nadrobno. Dle
potieby Spachtli setfeme ze stén nddoby zachycené kousky a syr jesté
jednou promixujeme. Nastrouhany syr pfesypeme do jiné misky.

. Brambory omyjeme, ptekrojime na pulky a vioZzime do néstavce na
vareni, ktery déame do mixovaci nadoby. Pfilijeme 500 ml studené vody
a s vlozenou odmérkou dusime v pafe v programu STEAMER.

. Nastavec s bramborami vyjmeme a nechame je 10 minut odpafit. Poté je
oloupeme a jesté horké dame do prézdné mixovaci nadoby. S vioZzenou
odmeérkou 8 vtefin/na stupni 8 sekame nadrobno.

. Pristroj bez odmérky nastavime na 45 vtefin/stupen 4 a plnicim otvorem
ve viku pfidavame nejprve 100 g masla nakrajeného na malé kousky

a poté postupné pfimichdvame Zloutky a skrobovou moucku. Pfidame
Sunku a syr, osolime, opepiime a dobfe okofenime muskatovym ofiskem.
S vlozenou odmérkou michadme 15 vtefin/na stupni 5. Troubu pfedehfe-
jeme na 180 °C.

. Do bramborové kase poté s vlozenou odmérkou 15 vtefin/na stupni 4
pfimichame nejprve tfetinu snéhu a zbytek pak opatrné vmichame ru¢né
pomoci $pachtle.

. Zbytkem masla dobfe vymazeme 8 mensich formi¢ek na suflé nebo

8 dulku v pekaci na muffiny. Naplnime do nich bramborovou smés tak,
aby navrchu zlstal zhruba na prst vysoky volny okraj. Ddme na 17 minut
zapéct do horké trouby. (Troubu béhem toho neotvirame!) Mixovaci na-
dobu dobfe vymyjeme.

. Salat: Spenat peclivé prebereme, dikladné propereme a nechame
nadoby dame olej, syr, oba octy a jable¢ny sirup, osolime a opepfime

a s vlozenou odmérkou mixujeme 2 minuty/na stupni 4 na jemné krémo-
vou omacku, kterou pokapeme Spenat. Ten posypeme mandlemi a po-
davame spolu se suflé.

TIP

- U vegetarianské varianty vynechame Sunku a zdvojnasobime mnozstvi

parmazanu.

NA SUFLE
5 vajec (velikost M)
50 g parmazanu (32 % tuku)

600 g mensich moucnatych
brambor

120 g masla
V2 1zicky Skrobové moucky

100 g syrové Sunky pokrajené
na kosti¢ky

Y2 1zicky soli
bily pepf na $picku noze

1 $petka muskatoveého ofisku

NA SALAT
300 g mladého listového Spenatu
4 |zice fepkového oleje

40 g syra s modrou plisni
(napf. nivy, 60 % tuku)

1 IZice ovocného octa

2 Izice jable¢ného octa
1 Izice jable¢ného sirupu
Ya IZicky soli

pepf na 2 Spi¢ky noze

2 |zice mandli (hranolku)

g Na 4 porce @ Stfedné naroéné

31gb.,57qt,269s.

2 Na 1 porci ca 760 kcal/3182 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 7 minut - Pfiprava: 20 minut
(+ 20 minut vaFeni, 10 minut odleZeni, 17 minut peceni)

PRILOHY A SNACKY




HOUBOVA OMELETA SE SEZAMEM

PRILOHY A SNACKY

100 g houZevnatce jedlého (Sitake)
100 g bilych Zampiont

100 g suchohfibd

4 jarni cibulky (80 g)

1 kousek zazvoru (1 cm)

1 svazek pazitky

3 Izice sezamovych seminek
6 vajec (velikost M)

1 IZice so6jové omacky

4 |zice sezamového oleje

Y2 1zicky soli

Ya 1Zicky pepfe

. Houby ocistime, vydrhneme vlhkou utérkou a nakrdjime na tenké

platky. Jarni cibulku ocCistime, omyjeme a nakrajime na tenka kole¢-
ka. Zazvor oloupeme a nastrouhame. Pazitku oplachneme, osusime
a pokrajime nadrobno. Sezam dozlatova oprazime v panvi bez tuku
a odlozime stranou.

. Vejce, 2 Izice vody a séjovou omacku dame do mixovaci nadoby

a s vlozenou odmérkou michame 10 vtefin/na stupni 4. Vajec¢nou
smés naplnime do vétsi misy a odlozime stranou. Mixovaci nadobu
dlikladné vymyjeme.

. Do mixovaci nddoby pfilijeme 3 IZice sezamového oleje, pfidame

houby a bez odmérky dusime ROAST/10 minut.

. Pfidédme jarni cibulku a nastrouhany zazvor, promichame $pachtli

a bez odmérky dusime ROAST/5 minut. Mixovaci nadobu nechame
10 minut vychladnout bez vika.

. K'houbam v mixovaci nadobé pfidame vaje€nou smés a pazitku,

osolime a opepfime a s odmérkou vse promichame REVERSE/
10 vtefin/na stupni 2.

. V pénvi rozehfejeme 1 IZici sezamového oleje a pfi stfedni teploté

postupné usmazime 4 omelety. Podavame je posypané oprazenym
sezamem.

Q Na 4 porce

@ ZJ Na 1 porci ca 284 kcal/1189 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 10 minut - Pfiprava: 30 minut
Stredné narocné

169b.,23gt,4gs. (+ 15 minut duseni, 15 minut peceni, 10 minut chlazeni)

STOUCHANA MRKEV S BRAMBORY

1. Petrzelku oplachneme, osusime, listky otrhame, ddame do mixovaci 1 svazek hladké petrzelky

nadoby a s vlozenou odmérkou 8 vtefin/na stupni 6 sekame na- 1 kg mrkve

drobno. Dame do misky a odloZime stranou. 500 g mouc¢natych brambor

V2 1zi€ky soli

2. Mrkev a brambory oloupeme, omyjeme a pokrajime na kostic¢ky % Isicky cukru

velké asi 2,5 cm. Do mixovaci nadoby nalijeme 11| vody a do nastav- 1 gervena cibule (80 g)

ce na vareni, ktery zavésime do mixovaci nadoby, dame brambory. 30 g mésla

Mrkev vlozime do hlubokého parniho néastavce. ) .
50 ml teplého slepi¢iho vyvaru

50 ml smetany ke Slehani, ohfaté

na pokojovou teplotu (30 % tuku)

3. Parni nastavec nasadime na mixovaci nadobu. Mrkev osolime

a osladime cukrem. Nastavec uzavieme vikem a vSe dusime v pare . )
L o . pepf k dochuceni
v programu STEAMER. Uzavieny parni nastavec pak vyjmeme a od-
lozime stranou, nastavec na vareni také vyjmeme a mixovaci nado-

bu vymyjeme.

4. Cibuli oloupeme, rozkrojime na Ctvrtky a s vlozenou odmérkou ji
10 vtefin/na stupni 10 sekame nadrobno. Spachtli setfeme ze stén
nadoby zachycené kousky. Pfidame maslo a bez odmérky dusime
ROAST/2 minuty. Pfilijeme teply vyvar a smetanu, pfistroj nastavime
na 1 minutu/95 °C/stupen 1 a bez odmérky vSe ohfejeme.

5. Pfidame brambory, mrkev a petrzelku a s odmérkou michame
20 vtefin/na stupni 3. Dle potfeby jesté jednou promichame a hoto-
vy pokrm osolime a opepfime.

Hotové za: 44 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 24 minut vafeni)

ZJ Na 1 porci ca 250 kcal/1047 kJ
6gb,11gt,33gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

PRILOHY A SNACKY




Y2 cibule (40 g)
3 Izice masla
5 porkd (800 g)

150 ml zeleninového vyvaru
o pokojové teploté

2 Izice hladké mouky

3 Izice smetany ke slehani
(30 % tuku)

Y 1Zicky soli
pepf na 2 $picky noze

1 $petka muskatového ofisku

POREK NA SMETANE

. Cibuli oloupeme a v mixovaci nddobé s vlozenou odmérkou ji seka-

me nadrobno TURBO/5 vtefin. Spachtli setfeme kousky zachycené
na vnitfnich sténach nadoby. Pfiddme maslo a bez odmérky dusime
ROAST/4 minuty/pfi 100 °C.

. Porek ocistime, podélné nafizneme a dlkladné promyjeme. Poté

jej nakrajime na kolecka silna asi 1 cm. Do mixovaci nadoby dame
porek, pfilijeme vyvar a s vlozenou odmérkou vafime REVERSE/
12 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Kousi¢ky pérku zachycené na vnitfnich sténach nadoby setfeme

$pachtli. Pfisypeme mouku a s vloZzenou odmérkou vafime dale
REVERSE/2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Pfidéme smetanu a s vlozenou odmérkou dale povaiime REVERSE/

1 minutu/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Duseny pédrek nakonec osolime, opepfime a okofenime muskatovym

ofiskem. S odmérkou promichame REVERSE/20 vtefin/na stupni 1.

. Jablka omyjeme, oloupeme, nakrajime na ¢tvrtky a jadfince vykro-

jime. Vanilkovy lusk podéIné nafizneme a tupou stranou ¢epele noze
vyskrdbeme dfen. Jablka ddme do mixovaci nadoby, pfiddme cukr,
vanilkovou dferi a citronovou $tavu a s vlozenou odmérkou mirné
vafime 15 minut/pfi 100 °C/na stupni 2. Uvafena jablka potom nadale
s vloZzenou odmérkou 20 vtefin/na stupni 5 mixujeme na jemné pyré.
Dame do jiné nadoby a nechame vychladnout. Mixovaci nadobu
ddkladné vymyjeme.

. Brambory omyjeme, oloupeme a nakrajime na Ctvrtky, cibuli také

oloupeme a rozkrojime na Ctvrtky. Oboji vioZime do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmérkou 20 vtefin/na stupni 5 sekdme ne UpIné na-
jemno. V pfipadé potieby si pomizeme $pachtli a vSe opét s odmér-
kou mixujeme jesté 5 vtefin/na stupni 5.

. Nastrouhané brambory vylijeme na platno nebo Cistou utérku

a vyzdimame z nich vodu. Brambory déme do mixovaci nadoby

a promichame je s vejci, bramborovou mouckou, ovesnymi vio¢kami,
soli a pepfem. Tésto poté s vlozenou odmérkou michame REVERSE/
1 minutu/na stupni 3.

. V panvi rozehfejeme prepusténé maslo a z tésta na ném postupné

usmazime bramboracky tak, aby byly po obou stranach kiupavé.

BRAMBORACKY S JABLECNYM PYRE

NA JABLECNE PYRE
6 jablek (1 kg)

V2 vanilkového lusku

2 |zice cukru krupice

$tava z 2 citronu (40 g)

NA BRAMBORACKY

1 kg spise lojovitych brambor
2 cibule (150 g)

2 vejce (velikost M)

20 g bramborové moucky
(solamylu)

20 g jemnych ovesnych vlo¢ek
1 1Zicka soli

Ya 1ZiCky pepre

KROME TOHO
platynko nebo utérka

pfepusténé maslo ke smazeni

TIP

- Pédrek na smetané se vyborné hodi kupft. k pe¢enému masu.

Horké bramboracky podavame bud's teplym, nebo s vychlazenym
jablecnym pyré.

PRILOHY A SNACKY

PRILOHY A SNACKY

‘l @ Z=J Na 1 porci ca 190 kcal/795 kJ Hotové za: 29 minut ‘ @ Z) Na 1 porci ca 424 keal/1775 kJ Hotové za: 1 hodinu
L2 Nadporce Jednoduché 4gb,10gt,20gs. Pfiprava: 10 minut (+ 19 minut duseni a vareni) == Naporce Jednoduché 10gb.,5gt,81gs. Pfiprava: 20 minut (+ 15 minut duseni, 25 minut smaZeni)




PRILOHY A SNACKY

1 mensi bilé zeli (800 g) 1

1 cibule (70 g)

2 Izice masla

1 Izice citronové Stavy
V2 I1Zicky soli

Y4 1ZiCky pepre

1 8petka cukru

. Zeli ocistime, omyjeme, rozkrojime na &tvrtky a vykrojime kostal.

Listy pak nakrajime na kousky velké asi 2 cm a v mixovaci nadobé
je bez vlozené odmeérky 5 vtefin/na stupni 5 krouhdme nadrobno.
Zeli $pachtli udrzujeme v pohybu. Kousky zachycené na vnitfnich
sténach mixovaci nadoby setfeme doll a opét s odmérkou sekame
dal$ich 5 vtefin/na stupni 5.

. Do mixovaci nadoby pfilijeme 400 ml vody o pokojové teploté (aby

zeli bylo tésné ponofené ve vodé) a s vlozenou odmérkou dusime
REVERSE/15 minut/pfi 90 °C/na stupni 1. Zeli pfesypeme do cedni-
ku a nechame okapat. Mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.

. Cibuli oloupeme, rozkrojime naptl a v mixovaci nadobé s vlozenou

odmérkou sekdme nadrobno TURBO/3 vtefiny. Pfidame maslo a bez
odmérky nechéame nejprve 1 minutu/pfi 120 °C/na stupni 1 zpénit.
Poté cibuli dusime bez odmérky ROAST/2 minuty.

. Pfidéme zeli a dochutime citronovou stavou, soli, pepfem a cukrem.

Bez odmérky dusime REVERSE/5 minut/pfi 130 °C/na stupni 1. Zeli
pfipadné jesté dochutime a nyni s vlozenou odmérkou promichame
REVERSE/30 vtefin/na stupni 1.

. Dusené bilé zeli ddme do misy nebo rozdélime na talife.

Q Na 6 porci

@ Jednoduché

Hotové za: 43 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 23 minut duseni)

ZJ Na 1 porci ca 60 kcal/251 kJ
1gb.,3gt,69s.

DUSENE CERVENE ZELi

. Jablko omyjeme, oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky, vykrojime jadfinec

a duzinu sekédme nadrobno TURBO/3 vtefiny v mixovaci nadobé
s vloZzenou odmérkou. Nasekané kousky naplnime do jiné nadoby.

. Zeli oCistime, omyjeme, vykrojime kostal a listy pokrajime na prouzky

dlouhé asi 3 cm. Dame do mixovaci nadoby a s odmérkou 5 vtefin/
na stupni 6 sekame nadrobno. Zeli naplnime do jiné misky a mixo-
vaci nadobu vytfeme dosucha.

.V mixovaci nadobé bez odmérky dame na ROAST/2 minuty rozpustit

prepusténé maslo.

. Prfidame zeli, které bez odmérky dusime REVERSE/3 minuty/

pfi 100 °C/na stupni 2.

. Poté pfidame jablko, ocet nebo citronovou stavu a pfilijeme

250 ml vody o pokojové teploté a s vlozenou odmérkou vse déle
dusime REVERSE/45 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Dusené Cervené zeli osolime, opepfime a dochutime cukrem

a s odmérkou promichame REVERSE/10 vtefin/na stupni 2.
Podavame teplé.

1 jablko (130 g)

1 menéi ¢ervené zeli (600 g)

2 Izice pfepusténého masla

1 Izice jable¢ného octa nebo
citronové stavy

sul, pepf a cukr k dochuceni

Q Na 4 porce

ZJ Na 1 porci ca 96 kcal/402 kJ
2gb.,5gt,10gs.

@ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu 10 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 50 minut duseni)

PRILOHY A SNACKY
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VARENA VEJCE S HORCICNOU OMACKOU

PRILOHY A SNACKY

8 vajec (velikost L)
2 cibule (120 g)
5 Izic masla

3 Izice hladké mouky

250 ml teplého zeleninového

vyvaru

200 ml smetany ke slehani, ohraté

na pokojovou teplotu
(30 % tuku)

2 Izice hrubozrnné nebo
dijonské hotcice

sul a pepf k dochuceni

KROME TOHO
5 snitek petrzelky

. Petrzelku oplachneme, osusime, listky otrhdme a v mixovaci nadobé

s vlozenou odmérkou je 8 vtefin/na stupni 6 sekame najemno.

Dame do jiné misky a odloZime stranou. Mixovaci naddobu vymyjeme.

. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vody o pokojové teploté, dame

do ni néstavec na vareni, do néhoz vlozime vejce. S odmérkou je
vafime 12 minut/pfi 120 °C/na stupni 1.

. Néstavec na vafeni poté vyjmeme, vodu z mixovaci nddoby vylijeme

a vejce oplachneme studenou vodou.

. Cibuli oloupeme, rozkrojime naptl a dame do mixovaci nadoby.

S vlozenou odmérkou pak cibuli 8 vtefin/na stupni 8 sekdme nadrob-
no. Spachtli setfeme z vnitfnich stén nadoby zachycené kousky,
pfidame maslo a cibuli dusime bez odmérky ROAST/3 minuty. Poté
pfisypeme mouku a bez odmérky michame 1 minutu/pfi 100 °C/

na stupni 2.

. Prilijeme vyvar a smetanu a vS8e bez odmérky 6 minut/pfi 90 °C/

na stupni 3 mirné povafime. Vlozime odmérku a do omacky
30 vtefin/na stupni 3 vmichdvame hoficici. Osolime a opepfime
a nadale s odmérkou michame jesté 20 vtefin/na stupni 2.

. Vejce oloupeme a rozkrojime na pulky, rozdélime je na talite a pfeli-

jeme omackou. Podavame posypané petrzelkou.

PLNENA VEJCE

. Petrzelku oplachneme, osusime, listky otrhame a v mixovaci nadobé

s vlozenou odmérkou je 8 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno.
Dame do misky a odlozime stranou. Mixovaci nadobu vymyjeme.
Vejce vlozime do nastavce na vareni. Do mixovaci nadoby nalijeme
11 vody a vloZzime do ni nastavec na vareni.

. Zeleninu omyjeme, osusime a ocistime, mrkev a chfest oloupeme.

Mrkev pokrajime na kosti¢ky velké asi 0,5 cm. U chfestu ufizneme
dfevnaté konce a stonky nakrajime na kousky velké zhruba 0,5 cm.
Kvétak rozdélime na razicky. Mrkev, chiest, kvéték a hrasek déame
do hlubokého parniho néastavce, ktery nasadime na mixovaci nado-
bu a uzavieme vikem. Zeleninu potom vafime v pare STEAMER/

15 minut. Parni nastavec opatrné odejmeme a odlozime stranou.
Pomoci Spachtle vyjmeme z pfistroje nastavec na vareni, vejce
oplachneme studenou vodou a nechdme 30 minut vychladnout.
Mixovaci nadobu vymyjeme.

. Pazitku oplachneme, osusime a pokrajime nadrobno. Vejce oloupe-

me a podéIné rozkrojime na pulky. Zloutky opatrné vyjmeme a spo-
lu s olejem, octem, smetanou, hoi¢ici, soli a pepfem dame do mixo-
vaci nadoby. S vloZenou odmérkou michame 10 vtefin/na stupni 3.

. Hrasek, mrkey, petrzelku a pazitku pfidame k rozmichanym Zloutkdm

a s vlozenou odmeérkou michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 1.
Smés opatrné naplnime do rozkrojenych bilkd. PInéna vejce upravi-
me na talifich a ozdobime kvétédkem a chiestem.

V2 svazku petrzelky
8 vajec (velikost M)
3 mrkve (200 g)

200 g bilého chfestu
¥4 kvétaku (200 g)
200 g hrasku (mraz.)
Ya svazku pazitky

2 Izice oleje

1 IZice octa

2 Izice smetany ke Slehani
(30 % tuku)

1 I1Zicka hofcice
Y2 1zi€ky soli

Ya |1Zicky pepre

@ Jednoduché

Hotové za: 36 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 21 minut vafeni)

23 Na 1 porci ca 463 kcal/1938 kJ
18gb.,40gt,8¢gs.

Q Na 8 porci

ZJ Na 1 porci ca 150 kcal/628 kJ
10gb,9gt.,7gs.

@ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu 15 minut

Pfiprava: 30 minut (+ 15 minut vafeni, 30 minut chlazeni)

PRILOHY A SNACKY




BURGERY NA MEDITERANNI ZPUSOB

HLAVN| CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA RELIS

2 Cervené papriky (300 g)
1 strouzek ¢esneku

1 cibule (60 g)

2 Izice oleje

V2 IZi€ky mleté papriky

4 |zice jable¢ného octa

1 Izice cukru

1 $petka soli

1 Spetka pepre

NA BURGERY
1 cibule (70 g)
1 starsi houska (50 g)

120 ml vlazného mléka
(Gerstvého, 3,5 % tuku)

1 cuketa (200 g)

400 g mletého hovéziho masa
2 vejce (velikost L)

V2 1zicky mleté papriky

1 1zi¢ka suseného oregana

1 1zi¢ka soli

Y2 1zicky pepre

NA BULKY

4 ciabattové housky
(& 70 g, hotovy vyrobek)

NA TOPPING
4 vétsi listy zeleného salatu
1 masité rajce (200 g)

200 g fety
(ve slaném nalevu, 45 % tuku)

4 3petky pepre

12 kalamatskych oliv bez pecek

. Relis: Papriku ocistime, rozkrojime, zbavime jadfincl, zvenku i zevnitf

omyjeme a nakrajime na &tvrtky. Cesnek oloupeme a spolu s paprikou
dame do mixovaci nadoby. S vlozenou odmérkou 20 vtefin/na stupni 4
sekame nadrobno. Smés papriky a c¢esneku dame do jiné misky.

. Obé cibule na reli$ i burgery oloupeme, rozkrojime napll a v mixovaci

nadobé s odmérkou sekdme nadrobno TURBO/2 vtefiny.

. Polovinu cibule vyjmeme a odloZime stranou. Zbytek Spachtli setfeme

dold ze stén mixovaci nadoby, pfidéame olej a bez odmérky dusime
ROAST/3 minuty. Pfidame papriku s Cesnekem, okofenime mletou
paprikou a dusime déle bez odmérky 5 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Pridame 8 IZic vody, ocet, cukr, po Spetce soli a pepfe a bez odmérky

dame vafit na 30 minut/pfi 100 °C/na stupni 1, aby smés zhoustla

a byla pékné krémova. Do mixovaci nadoby opét vlozime odmérku

a vSe 10 vtefin/na stupni 5 mixujeme najemno. Reli§ dame do jiné na-
doby a do podavani nechame vychladit. Mixovaci nadobu vymyjeme.

. Burgery: Housku pokrajime na kosti¢ky a na 10 minut je namocime

do mléka. Potom je dobfe vymackame. Cuketu ocistime, omyjeme,
rozkrojime na 4 kousky a v mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou je
10 vtefin/na stupni 5 sekame nadrobno.

. Spachtli setfeme kousi¢ky zachycené na sténach mixovaci nadoby.

Pfidame nadrobno nasekanou cibuli a vSechny dalsi pfisady. S vloze-
nou odmérkou michdme 1 minutu/na stupni 2. Podle potieby jesté jed-
nou dochutime soli a pepfem a s odmérkou 10 vtefin/na stupni 2 pro-
michame. Smés mletého masa dame do jiné nadoby.

. Topping: Salat propereme a osuSime. Rajce omyjeme a nakrajime

na 8 kolec¢ek, okoli stopky pfitom vyfizneme. Fetu opatrné pokrajime
na tenké platky.

. Navlhéenyma rukama vytvarujeme 4 ploché burgery a z kazdé strany

je grilujeme zhruba 3 minuty nebo je osmazime na horké grilovaci
panvi. Bulky na burgery rozkrojime na pulky a z fezné strany je kratce
opeceme. Spodni pulky bulek potfeme reliSem. Poté je oblozime salé-
tem a kolecky rajCete a navrch polozime burger. Ten oblozime syrem

a posypeme trochou Cerstvé namletého pepfe. Ozdobime olivami, pfe-
kryjeme horni polovinou bulky a podavame spolu se zbylym reliSem.

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 865 kcal/3622 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 18 minut - Pfiprava: 30 minut
Na 4 porce Stfedné narotné 51gb.,51gt,53gs. (+ 38 minut duseni a smazeni, 10 minut naméceni)
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. Housku dame do misy a prelijeme ji trochou vyvaru z mixovaci nadoby.

Zbyly vyvar odlozime stranou. Troubu pfedehfejeme na 180 °C.

. Vychladlé maso s mirné vymackanou houskou dédme zpét do mixovaci

nadoby a s vlozenou odmérkou 40 vtefin/na stupni 5 promixujeme.
Smés pfichycenou na vnitfnich st&énach nadoby setfeme $pachtli.

. Do masové smési potom pfiddme vejce, muskatovy ofisek, zazvor, sul

a pepf a véechno jesté jednou s odmérkou 40 vtefin/na stupni 2
promichame. Je-li smés pfili§ sucha, pfidame trochu vyvaru a vSe opét
s vlozenou odmérkou michame 30 vtefin/na stupni 2.

. Formu vyloZime papirem na peceni nebo ji vymazeme maslem a vy-

sypeme strouhankou. Do tfi ¢tvrtin ji napinime masovou smési. Povrch
uhladime a formou poklepeme na vélu, aby se obsah uvniti formy
dobre rozdélil. Dame na 1 hodinu péct do horké trouby.

. Po upeceni nechame vychladnout ve formé. Pastiku vyjmeme z formy,

teprve kdyz UplIné vychladne.

KROME TOHO

maslo a strouhanka na formu
podle chuti

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ Na 1 kus @ =) Na 1 kus ca 1068 kcal/4472 k) @ Hotové za: 3 hodiny 20 minut - Pfiprava: 20 minut (+ 1 hodina
(1 mensi hranaté forma) Stfedné naroéné

93gb,71gt, 14gs. 30 minut vafeni, 30 minut chlazeni, 1 hodina peceni)




PLNENE BRAMBOROVE KNEDLIKY

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA KNEDLIKY

1,7 kg mouénatych brambor

1 vejce (velikost M)

100 g $krobové moucky

1 1zicka soli

muskatovy ofisek na $picku noze

NA NAPLN

2 strouzky ¢esneku

500 g mletého vepfového masa

1 IZice oleje
V2 |Zicky soli

s 1ZiCky pepre

1 1zicka susené majoranky

KROME TOHO

Skvarky, osmazena slanina nebo

restovana cibulka

1.

Knedliky: Den pfedem oloupeme 600 g brambor, omyjeme je a nakra-
jime na kosti¢ky velké asi 2 cm. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| vlazné
vody a brambory rozdélime na nizky parni nastavec. Do mixovaci
nadoby vlozime hluboky parni nastavec, do néj zavésime nizky parni
nastavec, uzavieme vikem a brambory vatime v pare STEAMER/

15 minut. Pfes noc je nechame uUplné vychladnout. Mixovaci nadobu
poté vyprazdnime.

. Napln: Cesnek oloupeme a dame do mixovaci nadoby. S vioZzenou

odmérkou sekdme nadrobno TURBO/3 vtefiny. Smés z vnitfnich stén
mixovaci nadoby setfeme pomoci Spachtle. Pfiddme mleté maso a olej,
osolime, opepfime a okofenime majorankou a smazime bez odmérky
ROAST/3 minuty. Dame do jiné nadoby. Ze smési mirné navlhéenyma
rukama vytvarujeme 15 kulicek a dame je vychladit do chladnic¢ky.
Mixovaci nadobu vymyjeme.

. Zbytek brambor oloupeme, omyjeme, nakrajime nahrubo a dame

do mixovaci nadoby. S vlozenou odmérkou je 30 vtefin/na stupni 5
sekame nadrobno. Smés z vnitfnich stén mixovaci nadoby setfeme
pomoci Spachtle a s odmérkou jesté jednou 15 vtefin/na stupni 5 pro-
mixujeme. Smés dame do cedniku, ktery zavésime do misy, a vodu
kapaijici z brambor zachytime. Nastrouhané brambory dobfe vymacka-
me. Zachycenou vodu opatrné slijeme a skrob usazeny na dné misy
pfidame k bramboram.

. Do mixovaci nadoby dame uvafené brambory a s vlozenou odmérkou

je 3 vtefiny/na stupni 5 promixujeme. Pfichycené kousky setfeme ze
stén nadoby pomoci Spachtle a s vlozenou odmérkou je mixujeme

3 vtefiny/na stupni 5 na pyré. Do bramborové kase pfidame nastrouha-
né syrové brambory, vejce, Skrobovou moucku, 1 IZi¢ku soli a muskato-
vy ofiSek, vSe trochu promichame Spachtli a s odmérkou prohnéteme
v programu KNEAD. Tésto dame do jiné nadoby.

. Z tésta odebirame mensi porce a trochu je stla¢ime dlani. Do stfedu

polozime kulicku mletého masa, pevné ji obalime téstem a vytvarujeme
rovnomérné kulaté knedliky. Polovinu knedlikli viozime do nizkého par-
niho nastavce. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| studené vody, hluboky
parni nastavec vlozime do nadoby, navrch postavime nizky parni nasta-
vec a uzavieme ho vikem. Knedliky vafime v pafe STEAMER/35 minut.
Parni nastavec s knedliky vyjmeme a dame je do misy, kterou pfikryje-
me a postavime do tepla. Do parniho nastavce rozlozime druhou polo-
vinu knedlik(. V mixovaci nadobé doplinime vodu na 1 litr a knedliky
uvatime stejnym zpUsobem.

. Nakonec vyjmeme knedliky z misy a jesté jednou je rozdélime na nizky

parni nastavec. V pare je ohfivdme STEAMER/3 minuty. Dobu ohfivani
prerusime, aby proces napafrovani zacal okamzité.

g Na 6 porci

@ ZJ Na 1 porci ca 498 kcal/2085 kJ @ Hotové za: 10 hodin 1 minutu - Pfiprava: 30 minut
Stredné narocné

22gb.,20gt.,56gs. (+ 1 hodina 31 minut vafeni, 8 hodin chlazeni)

-

7. Bramborové knedliky podavame se Skvarky, osmazenou slaninou nebo restovanou cibulkou.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




KARBANATKY S HRASKOVOU KASI

. Karbanatky: Petrzelku oplachneme, osusime, listky otrhame a v mixo-
vaci nddobé s vlozenou odmérkou je 8 vtefin/na stupni 6 sekédme na-
drobno. Dame do misky a odlozime stranou.

. Cibuli oloupeme, rozkrojime napl a dame do mixovaci nadoby. S vlo-
zenou odmérkou ji 5 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno.

. Pfidame mleté maso, tabasco, Zloutek, strouhanku, petrzelku a hof¢ici,
osolime a opepfime a s odmérkou michame REVERSE/2 minuty/
na stupni 3. Dame do jiné nadoby. Mixovaci nadobu vymyjeme.

. Ov¢i syr nechame okapat a pokrajime ho na 12 kouskl. Navlihéenyma
rukama vytvarujeme z masa 12 karbanatk( a do stfedu kazdého vlozi-
me kousek syra.

. Ve vétsi panvi rozehfejeme olivovy olej a 5 minut na ném kolem dokola
zprudka smazime karbanatky. Teplotu snizime a karbanatky nechame
10 minut dopéct pfi stfedni teploté. Karbanatky uchovavame v teple.

. Hraskova kase: Limetku omyjeme horkou vodou, utfeme dosucha

a ostrouhame klru. Limetku pak rozkrojime napll a $tévu vylisujeme.
Matu oplachneme, osusime a 1 snitku s hezkymi listky odlozime stra-
nou na zdobeni. Ostatni listky otrhame.

. Cibuli oloupeme, rozkrojime napul a ddme do mixovaci nadoby. S vlo-
Zzenou odmérkou ji 5 vtefin/na stupni 6 sekdme nadrobno. Pfidame
maslo a s odmérkou nechéame 2 minuty/pfi 70 °C/na stupni 1 rozpustit.
Odmeérku potom vyjmeme a cibuli nechame zesklovatét ROAST/

3 minuty/pfi 100 °C.

. Pfidame hrasek a teply zeleninovy vyvar a s vlozenou odmérkou vse
vafime 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

. Hrasek slijeme pfes cednik a vyvar zachytime. Hrasek dame zpét

do mixovaci naddoby, pfidame limetkovou $tavu a kiiru, matu a zhruba
5 Izic vyvaru. Osolime, opepfime a s vlozenou odmérkou mixujeme
40 vtefin/na stupnich 7-9 — rychlost mixovani postupné zvySujeme,
dokud neziskdme krémovou kasi.

10. Hraskovou kasi upravime na talife spolu s karbanatky a ozdobime

zbytkem maty.

NA KARBANATKY

V2 svazku petrzelky

1 cibule (70 g)

500 g michaného mletého masa
2 Izicky tabasca

1 Zloutek (velikost M)

4 |zice strouhanky

2 Izicky hrubozrnné hoicice
1 1Zicka soli

V2 |Zicky pepie

150 g ovéiho syra (45 % tuku)

2 Izice olivového oleje

NA KASI

1 limetka (chem. neosetiend, 60 g)

6 snitek maty

1 cibule (70 g)

1 IZice masla

1 kg hrasku (mraz.)

500 ml teplého zeleninového
vyvaru

1 1zicka soli

Ya |Zicky pepre

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

Hotové za: 55 minut
Pfiprava: 40 minut (+ 15 minut duseni a vafeni)

2 Na 1 porci ca 730 kcal/3056 kJ
46gb.,39qt,43gs.

g Na 4 porce @ Stfedné naroéné




SPAGHETTINI S MASOVYMI KNEDLICKY

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA KNEDLICKY

150 g mletého jehnéciho masa

150 g mletého hovéziho masa

1 vejce (velikost M)
2 Izice strouhanky

V2 |1Zicky soli

kajensky pepf na $picku noze

péaliva mleta paprika
na $picku noze

NA OMACKU
1 strouzek ¢esneku
2 cibule (140 g)

1 ervena chilli papric¢ka (15 g)

1 IZice olivového oleje

800 g krajenych raj¢at z konzervy

1 1zicka soli
Ya 1Zicky pepre

paliva mleté paprika
na $pi¢ku noze

KROME TOHO
100 g pecorina (48 % tuku)
100 g hrasku (mraz.)

400 g spaghettini
(tenkych $paget)

Y2 svazku Salvéje

olej na parni nastavec

1.

Pecorino zbavime kurky, nakrajime na kousky velké asi 2 cm a v mixo-
vaci nddobé s vlozenou odmérkou sekédme najemno TURBO/10 vtefin.
V pfipadé poreby jesté jednou promixujeme. Pfesypeme do jiné misky.

. Knedlicky: Oba druhy mletého masa promichédme v mixovaci nadobé,

pfimichame vejce a strouhanku a smés osolime a pikantné okofenime
kajenskym pepfem a mletou paprikou. S vloZzenou odmérkou pak vse
prohnéteme v programu KNEAD. Smés vyjmeme z mixovaci naddoby

a navlhéenyma rukama vytvarujeme mensi knedli¢ky. Hluboky parni
nastavec zlehka potfeme olejem a rozlozime do néj knedlicky. Do stej-
ného parniho nastavce rozdélime také hrasek. Mixovaci nadobu
dikladné vymyjeme.

. Omacka: Cesnek a cibuli oloupeme, cibuli rozkrojime napul. Chilli

papri¢ku také rozkrojime napdl, vyskrdbeme jadérka, lusk zvenku

i zevnitt omyjeme a zbavime stopky a jadfince. V§e dame do mixovaci
nadoby a s vlozenou odmérkou sekame nadrobno TURBO/3 vtefiny.
Kousky pfichycené na vnitfnich sténach nadoby setfeme Spachtli.

. Pfidame olivovy olej a smés bez odmérky nechame zpénit ROAST/

3 minuty. Pfiddme raj¢ata z konzervy a omacku osolime, dobfe opep-
fime a okofenime mletou paprikou. VloZime odmérku a michame

10 vtefin/na stupni 4. Parni nastavec nasadime na mixovaci nadobu,
uzavieme vikem a vSe 18 minut/pfi 120 °C/na stupni 1 mirné povafime.

. Mezitim podle navodu na obalu uvafime spaghettini. Salvéj oplachne-

me, osusime a listky otrhame.

. Zkontrolujeme, zda jsou knedli¢ky uvafené, a dobu vafeni pfipadné

prodlouzime o 5 minut.

Parni nastavec vyjmeme. Omacku jesté jednou dosolime a dochutime
pepfem a s odmérkou michéame jesté 10 vtefin/na stupni 4.

. Spaghettini scedime, nechame okapat a upravime spolu s omackou

a knedli¢ky s hraskem. Podavame posypané Salvéji a pecorinem.

TIP

- Pecorino Ize bez probléml nahradit syrem Grana Padano nebo

parmazanem. Syr podle vySe popsaného postupu nastrouhame
v mixovaci nddobé.

b

Na 4 porce

@ ZJ Na 1 porci ca 620 kcal/2596 kJ Hotové za: 46 minut
Stredné narocné

38gb.,17gt,77gs. Pfiprava: 25 minut (+ 21 minut vafeni)




SPAGETY S BOLONSKOU OMACKOU

1. Parmazan zbavime kurky, nakréjime na kousky velké asi 2 cm a vlozime 50 g parmazénu (32 % tuku)
je do mixovaci nadoby. S odmérkou sekame najemno TURBO/10 vtefin. 1 cibule (60 g)
Syr dame do misky a mixovaci nadobu dikladné vymyjeme. 1 strouzek ¢esneku
1 mrkev (70 g)

2. Cibuli a ¢esnek oloupeme a cibuli rozkrojime napul. Mrkev oloupeme, 1% stonku fapikatého celeru

omyjeme a rozkrojime napdl. Rapikaty celer omyjeme, o&istime (75 9)

a nakrajime na kousky dlouhé asi 4 cm. Zeleninu ddme do mixovaci 2 Izice olivového oleje
nadoby a s odmérkou mixujeme 10 vtefin/na stupni 5 nadrobno. 400 michaného mletého masa
Spachtli setfeme kousky zachycené na vnitfnich sténach nadoby (hovéziho a vepfového)

a s vlozenou odmérkou sekame vée dalsich 7 vtefin/na stupni 5 na- 75 g prorostlé slaniny

jemno. Opét setfeme to, co se zachytilo na sté&nach nadoby, pfidame 300 ml teplého zeleninového

1 |zici olivového oleje a poté bez odmérky dusime ROAST/4 minuty. nebo hovéziho vyvaru
1 1zicka cukru
3. Pfidame 200 g mletého masa a smazime ho bez odmérky v programu 3 Izice raj¢atového protlaku
ROAST. VSe dame do misky a odlozime stranou. Mixovaci nadobu 400 g krajenych rajcat z konzervy
dobfe vymyjeme. 1 1zi¢ka sladké mleté papriky

L., Caxs o . . 1 Spetka skofice
4. Slaninu pokrajime na vétsi kousky a v mixovaci nadobé s odmérkou

8 vtefin/na stupni 9 sekame nadrobno. Spachtli setfeme kousky zachy-
cené na vnitfnich sténach mixovaci nadoby, pfidame 1 IZici olivového

V2 1zicky pepfe
1 Izice suSeného tymianu
. 3 stl k dochuceni
oleje a bez odmérky dusime ROAST/3 minuty. .
400 g Spaget
5. Pfidame zbytek mletého masa a bez odmérky smazime dale v progra-
mu ROAST. Prilijeme 200 ml teplého vyvaru a bez odmérky nechame

vafit ROAST/10 minut, aby smés trochu zhoustla.

6. Pridame cukr, rajc¢atovy protlak, smés zeleniny a masa, krajena rajcata
a zbytek vyvaru, okofenime mletou paprikou, skofici, pepfem (4 Izicky)
a tymianem a s vlozenou odmérkou michame REVERSE/30 vtefin/
na stupni 2. Poté odmérku vyjmeme a déle vafime REVERSE/30 minut/
pfi 95 °C/na stupni 1. Dosolime a dochutime % Izicky pepfe. Do mixo-
vaci nadoby opét vlozime odmérku a omacku promichame REVERSE/
20 vtefin/na stupni 2.

7. Spagety uvatime podle navodu na obalu, aby byly al dente, a pak je
slijeme. Podavéame je s oméackou a posypané parmazanem.

TIP

- Neni-li pokrm uré¢en pro déti, mizeme 100 ml vyvaru nahradit suchym
¢ervenym vinem.

.} @ 2 Na 1 porci ca 733 kcal/3069 kJ Hotové za: 1 hodinu 26 minut
L= Nad porce Jednoduché 41gb,28gt,76gs. Pfiprava: 25 minut (+ 1 hodina 1 minuta vafeni a duseni)

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




MASOVE KULICKY S RAJSKOU OMACKOU

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA MASOVE KULICKY 1. Strouhanku namoé&ime do miéka. Sunku pokrajime na kosticky.

75 g strouhanky

) o . 2. Do mixovaci nadoby dame oba druhy mletého masa, pokrajenou
100 ml mléka o pokojové teploté
(&erstvého, 3,5 % tuku) Sunku, vejce, petrzelku, vymackanou strouhanku, stl a pepf a s vloze-

100 g Sunky serrano nou odmérkou vée promichdme REVERSE/2 minuty/na stupni 3. Dame

300 g libového mletého teleciho do jiné misky a ze smési navlhéenyma rukama vytvarujeme mensi

masa kulicky. Rozdélime je na nizky parni nastavec, ktery vsadime do hlubo-

200 g libového mletého
veprového masa

kého parniho nastavce. Mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.

2 vejce (velikost M) 3. Mrkev oloupeme, omyjeme a pokrajime na vétsi kousky. Cibuli a ¢es-

1 Izice nasekané petrzelky nek oloupeme, cibuli rozkrojime na ¢tvrtky a oboji sekame v mixovaci

(mraz) nadobé s vloZzenou odmérkou TURBO/8 vtefin nadrobno. Zachycené

¥e lzicky soli kousky pomoci §pachtle setieme z vnitfnich stén nadoby.
Ya |Zicky pepre
4. Pfidame mrkev a rajéatovy protlak a s odmérkou mixujeme 8 vtefin/

NA OMACGKU na stupni 6. Kousky pfichycené na sténach nadoby opét setreme doll,
1 mrkev (70 g) pfidame olej a vSe dusime bez odmérky ROAST/3 minuty/pfi 110 °C.
1 cibule (70 g)

5. Podlijeme horkym zeleninovym vyvarem a bez odmérky vafime

2 strouzky ¢ k
Strouziy cesnexd 5 minut/pfi 120 °C/na stupni 2. Omacku nechame trochu zhoustnout.

1V |Zice raj¢atového protlaku
4 IZice olivového oleje 6. Pfidame krajena rajCata, opét nasadime odmeérku a vSe mixujeme

100 ml horkého zeleninového
vyvaru
1 vétsi konzerva krajenych rajcat 7. Hluboky parni nastavec s masovymi kulickami nasadime na mixovaci

8 vtefin/na stupni 6. Osolime a opepfime.

(800 g) nadobu a uzavieme vikem. Vafime 20 minut/pfi 120 °C/na stupni 2.
1 1Zicka soli

1 I3icky pepie 8. Parni nastavec vyjmeme a masové kulicky dame do jiné misy. Rajskou
omacku nakonec dochutime soli a pepfem a s vlozenou odmérkou mi-
chame jesté 10 vtefin/na stupni 2. Masové kuli¢ky prelijeme omackou

a pfed podavanim nechame 5 minut odlezet.

TIPY

- K tomu se jako pfiloha hodi brambory, t&stoviny nebo kfupavy chléb.

- Vyraznéjsiho aroma Ize dosahnout, kdyz masové kuli¢ky usmazime
v panvi a az poté je pfidame do omacky. Neni-li pokrm uréen pro déti,
muizeme zeleninovy vyvar nahradit 100 ml suchého bilého vina a 1 Izi¢-
kou instantniho zeleninového bujonu v prasku.

Hotové za: 53 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 28 minut vafeni, 5 minut odlezeni)

ZJ Na 1 porci ca 787 kcal/3295 kJ
45gb,b1gt,30gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché
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KRALOVECKE KNEDLICKY S KAPARY

1. Housku namoc¢ime do studené vody. Sardele oplachneme pod vodou
a nechame okapat, cibuli oloupeme a rozkrojime napul. Cibuli i se sar-
delemi vlozime do mixovaci nadoby a s odmérkou 8 vtefin/na stupni 6
sekame nadrobno. Smés z vnitfnich stén mixovaci nadoby setfeme po-
moci Spachtle.

2. Vejce rozklepneme a oddélime zloutek od bilku. Zloutek odlozime stra-
nou. Housku dobfe vymackame a spolu s mletym masem, bilkem, soli
a peprem pridame k cibuli se sardelemi v mixovaci nadobé. S vlozenou
odmérkou michame 1 minutu/na stupni 4, aby vznikla homogenni
smés. Dame do jiné nadoby.

3. Ze smési pak navlhéenyma rukama vytvarujeme 12 kulatych knedli¢kd.
Vlozime je do hlubokého parniho nastavce a odlozime stranou. Mixova-
ci nadobu dikladné vymyjeme.

4. Do mixovaci nadoby nalijeme horky vyvar, hluboky parni nastavec
uzavieme vikem a nasadime na mixovaci nadobu. Masové kendli¢ky
vafime v pafe v programu STEAMER.

5. Nastavec sundame a nechame uzavieny. Vyvar prelijeme a odlozime
stranou.

6. Do mixovaci nadoby dédme maslo nakrajené na mensi kousky a s vloze-
nou odmérkou 2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1 nechame rozpustit.

7. Pfidame mouku a s vlozenou odmérkou ji na masle nechame zpénit
3 minuty/100 °C/na stupni 1.

8. Priljeme odlozeny masovy vyvar a s odmérkou 10 minut/pfi 90 °C/
na stupni 3 vS§e mirné povafime.

9. Do mixovaci nadoby s vyvarem pfidame okapané kapary a citronovou
$tavu. Zloutek rozmichame se 2 Izicemi studené vody a také pfidame
do mixovaci nadoby. Omacku michame REVERSE/30 vtefin/na stupni 3
s vlozenou odmérkou. Poté ji podle chuti osolime a opepfime a s od-
mérkou jesté promichame REVERSE/10 vtefin/na stupni 1.

10. Masové kendli¢ky vlozime do jesté horké omacky v mixovaci nadobé.
Prikryjeme vikem a 10 minut nechame odlezet. Knedli¢ky upravime na
talife a podavéame s kaparovou omackou.

TIPY

- Omacku mlzeme na zavér zjemnit 100 ml smetany ke Slehani
(30 % tuku) a trochou nalevu z kapard.

- Jako pfiloha se hodi vafené brambory nebo ryze.

NA KNEDLICKY

V2 starsi housky (25 g)

6 sardeli (nalozenych v oleji)
1 cibule (70 g)

1 vejce (velikost M)

400 g michaného mletého masa
(hovéziho a veprového)

Y2 1zicky soli

pepf na $pi¢ku noze

NA OMACKU

11 horkého masového vyvaru
120 g masla

70 g hladké mouky

3 Izice kaparu

1 1zi¢ka citronové Stavy

sUl a pepf k dochuceni

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 516 kcal/2160 kJ Hotové za: 1 hodinu 15 minut
£ Nadporce Jednoduché 30gb.,36gt,19gs. Pfiprava: 30 minut (+ 35 minut vareni, 10 minut odlezeni)

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




RIGATONI S HOVEZIM RAGU

2 strouzky cesneku 1. Cesnek oloupeme, pulku chilli papri¢ky ogistime od jader a stopky,

%2 mensi cervené chilli lusk zvenku i zevnitf omyjeme a osusime utérkou. Chilli papri¢ku
papri¢ky (5 g)
4 |zice olivového oleje

s Cesnekem dame do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou seka-
me nadrobno TURBO/3 vtefiny. Spachtli setfeme kousky zachycené
500 g hovéziho masa na gulés na vnitfnich sté&nach mixovaci nadoby.
Y2 1zicky soli
12 Izicky pepfe 2. Do mixovaci nadoby pfilijeme olivovy olej a vSechno pak bez odmérky
¥ 1zi¢ky sladké mleté papriky dusime ROAST/2 minuty.
1 &ervena paprika (150 g)
pap 9 3. Maso pokrajime na mensi kousky o velikosti zhruba 1,5 cm a vetfeme
1 Zluta paprika (150 g) . ) L N i i )
do néj % Izicky soli, % 1ziCky pepfe a ¥4 I1zicky mleté papriky.
1 zelena paprika (150 g)
50 g raj¢atového protlaku 4. Okofenéné maso déme do mixovaci nadoby a bez odmérky osmazime
2 bobkove listy v programu ROAST.

250 ml hovéziho vyvaru
o pokojové teploté 5. Mezitim rozkrojime paprikové lusky na pulky, ocistime je a zbavime

500 g rigatoni jader a stopek, zvenku i zevnitf omyjeme a nakrajime na kosti¢ky velké

¥ |zicky sugeného tymianu zhruba 1 cm.

6. K masu v mixovaci nddobé pfidame rajcatovy protlak, bobkovy list
a 150 ml hovéziho vyvaru a ragu pomalu dusime s vlozenou odmérkou
REVERSE/1 hodinu 5 minut/pfi 95 °C/na stupni 1.

7. Rigatoni podle navodu na obalu uvafime v dostate¢ném mnozstvi
osolené vody, aby byly al dente. Poté je scedime, nechame okapat
a dame do nahfaté misy.

8. K ragu dolijeme zbytek hovéziho vyvaru, pfiddme pokrajenou papriku,
po % Izicky soli, pepfe a mleté papriky a okofenime tymidnem. Opét
s odmérkou vafime REVERSE/20 minut/pfi 95 °C/na stupni 1. Zkontro-
lujeme, zda je maso mékké, a v pfipadé potifeby prodlouzime dobu
vareni.

9. Dosolime a opepfime a s vlozenou odmérkou promichame REVERSE/
20 vtefin/na stupni 1.

10. Z ragu vyjmeme bobkovy list.

11. Rigatoni podévame spolu s hovézim ragu.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 23 Na 1 porci ca 590 kcal/2470 kJ Hotové za: 1 hodinu 57 minut.
L2 Nadporce Stredné narocné 31gb.,18gt,75¢s. Pfiprava: 25 minut (+ 1 hodina 32 minut vafeni a duseni)




VEPROVA PANENKA V HORCICNE OMACCE

1. Vepfové maso odblanime, zbavime pfebytecného tuku a omyjeme. 450 g veprové panenky
100 g Zampionu

2. Do mixovaci nadoby nalijeme 750 ml vlazné vody, vlozime do ni maso 1 stredné velka cibule (75 g)

a do vika vlozime odmérku. Maso posirujeme REVERSE/30 minut/ S L s
1 strouzek ¢esneku

“an o . o o
pfi 90 °C/na stupni 2. Maso poté vyjmeme a uchovavame v teple. 1 Izice skrobové moucky

3. Odméfime zbylou tekutinu a vodou ji doplnime na 1 |. Nalijeme zpét 150 ml mléka o pokojové teploté
. . (Cerstvého, 3,5 % tuku)
do mixovaci nadoby. 3 ) o
2 Izice creme légere (14 % tuku)
4. Zampiony o&istime a nakrajime na pléatky. 200 ml horkého slepic¢iho vyvaru
1 Spetka soli

5. Hluboky parni nastavec vymazeme trochou oleje a rozdélime do néj 2 &petky pepfe

Zzampiony. Nastavec nasadime na mixovaci nddobu a uzavieme vikem. 2 Iziéky hrubozrmné hotgice
6. Zampiony dusime v pafe STEAMER/10 minut. Poté je vyjmeme a také 11Zi¢ka ostré hotcice

uchovévame v teple. Mixovaci nadobu vymyjeme.
KROME TOHO

7. Cibuli oloupeme a rozkrojime na &tvrtky. Cesnek oloupeme. rostlinny olej na parni nastavec

8. Cibuli s €¢esnekem dame do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou
sekéame nadrobno TURBO/2 vtefiny. Pfichycené kousky setfeme ze
stén nadoby pomoci $pachtle.

9. Skrobovou mouéku dohladka rozmichame se 2 Izicemi studené vody.

10. Do mixovaci nadoby nalijeme mléko o pokojoveé teploté, pfidame
creme légeére, rozmichanou skrobovou moucku a horky vyvar. Ve oso-
lime a opepfime a s vlozenou odmérkou michame 5 vtefin/na stup-
ni 5. Poté s odmérkou vafime 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 2.

11. S vlozenou odmérkou omacku mixujeme 10 vtefin/na stupni 8.

12. Pfidéme oba druhy hof€ice a s odmérkou jesté jednou 2 minuty/
pfi 100 °C/na stupni 2 pfivedeme k varu.

13. Oméacku osolime a opepfime a s odmeérkou michame dalsich
20 vtefin/na stupni 2.

14. Maso nakréjime na platky a podavame spolu se Zzampiony a omackou.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 2 Na 1 porci ca 373 kcal/1562 kJ Hotové za: 1 hodinu 7 minut
£ Na2porce Stfedné naroéné 56gb,10gt.,13gs. Pfiprava: 15 minut (+ 52 minuty vafeni a duseni)




POSIROVANA SVICKOVA S PYRE

NA PYRE 1. Pyré: Petrzel oloupeme, omyjeme, pokrajime na kosti¢ky velké asi 2 cm

1 kg kofenové petrzele a vlozime do mixovaci nadoby. Zalijeme vodou, osolime a s vloZzenou
1 1zicka soli odmeérkou 20 minut/pfi 100 °C/na stupni 1 vafime domékka. Petrzel sli-
200 ml smetany ke $lehani, ohfaté jeme v cedniku a mixovaci nadobu didkladné vymyjeme.

na pokojovou teplotu
(80 % tuku) 2. Maso omyjeme pod tekouci vodou a osuéime papirovou utérkou.

1 Spetka muskatového ofisku Tymian opléchneme, osusime a listky otrhame. Cesnek oloupeme.
pepf k dochuceni Do mixovaci nadoby nalijeme vyvar, pfidame &esnek, tymian a cely
20 g masla pept. Vyvar ohfivdame 10 minut/pfi 120 °C/na stupni 1 s vlozenou
odmérkou.

NA MASO A OMACKU

4 plétky z hovézi svickové 3. Maso okofenime 1 Spetkou pepre, vlozime do hlubokého parniho

(& ca 200 g) nastavce a uzavieme vikem. Parni nadstavec nasadime na mixovaci
1 svazek tymianu nadobu a platky masa dusime v pare v programu STEAMER. Dobu
8 strouzki cesneku ohfevu pfitom pferusime.

1 I horkého hovéziho vyvaru
4. Maso poté vyjmeme a zabalime do alobalu. Vyvar odlozime stranou

10 kulicek pepre . ) ]
4 gpetky mletého pepfe a odmeérime si 150 ml. Mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.
80 g studeného masla 5. petrzelové pyré dokoné&ime tak, ze do mixovaci nadoby nalijeme sme-
tanu a s vlozenou odmeérkou na 5 minut/pfi 100 °C/na stupni 2 pfivede-

me k varu. Pfiddme uvafenou petrzel a smés okofenime muskatovym
ofiskem. V8e s vlozenou odmérkou mixujeme 2 minuty/na stupni 9 na
krémové pyré. V pfipadé potfeby krém Spachtli setfeme z vnitfnich
stén nadoby smérem doll a jesté jednou promixujeme.

6. Pyré osolime a opepfime. Pfiddme maslo nakrajené na mensi kousky
a michame s vlozenou odmérkou 30 vtefin/na stupni 6.

7. V panvi pfi vysoké teploté vafime 5 minut zachyceny vyvar, aby trochu
zhoustl, odstavime ho ze sporaku a do omacky poté vmichame kousic-
ky studeného masla.

8. Posirovnaou svi¢kovou podavame s omackou a s petrzelovym pyré.

TIP

- K tomu se hodi smazeny chfest.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘l @ 23 Na 1 porci ca 681 kcal/2851 kJ Hotové za: 1 hodinu 25 minut
L2 Nadporce Stredné narocné 48gb.,4bgt,13gs. Pfiprava: 30 minut (+ 55 minut vafeni a dugeni)




HOVEZI NA PIVU SE SLANINOU

1. Petrzelku oplachneme, osusime, listky otrhame, déame do mixovaci V2 svazku hladké petrzelky
nadoby a s vloZzenou odmérkou 8 vtefin/na stupni 6 sekdme najemno. 3 cibule (180 g)
Dame do jiné misky a odlozime stranou. Mixovaci nadobu vymyjeme. 150 g prorostlé slaniny

2 |zice prepusténého masla

2. Cibuli oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky a v mixovaci nadobé s vloZzenou - s
900 g hovéziho masa na gulas

odmérkou sekdme nadrobno TURBO/2 vtefiny. Pomoci Spachtle setre- o )
2 |zice hladké mouky

me ze stén nadoby pfichycené kousky. 500 ml Gerného piva

3. Slaninu pokrajime na kosti¢ky a spolu s 1 Izici pfepusténého masla Ye lzicky pepfe
pfidame k cibuli v mixovaci nadobé. Ve poté bez odmérky dusime 2 1ziCky susené majoranky
ROAST/4 minuty. 2 bobkové listy
2 Izicky cukru
4. Hovézi maso nakrajime na mensi kousky o velikosi zhruba 2,5 cm 2 I3ice &erveného vinného octa
a zlehka je zaprasime moukou. sil k dochucent

5. Maso rozdélime na 3 porce a prvni porci pfiddme k osmahnuté cibulce
se slaninou. Bez odmérky smazime ROAST/5 minut, ddme do jiné na-
doby a odlozime stranou.

6. Poté dame do mixovaci nddoby druhou porci masa s polovinou zbylé-
ho prepusténého masla a bez odmérky smazime ROAST/5 minut.

7. Dame do jiné nadoby a odlozime stranou. Treti porci masa dame se
zbytkem pFepusténého masla do mixovaci nadoby a rovnéz bez od-
mérky smazime ROAST/5 minut.

8. Osmazené maso odlozené stranou dédme zpét do mixovaci nadoby,
podlijeme pivem a pfidame pepf, majoranku a bobkovy list. Vlozime
odmérku a vSe vafime REVERSE/1 hodinu/pfi 90 °C/na stupni 1.

9. Odmérku vyjmeme, na viko postavime nastavec na vareni, aby omacka
nestfikala ven, a vafime dale REVERSE/1 hodinu/pfi 95 °C/na stupni 1.

10. Nakonec pfimichame nasekanou petrzelku a pokrm dochutime
cukrem a octem a opét s vlozenou odmérkou jesté mirné povafime
REVERSE/3 minuty/pfi 95 °C/na stupni 1.

11. Dosolime a opepfime a REVERSE/20 vtefin/na stupni 1 promichame.
Vyjmeme bobkové listy a podavame.

TIP

- K tomu se jako pfiloha hodi vafené brambory, knedliky nebo Specle
(viz str. 175).

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 620 kcal/2596 kJ Hotové za: 2 hodiny 47 minut.
== Na b porci Jednoduché 72gb., 269t 14gs. Pfiprava: 25 minut (+ 2 hodiny 22 minut vafeni a duseni)




ZVERINOVY GULAS

1 kg zvéfiny (jeleniho, srn¢iho 1. Maso odblanime a zbavime $lach, omyjeme pod tekouci vodou, osusi-

nebo kandiho masa) me papirovou utérkou a nakrajime na mensi kousky velké asi 2 cm.
4 cibule (250 g)

2 mrkve (150 g) 2. Cibuli oloupeme a rozkrojime na Ctvrtky. Mrkev oloupeme, omyjeme
1 kousek celeru (200 g) a ocCistime a také nakrajime na ctvrtky.

8 kuli¢ek jalovce . . B .
L 3. Celer oloupeme, omyjeme a rovnéz rozkrojime na &tvrtky.
3 susené fiky (75 g)

8 susenych Svestek 80 g) 4. Kuli¢ky jalovce nahrubo roztluéeme v hmozdifi.
3 snitky rozmarynu
50 g preputéného masla 5. Fiky a Svestky nakrajime na Ctvrtky.
1 1zicka soli . . “ . . . .
6. Rozmaryn oplachneme, osusime, listky otrhdme a nasekame najemno.
V2 1zicky pepre
1 bobkovy list 7. Do mixovaci nadoby dame celer, mrkev a cibuli a s odmérkou 6 vtefin/

400 ml vyrazného ¢erveného vina na stupni 6 sekdme nadrobno. Nasekanou zeleninu dédme do jiné misy.
o pokojové teploté

100 ml horkého masového vyvaru 8. Do mixovaci nadoby potom vloZzime pfepusténé maslo nakrajené na

2 Iicky dijonské hofcice mensi kousky a bez odmérky nechame 1 minutu/pfi 100 °C/na stupni 2

1 Izice konaku rozpustit.

9. Pfidame polovinu masa a bez odmérky smazime ROAST/10 minut.
Vyjmeme a v mixovaci nadobé opét bez odmérky smazime ROAST/
10 minut druhou polovinu zvéfiny.

10. Maso odlozené stranou vratime do mixovaci nadoby, pfidame cibuli,
mrkev a celer, vSe osolime, opepfime a okofenime bobkovym listem,
rozmarynem a jalovcem. Podlijeme ¢ervenym vinem a horkym vyva-
rem. Pfidame Svestky a fiky a vSe nechame s vlozenou odmérkou
mirné vafit REVERSE/20 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

11. Poté odmérku vyjmeme, na viko mixovaci nadoby postavime néstavec
na vafeni jako ochranu pfed vystfikovanim a zvéfinovy gulas dusime
REVERSE/1 hodinu/pfi 85 °C/na stupni 1.

12. Do omacky pfidame hof¢ici a Izici koriaku, dosolime, opepfime a pro-
michadme REVERSE/2 minuty 30 vtefin/pfi 80 °C/na stupni 1.

TIP

- Zvéfinovy gulas Ize podavat se $peclemi (viz str. 175) a ¢ervenym
zelim.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 23 Na 1 porci ca 633 kcal/2650 kJ Hotové za: 2 hodiny 23 minut
L= Nadporce Stredné narocné 599b.,17gt.,36¢s. Pfiprava: 40 minut (+ 1 hodina 43 minut vafeni a duseni)




ZVERINOVE KARBANATKY SE SLANINOU

1. Zvéfinu omyjeme pod tekouci vodou, osusime papirovou utérkou, 400 g zveétiny (jeleniho, srn¢iho

odblanime a zbavime $lach a nakrajime na kousky velké asi 4 cm. nebo kanéiho masa)
1 staréi houska (30 g)

2. Nez maso nameleme, vlozime ho nejprve na 1 hodinu do mrazni¢ky 100 ml vlazného mléka
a az poté do mixovaci nadoby. Maso s vlozenou odmérkou mixujeme (Cerstvého, 3,5 % tuku)
20 vtefin/na stupni 5. Smés z vnitinich sté&n mixovaci nadoby setfeme 2 salotky (50 g)
pomoci $pachtle a maso jesté jednou promixujeme, abychom dosahli 1 strouzek Cesneku
pozadované konzistence. Maso dame do jiné misky a do dalsiho zpra- 5 jarnich cibulek (150 g)
covani odlozime do chladni¢ky. Mixovaci nadobu vymyjeme. 1 vejce (velikost M)

1 IZicka soli

3. Housku pokrajime na kosti¢ky a namoc¢ime do vlazného mléka. 1 13iky pepe

4. Salotku a &esnek oloupeme, $alotky prekrojime na pulky. Jarni cibulku 1zicka susené majoranky

ocistime, omyjeme a nakrajime na kousky dlouhé asi 3 cm. Spolu se 3 Izice olivového oleje

N “ . . . P 5 8 platkl anglické slanin
Salotkou a ¢esnekem je dame do mixovaci nadoby a s vloZzenou P 9 y

odmeérkou 5 vtefin/na stupni 8 sekdme nadrobno. Kousi¢ky pfichycené }
KROME TOHO

1jarni cibulka (30 g)

na vnitfnich sténach mixovaci nadoby setfeme pomoci Spachtle a vse
jesté jednou promixujeme. Smés z vnitfnich stén mixovaci nddoby opét
setfeme Spachtli.

5. Housku dobfe vymackame a spolu s mletym masem, vejcem, soli,
pepfem a majorankou dédme do mixovaci nadoby. S odmérkou vse
michdme 1 minutu 30 vtefin/na stupni 4.

6. Dame do jiné nadoby a ze smési navlhéenyma rukama vytvarujeme
8 karbanatkd.

7. Zbylou jarni cibulku ocistime, omyjeme a nakrajime na tenka kolecka.
V panvi rozehfejeme olej a karbanatky v ném po obou stranach
smazime 3 minuty. Vyjmeme a ve vypeku dokiupava opeceme slaninu.

8. Na kazdy talif polozime 2 karbanatky, oblozime je platky slaniny
a posypeme nakrajenou jarni cibulkou.

TIP

- K tomu skvéle chutna rybizové ¢atni.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 2 Na 1 porci ca 317 kcal/1327 kJ Hotové za: 1 hodinu 25 minut
L= Nad porce Stfedné naroéné 299b,12gt,21gs. Pfiprava: 25 minut (+ 1 hodina mraZeni)




KURECI ZAVITKY SE SUNKOU

6 stonkd bilého chiestu 1. Oba druhy chfestu omyjeme a bily chfest oloupeme. Dfevnaté spodni

6 stonk( zeleného chfestu konce u obou druht velkoryse odfizneme, aby zbylo jen hornich 10 cm.
1 1zicka soli Chrest vlozime do hlubokého parniho nastavce. Osolime % IZi¢ky soli
1 $petka cukru a osladime cukrem.

6 kufecich fizku (a 150 g)

6 spetek pepie 2. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| vody o pokojové teploté. Nasadime

. . na ni hluboky parni nastavec, uzavieme vikem a chfest dusime
6 platk( parmské Sunky

250 mi teplého zeleninového STEAMER/10 minut v pafe. Parni ndstavec vyjmeme a chfest nechame

vyvaru zhruba 10 minut vychladnout.

150 ml smetany ke Slehani, ohfaté

na pokojovou teplotu 3. Kureci fizky omyjeme pod tekouci vodou, osusime papirovou utérkou

(30 % tuku) a naklepeme natenko. Po obou stranach je osolime 1 $petkou soli
1 Izice $krobové mou&ky a opepfime. Kazdy fizek oblozime 1 platkem Sunky, 1 bilym a 1 zelenym
1 lzice pfepusténého masla stonkem chiestu. Rizky svineme do zavitkd a svazeme kuchyriskou niti.

Rozdé&lime je na nizky parni nastavec, ten zavésime do hlubokého
KROME TOHO parniho nastavce a uzavieme vikem.

kuchyriska nit
4. Vyvar z chfestu zbyly v mixovaci nadobé odméfime a pfipadné doli-

jeme vodou na 1. Nalijeme zpét do mixovaci nadoby, nasadime na ni
uzavieny hluboky parni nastavec a zavitky dusime STEAMER/10 minut.

5. Viko pak opatrné odejmeme, zavitky oto¢ime a v pare dusime
STEAMER/10 minut. Dobu zahfivani odecteme.

6. Parni nastavec vyjmeme a odlozime stranou. Vyvar pfelijeme do jiné
nadoby, odméfime si 250 ml a nalijeme zpét do mixovaci nadoby.

7. Prilijeme teply zeleninovy vyvar a smetanu, osolime a opepfime a poté
bez odmeérky vafime 7 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. Omacku nechame
trochu zhoustnout.

8. Skrobovou mouéku dohladka rozmichame se 3 Izicemi studené vody,
pfiddme do mixovaci naddoby a omacku povafime 4 minuty/pfi 110 °C/
na stupni 1 bez odmérky. Nastavec na vafeni postavime na viko, aby
omécka nestfikala ven.

9. V panvi rozehfejeme prepusténé maslo a ze vSech stran na ném
zprudka 3 minuty smazime zavitky, aby se opekly dokfupava.

10. Kufeci zavitky podavame s omackou.

TIP

- Jako pfiloha se hodi kfupavy bily chléb a Eerstvy salat.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 23 Na 1 porci ca 343 kcal/1436 kJ Hotové za: 56 minut
L= Nadporce Stredné narocné 40gb,18gt.,bgs. Pfiprava: 15 minut (+ 41 minut vafeni a dugeni)




KURECI TERINA S BROKOLICI

1. Maso omyjeme pod tekouci vodou, osusime papirovou utérkou 400 g filetovanych kufecich prsou
a pokrajime na kousky o velikosti 3 x 3 cm. Nejméné na 3 hodiny 12 brokolice (750 g)
ho dame zamrazit do mraznicky. 1 svazek hladké petrzelky

3 mrkve (150 g)

2. Brokolici o¢istime, omyjeme, rozdélime na rGzi¢ky a vlozime je do 3 celozrnné tousty (120 g)

hlubokého parniho nastavce. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| vody 300 g creme Iégére (14 % tuku)

o pokojové teploté. Parni nastavec nasadime na mixovaci nadobu 3 Floutky (velikost M)

a uzavieme ho vikem. Brokolici dusime v pafe STEAMER/12 minut. 12 Izicky soli

Nechame zhruba 30 minut vychladnout a mixovaci nddobu didkladné 1 Izicky pepie

vymyjeme studenou vodou. v 1zicky mletého Fimského kminu

3. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. 1-2 |zice worcesterské omacky
65 g nakladanych kaparQ
4. Mrkev oloupeme, omyjeme, nakrajime na silnéjsi platky a spolu s petr-

zelkou vlozime do mixovaci nadoby. Vlozime odmérku a oboji sekame KROME TOHO
6 vtefin/na stupni 6 nadrobno. Dame do jiné misky. tuk na formu

5. Toust pokrajime na vétsi kousky a spolu s créeme légere dame do mixo-
vaci nadoby. Troubu pfedehiejeme na 180 °C.

6. Maso spolu se Zloutky pfidame do mixovaci nadoby a s odmérkou mi-
xujeme 25 vtefin/na stupni 6 na pyré. Osolime, opepfime a okofenime
fimskym kminem a worcesterskou omackou. Pfimichame mrkev, petr-
Zelku a okapané kapary a s odmérkou vée michame dalSich 15 vtefin/
na stupni 4.

7. Hranatou formu vymazeme tukem a naplnime do ni polovinu rozmixo-
vané hmoty. Navrch rozdélime brokolici a pfekryjeme zbytkem pyré.
Terinu ddme na 45 minut ztuhnout do trouby.

8. Kureci terinu nechame 5 minut odlezet ve formé a pak ji vyklopime.

Podavame teplou nebo nastudeno.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ Na 4 porce @ =3 Na 1 porci ca 219 kcal/917 kJ Hotové za: 4 hodiny 47 minut. - Pfiprava: 15 minut
£ (1 hranaté forma, 172 1) Stfedné narotné 20gb.,10gt,12gs. (+ 3 hodiny mraZeni, 12 minut vafeni, 45 minut peceni,
30 minut chlazeni, 5 minut odlezeni)




HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

90 g mékkého masla

175 g hladké mouky

1 1zi¢ka soli

150 g ementalu (45 % tuku)
200 g prorostlé slaniny

4 |zice olivového oleje

7 cibuli (500 g)

150 g zakysané smetany
(10 % tuku)

1 vejce (velikost M)
pepf na $picku noze

1 Spetka muskatoveého ofisku

KROME TOHO
tuk na formu

hladka mouka na
pomoucénéni valu

lusténiny k peceni naslepo

CIBULOVY KOLAC

. Do mixovaci nadoby dédme maslo nakrajené na mensi kousky, mouku,

V2 1zicky soli a 2 Izice vody a s odmérkou hnéteme KNEAD/2 minuty.
Z tésta rukama vytvarujeme kouli, zabalime do fdlie na potraviny a asi
30 minut nechame odlezet v chladni¢ce. Mixovaci nadobu dikladné
vymyjeme.

. Emental nakrajime na kousky velké asi 2 cm, dédme je do mixovaci

nadoby a s vloZzenou odmérkou sekdme 6 vtefin/na stupni 8 najemno.
Dame do jiné misy a odlozime stranou.

. Slaninu pokrajime na kosti¢ky a spolu se 2 Izicemi olivového oleje je

vlozime do mixovaci nadoby. Bez odmérky smazime ROAST/3 minuty.
Slaninu vyjmeme, nechame okapat na papirové utérce a dame do misy.

. Cibuli oloupeme, rozkrojime napul a nakréjime na platky. Cibuli spolu

se zbytkem olivového oleje dame do mixovaci nddoby a bez odmérky
dusime REVERSE/10 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. Pfidame ke slaniné
a vée promichame.

. Do mixovaci nadoby dame smetanu, vejce, 12 Izicky soli, pepf a muska-

tovy ofisek a s odmérkou michame 45 vtefin/na stupni 3. Troubu pre-
dehfejeme na 180 °C. Dortovou formu vymazeme tukem.

. Tésto vyvalime na pomouc¢néném valu mezi dvéma vrstvami folie

na potraviny a bez félie jim vysteleme dortovou formu (dno i boky).
Tésto nékolikrat propichneme vidli¢kou, navrch polozime zastfihnuty
papir na peceni a navrch nasypeme lusténiny. Korpus déme na

12 minut pfedpéct do trouby.

. Papir i lusténiny odstranime a korpus nechame 15 minut vychladnout.

Navrch rozdélime smés cibule a slaniny a rovhomérné prelijeme sme-
tanovo-vaje¢nym krémem. Kola¢ nakonec posypeme syrem.

. Cibulovy kola¢ pe¢eme 45 minut. Pokud vaje¢ny krém neni dostate¢né

tuhy, dobu peceni prodlouzime.

TIP

- U vegetarianské varianty vynechame slaninu nebo Sunku a nahradime

ji 50 g syra navic a 100 g zampiond.

‘ Na 12 kouskii
L2 (1 dortova forma, 6 26 cm)

@ Jednoduché

23 Na 1 kus ca 274 kcal/1147 kJ
11gb,19gt,15¢gs.

Hotové za: 2 hodiny 20 minut - Pfiprava: 25 minut (+ 30 minut
odlezeni, 13 minut vateni, 57 minut peceni, 15 minut chlazeni)




QUICHE LORRAINE

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA TESTO

400 g hladké mouky
200 g mékkého masla
1 IZice oleje

2 vejce (velikost M)

1 1zicka soli

NA NAPLN

1 svazek hladké petrzelky
400 g ementalu (45 % tuku)
300 g dusené Sunky

2 vétsi porky (400 g, pouze bilé
a svétlezelené ¢asti)

4 |zice oleje

200 g slaniny pokrajené
na kosti¢ky

NA KREM

500 g zakysané smetany
(10 % tuku)

8 vajec (velikost M)

1 1zicka soli

1 1zicka pepre
muskatovy ofiSek na
2 $picky noze

KROME TOHO

hladka mouka na
pomoucnéni valu

méaslo na formu, popf.
papir na peceni na plech

1. Do mixovaci nadoby nasypeme mouku, pfiddme maslo nakrajené
na kousky, 2 IZice vody, olej, vejce a sl a s vlozenou odmérkou hné-
teme KNEAD/2 minuty, aby vzniklo hladké tésto.

2. Tésto vyjmeme z nadoby a ru¢né vytvarujeme velkou kouli, kterou
zabalime do prisvitné félie na potraviny. Nechame ji 1 hodinu odlezet
v chladni¢ce. Mixovaci nadobu didkladné vymyjeme.

3. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. Ementél zbavime
klrky a nakrajime na kousky velké asi 2 cm. Petrzelku s ementalem
dame do mixovaci nadoby a s odmérkou sekame 10 vtefin/na stupni 8
nahrubo. Pfesypeme do vétsi misy a mixovaci nadobu opét vymyjeme.

4. Sunku nakrajime na kosti¢ky a pridame k syru.

5. Pérek ocistime, podélné rozkrojime na pulky (silnéjsi porky na étvrtky)
a nakrajime na tenké prouzky. Pérek pak dikladné propereme a ne-
chame dobre okapat.

6. Do mixovaci nadoby prilijeme olej a pérek spolu se slaninou dusime
bez odmérky REVERSE/10 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. V oteviené
mixovaci nadobé& nechame 5 minut vychladnout, pfidame do misy
k ostatnim pfisadam a vSe dobfe promichame.

7. Troubu pfedehfejeme na 200 °C a mixovaci nadobu vymyjeme.

8. Tésto vyvalime na pomouc¢néném valu a plat polozime na plech vyloze-
ny papirem na peceni nebo jim vysteleme 2 dortové formy vymazané
maslem.

9. Tésto nékolikrat propichneme vidli¢kou a ddme na 10 minut predpéct.

10. Vyjmeme z trouby a nechame 10 minut vychladnout. Teplotu trouby
snizime na 180 °C.

11. Krém: Do mixovaci nadoby vlozime nastavec na michani. Pfidame
zakysanou smetanu, vejce, osolime a okofenime pepfem a muskato-
vym ofiskem a s vlozenou odmérkou michdme 1 minutu/na stupni 4.

12. Smés pdrku rozdélime na korpus ve formé a povrch uhladime. Pérek
prelijeme vaje¢no-smetanovym krémem a quiche pe¢eme v troubé
pfiblizné 45 minut.

‘ Na 24 kouski (1 plech nebo @ 23 Na 1 kus ca 289 kcal/1210 kJ Hotové za: 2 hodiny 55 minut - Pfiprava: 40 minut
2 dortové formy, @ 26 cm) Stredné ndrocné

149b.,20gt,14gs. (+ 1 hodina 10 minut chlazeni, 10 minut duseni,
55 minut peceni)




PORKOVY KOLAC SE SUNKOU

1. Naplri: Goudu zbavime krky, pokrajime na kousky velké zhruba 3 cm NA NAPLN
a vlozime do mixovaci nadoby. S viozenou odmérkou sekdme 10 vtefin/ 150 g stfedné staré goudy (45 %)
na stupni 8 najemno. Syr dle potieby jesté jednou promixujeme. Dame  1silnéjsi pérek (400 g)
do jiné misky a odlozime stranou. 1 cibule (70 g)

2 IZice olivového oleje

2. Tésto: Do mixovaci nadoby dame mouku, prasek do peciva, maslo .
100 g dusené Sunky

nakrajené na mensi kousky, sll a vejce a s vlozenou odmérkou hnéte- g e
200 ml smetany ke slehani, ohraté

me v programu KNEAD, aby vzniklo hladké tésto. na pokojovou teplotu (30 % tuku)

« : . . . o o i oan 2 vejce (velikost M)
3. Tésto vyjmeme a vytvarujeme z n&j kouli. Zabalime ji do prisvitné félie 4 sicky sol
4 1ZICKY SOlI
na potraviny a nechame zhruba 30 minut odlezet v chladni¢ce. Mixovaci Y
, . . ) 1 $petka pepre
nadobu dikladné vymyjeme.

4. Porek ocistime, omyjeme, osusime utérkou, podélné prekrojime NA TESTO
a nakrajime na tenké nudlicky. 250 g hladké mouky
1 1zicka kypficiho prasku
5. Cibuli oloupeme, rozkrojime na Ctvrtky a dame do mixovaci nadoby. do peciva
S vlozenou odmérkou ji sekdme nadrobno TURBO/3 vtefiny. Spachtli 125 g masla
setfeme kousky zachycené na sténach nadoby. Ve Izicky soli

. . _ .o s . . . . 1 vejce (velikost M)
6. Do mixovaci nadoby pfidame 1 IZici olivového oleje a pdrek dusime

s vlozenou odmérkou REVERSE/10 minut/pfi 100 °C/na stupni 2. Dame
do vétsi misy a odlozime stranou.

7. Sunku nakrajime na kosti¢ky a se zbytkem oleje vlozime do mixovaci
nadoby. Bez odmérky nechame dusit REVERSE/2 minuty/pfi 100 °C/
na stupni 1. Mixovaci nddobu nechame bez vika 10 minut vychladnout.

8. Do mixovaci nadoby poté nalijeme smetanu, pfidame vejce a michame
s vloZzenou odmeérkou 30 vtefin/na stupni 5.

9. Pfisypeme 100 g nastrouhané goudy a s vlozenou odmérkou michame
REVERSE/25 vtefin/na stupni 2.

10. Pridéame podrek, osolime a opepftime. Z pfistroje vyjmeme odmeérku
a michame REVERSE/2 minuty/na stupni 3. Béhem toho smés v nado-
bé pres otvor ve viku michame Spachtli.

11. Troubu pfedehfejeme na 200 °C a dortovou formu vylozime papirem
na peceni.

12. Z tésta vyvalime tenky plat, kterym vysteleme formu. Okraje vytéahne-
me vySe a pfitlacime.

13. Na tésto rozdélime pdrkovou napli a povrch uhladime. Posypeme
zbytkem syra. Kola¢ pe¢eme 30 minut dozlatova. Pokud vaje¢ny krém
neni dostate¢né tuhy, dobu pecéeni prodlouzime.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

.} Na12 koqskﬁ @ ) =) Na1kus ca 184 kcal/770 kJ Hotové za: 1 hodinu 52 minuty - Pfiprava: 30 minut
L2 (1 dortové forma, 6 26 cm) Jednoduché 4gb,13gt,10qs. (+ 30 minut odleZeni, 12 minut dugeni, 10 minut chlazeni,
30 minut peceni)




SLAVKY V RAJCATOVE OMACCE

1 svazek petrzelky 1. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. Dame do mixovaci
2 kg slavek nadoby a s vloZzenou odmérkou sekdme 8 vtefin/na stupni 6 najemno.
4 strouzky Sesneku Pfesypeme do jiné misky.
2 susené chilli papricky

2 I3icky fenyklovych seminek 2. Slavky dobfe omyjeme pod tekouci studenou vodou. Oteviené musle
< L . vyhodime.
3 Izice olivového oleje

800 g krajenych rajcat 3

. Cesnek oloupeme a spolu s chilli papri¢kami viozime do mixovaci
(z konzervy)

nadoby. S vlozenou odmérkou sekédme 8 vtefin/na stupni 6 nadrobno.
250 ml suchého bilého vina . . . oy .
| Isicka sol Pomoci §pachtle setfeme kousky zachycené na vnitfnich sténach
ZICKa soli
mixovaci nadoby.
KROME TOHO 4. Pridame fenyklova seminka a 3 Izice olivového oleje a bez odmérky

4 vétsi krajice bilého chleba vée dusime ROAST/5 minut/pfi 100 °C.
(160 g)

5 Izic olivového oleje 5. Pfidame raj¢ata, vino a 125 ml vody o pokojové teploté, osolime
Y |ZiCky pepie a s vlozenou odmérkou dusime 15 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

6. Slavky vlozime do hlubokého parniho néstavce, ten nasadime na mixo-
vaci nddobu a musle dusime STEAMER/15 minut.

7. Ve vétsi panvi rozehfejeme zbytek oleje a pfi stfedni teploté na ném
z obou stran ope¢eme krajice chleba. Vydatné je opepfime.

8. Slavky dame do vétsi misy a musle, které se neoteviely, vyhodime.

9. Hotové slavky prelijeme raj¢atovou omackou, posypeme petrzelkou
a podavame s opecenym chlebem.

TIP

- V minulosti platilo pravidlo, Ze musle by se mély konzumovat pouze
na podzim, v zimé a na jafe — tedy v tzv. mésicich s ,r. Dnes lze také
béhem letnich mésicl koupit mrazené slavky, které mizeme pouzit
i na pfipravu tohoto pokrmu. Dobu duseni v pafe jednoduse prodlou-
Zime o 5 minut. Ale pozor! Také pro mrazené slavky plati: Exemplare
oteviené pred tepelnou Upravou vyhodime stejné jako musle, jez se
béhem vareni neotevrely.

HLAVN| CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘l @ ZJ Na 1 porci ca 676 kcal/2830 kJ Hotové za: 55 minut
L2 Nadporce Jednoduché 63gb.,3bgt,13gs. Pfiprava: 20 minut (+ 35 minut duseni)




TRESKA S DUSENOU MRKVi

1. Pomeran¢ omyjeme horkou vodou, vydrhneme dosucha a Skrabkou NA RYBU
okrajime tenké prouzky klry. Pomeran¢ rozdélime na mésicky a stavu 1 pomeran¢

zachytime (chem. neosetfeny, 150 g)

400 g filetd z tresky
2. Rybu omyjeme pod tekouci vodou, osusime papirovou utérkou a ddme  pept na $picku noze
na talif. Pokapeme pomeran€ovou stavou a posypeme nastrouhanou 12 |zicky soli
pomerancéovou klrou a peptem. Nechame 10 minut odlezet.
NA DUSENOU MRKEV
10 mrkvi (600 g)

1 1zicka masla

3. Mezitim ocistime, oloupeme a omyjeme mrkev. Nakrajime ji na kousky
dlouhé asi 5 cm, silnéjsi mrkve prekrojime napdl.

4. Do mixovaci nadoby dame maslo s cukrem a s vlozenou odmérkou ne-  11zicka cukru
chame 2 minuty/pfi 110 °C/na stupni 1 rozpustit. Pfidame mrkev a opét % IziCky soli
s odmeérkou sekame 6 vtefin/na stupni 6 nadrobno. Mrkev pak vlozime

do hlubokého parniho nastavce a posypeme % Izi¢ky soli. KROME TOHO

1 I horkého zeleninového vyvaru
5. Do mixovaci nadoby nalijeme horky zeleninovy vyvar. Nasadime na ni % svazku paitky
hluboky i nizky parni nastavec. Rybu osolime 2 1zi¢ky soli a vlozime do
nizkého parniho néstavce. Pokapeme marinddou. Nastavec uzavieme

vikem a vée dusime STEAMER/10 minut.

6. Opatrné odejmeme viko, k mkrvi pfiddme mési¢ky pomerance, parni
nastavec opét zavésime do mixovaci nadoby, uzavieme vikem a ohfi-
véame STEAMER/3 minuty. Dobu ohfivani pferusime, aby proces tepelné
Upravy v pare zacal okamzité.

7. Mezitim opladchneme a osusime pazitku a pokrajime nadrobno. Tresku
s mrkvi ozdobime pazitkou a podavame.

TIP

- Jako pfiloha se hodi vafené brambory.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ Z) Na 1 porci ca 146 kcal/611 kJ Hotové za: 40 minut
L= Nad porce Stfedné naroéné 20gb,2gt,13gs. Pfiprava: 25 minut (+ 15 minut duseni)




RYBIi PASTIKA V LISTOVEM TESTE

1,2 kg filetd ze pstruha 1. Filety ze pstruha omyjeme, osudime utérkou a nakrajime na vétsi kous-

2 |zicky + 1 $petka soli ky. Dame je do mixovaci nddoby a s vlozenou odmérkou sekame
Y2 I1Zi€ky pepie 15 vtefin/na stupni 6 najemno. Pomoci $pachtle pfitom setfeme kousky
400 ml studené smetany zachycené na vnitfnich sténach nadoby a vse opét s odmérkou

ke slehani (30 % tuku)

1 bal. listového tésta (450 g, mraz.)

15 vtefin/na stupni 6 promixujeme. Mixovani dle potifeby zopakujeme,
aby vzniklo jemné rybi pyré.
1 svazek kopru
11zi¢ka celého rizového pepie 2. Pfidame 2 IziCky soli, opepfime a s odmeérkou michame 30 vtefin/
2 vejce (velikost M) na stupni 4. Mixovaci nadobu déame na 45 minut vychladit do chladni¢-
ky. (Smés muzeme dat také do jiné nadoby, kterou pak na 45 minut
KROME TOHO postavime do chladnicky.)

hladka mouka na

pomou&néni valu 3. Poté do mixovaci nadoby pfiddme smetanu a s odmérkou michdme

maslo na formu 30 vtefin/na stupni 4. Rybi krém déame do jiné nadoby a na 45 minut

vlozime do mraznic¢ky. Mixovaci nddobu dikladné vymyjeme.
4. Troubu pfedehfejeme na 200 °C.

5. Platy listového tésta nechame jednotlivé 10 minut rozmrazit na Cisté
utérce. Polovinu tésta vyvalime na pomouénéném valu. Dortovou formu
natenko vymazeme maslem a dno i okraje formy vysteleme vyvalenym
téstem.

6. Kopr oplachneme, osusime a $pic¢ky snitek s listky otrhdme. Nasekédme
je najemno. Kuli¢ky riZového pepie nahrubo rozdrtime v hmozdifi.

7. Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilk(. Do pfistroje viozime
nastavec na michani, pfilijeme do néj bilek, osolime Spetkou soli

a s vlozenou odmérkou $lehame 3 minuty/na stupni 4 na tuhy snih.

Do mixovaci nadoby dame kopr, rizovy pepf a rybi smés a s odmérkou
michame 20 vtefin/na stupni 3. Smési naplnime dortovou formu.

8. Ze zbylého tésta vyvalime kulaty plat, uprostied pomoci mensi sklenice
vykrojime otvor, kterym pozdéji mize unikat para. Plat tésta polozime
na formu, zakrojime do spravného tvaru a rybi krém jim pfekryjeme.

Ze zbytku tésta vykrojime nejprve 5 platl a z toho, co zbude, vytvaru-
jeme dlouhy pruh, kterym kolem dokola uzavieme okraj formy. Platy
tésta dekorativné rozlozime kolem otvoru uprostfed.

. Zloutky rozmichame se 2 Izicemi vody a povrch pastiky jimi potfeme.
Pe¢eme v troubé 50 minut.

10. Rybi pastiku mGzeme podavat jak teplou, tak nastudeno.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU
©

‘ Na 16 kouskii @ 23 Na 1 kus ca 283 kcal/1185 kJ @ Hotové za: 3 hodiny - Priprava: 40 minut
L2228 (1 dortova forma, 6 24 cm) Stredné ndrocné 199b,19gt.,69gs. (+ 45 minut chlazeni, 45 minut mrazeni, 50 minut peceni)




DUSENY LOSOS S CITRONOVOU TRAVOU

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

700 g filetd z lososa
bez kiize

2 stonky citronové travy

2 gervené chilli papricky (15 g)
4 thajské $alotky (90 g)

2 strouzky ¢esneku

200 g zampionl

11 zeleninového vyvaru
o pokojové teploté

4 |Zice rybi omacky

2 Izice limetkové stavy

1 IZice palmového cukru
1 1Zicka bilého pepre

2 snitky thajské bazalky

10.

1.

12.

13.

14.

. Lososa omyjeme pod tekouci vodou, osusime papirovou utérkou

a rozkrojime na 4 stejné velké kousky. Rybu viozime do hlubokého
parniho nastavce a odlozime stranou.

. Citronovou travu ocistime, omyjeme a bilou ¢ast stonkd metlickovité

nafizneme.

. Chilli papri¢ky rozkrojime napul, oCistime a zvenku i zevniti omyjeme.
. Thajskou $alotku a ¢esnek oloupeme a Salotky prekrojime napdl.

. Salotku, &esnek a chilli paprigky vlozime do mixovaci nadoby

a s odmérkou sekame 5 vtefin/na stupni 6 nadrobno. Pfesypeme
do hmozdife a mixovaci nadobu vymyjeme.

. Do hmozdite pfiddme citronovou travu a vse roztlu¢eme. Stonky

citronové travy poté vyjmeme.

Zampiony ocistime, vydrhneme vihkou utérkou a nakrajime na platky
silné asi 0,5 cm. Zampiony rozdélime na nizky parni nastavec a odlozi-
me stranou.

. Do mixovaci nadoby nalijeme zeleninovy vyvar, vlozime do ni hluboky

parni nastavec s lososem, uzavieme vikem a dusime v pafe STEAMER/
10 minut.

. Do hlubokého parniho néstavce zavésime nizky parni nastavec

se zampiony a oboji dusime STEAMER/10 minut. Dobu ohfevu pferu-
Sime, aby proces tepelné Upravy v pafe zacal okamzité.

Po doduseni vyjmeme oba parni nastavce a odlozime je stranou.

Na omacku ponechame v mixovaci nadobé pouze 100 ml zeleninové-
ho vyvaru. Zbytek prelijeme do jiné nadoby.

Do vyvaru v mixovaci nadobé pfidame rybi omacku, limetkovou Stavu,
palmovy cukr, pfisady roztlu¢ené v hmozditi a bily pepf a véechno ne-
chéame s odmérkou na 4 minuty/pfi 100 °C/na stupni 3 pfivést k varu.

Thajskou bazalku oplachneme, osusime a listky otrhame.

Kousky lososa upravime na talife spolu se Zampiony a omackou
a podavame posypané listky bazalky.

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 434 kcal/1817 kJ Hotové za: 39 minut
L= Nadporce Jednoduché 379b,29gt.8gs.

Pfiprava: 15 minut (+ 24 minut duseni)




RYBi KARBANATKY
S BYLINKOVOU OMACKOU

1. Rybu omyjeme pod tekouci vodou a osusime papirovou utérkou.
Do mixovaci nadoby nalijeme 1| studené vody, nasadime hluboky parni
nastavec a vlozime do néj rybi maso. Uzavieme vikem a v programu
STEAMER dusime v pare. Rybu vyjmeme a nechame pfes noc vychladit
v chladni¢ce.

2. Druhy den nalijeme do mixovaci nadoby 500 ml vody o pokojové tep-
loté. Do nadoby viozime néstavec na vafeni a do néj polozime vejce.
S odmérkou je 14 minut/pfi 120 °C/na stupni 1 vafime natvrdo. Néasta-
vec po uvareni pomoci $pachtle vyjmeme z nadoby, vejce oplachneme
studenou vodou a nechame vychladnout. Mixovaci nadobu dikladné
vymyjeme studenou vodou a ddme na 15 minut vychladnout.

3. Na karbanatky: Z toustl okrajime klrku a prelijeme je smetanou. Kopr
oplachneme, osusime a silnéjsi stonky odstranime. Kapary nechame
okapat. Kopr a kapary dame do mixovaci nadoby a s odmérkou seka-
me nadrobno TURBO/2 vtefiny. Spachtli pfitom setfeme kousky zachy-
cené na vnitfnich sténach nadoby.

4. Do mixovaci nadoby se smési kopru a kaparl pfiddme kousky rybiho
masa, vlozime odmérku a sekdme 10 vtefin/na stupni 5 najemno.
Pridame zmékly toust, vejce, sul, pepf a nastrouhanou citronovou kiiru
a vée michame s odmérkou 30 vtefin/na stupni 4, aby vznikla homo-
genni hmota. Jesté jednou osolime a opepfime a znova s odmérkou
michame 30 vtefin/na stupni 2. Smés dame do jiné misy a navihce-
nyma rukama vytvarujeme karbanatky. Mixovaci nadobu vymyjeme.

5. V panvi rozehfejeme slunec¢nicovy olej a karbanatky smazime z kazdé
strany 5 minut dozlatova. Salat rozdélime na jednotlivé listy, oplachne-
me je, opatrné osusime a upravime na talife. Navrch polozime rybi
karbanatky.

6. Bylinkova omacka: Michané bylinky oplachneme, osusime, listky otrha-
me a kromé pazitky ddme do mixovaci nadoby. S vlozenou odmérkou
sekame 6 vtefin/na stupni 8 najemno. Pazitku nozem nakrajime na-
drobno a pfisypeme k bylinkdm v mixovaci nddobé. Pfiddme hofcici,
limetkovou $tavu, olej z hroznovych jader a creme fraiche a s odmér-
kou 10 vtefin/na stupni 5 dobfe promichame. Osolime a opepfime
a vSe dalsich 10 vtefin/na stupni 2 promichame. Uvarfena vejce oloupe-
me a pokrajime na kosti¢ky. Pfistroj nastavime na REVERSE/10 vtefin/
stupen 1 a pokrajena vejce vmichdme do omacky. Bylinkovou omacku
podavame k rybim karbanatkdm.

NA KARBANATKY
400 ¢ filetl z pangasia
4 celozrnné tousty (160 g)

5 Izic smetany ke $lehani
(30 % tuku)

Y2 svazku kopru

2 Izice nakladanych kapart

2 vejce (velikost M)

Ya IZicky soli

pepf na $pic¢ku noze

Y2 I1zicky nastrouhané citronové

kary (z chem. neosetieného
plodu)

3 Izice slunecnicového oleje

NA BYLINKOVOU OMACKU
2 vejce (velikost M)

V2 svazku michanych bylinek
(kupf. petrzelky, pazitky, kopru)

1 1zicka hoic¢ice

3 Izicky limetkové Stavy

6 IZic oleje z hroznovych jader
50 g creme fraiche (30 % tuku)

sUl a pepf k dochuceni

KROME TOHO
Y hlavky ledového salatu (150 g)

.} @ 2 Na 1 porci ca 403 kcal/1687 kJ Hotové za: 9 hodin 19 minut - Pfiprava: 20 minut
L= Nad porce Stfedné naroéné 259b.,23gt.,249s. (+ 8 hodin 15 minut chlazeni, 44 minut dugeni a vareni)

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




LOSOS S CHRESTEM A CERVENOU REPOU

1citron 80 g) 1. Z citronu vymackame $tavu. Do mixovaci nadoby nalijeme 1,5 | vody

2 mensi Cervené fepy (400 g) o pokojové teploté a pfidame polovinu citronové §tavy. Cervenou fepu
750 g bilého chfestu dlikladné omyjeme (nejlépe pouzijeme rukavice!l), ddme do néstavce
1 1zi¢ka soli na vafeni a ten vlozime do mixovaci nadoby. S vloZzenou odmérkou
1 $petka cukru vafime 20 minut/pfi 100 °C/na stupni 1.

600 g filetd z lososa (s kizi)

< . 2. Mezitim oloupeme a omyjeme chfest a dfevnaté spodni konce odfizne-
2 Spetky pepre

o« ) me. Stonky chfestu vloZzime do hlubokého parniho nastavce. Osolime
300 g vyloupaného &erstvého

hrasku (pfipadné mrazeného) Ya 1Zi€ky soli a posypeme cukrem. Filety z lososa omyjeme pod tekouci
4 snitky kopru vodou, osusime papirovou utérkou a pfipadné kosti odstranime. Filety
50 g masla nakrajime na mensi porce, polozime vedle sebe na nizky parni nasta-

vec a osolime Spetkou soli a pepfe. Nizky parni nastavec zavésime do
hlubokého parniho néstavce a uzavieme vikem.

3. Parni nastavec nasadime na mixovaci nadobu a v$e spolu s Eervenou
fepou dusime v pafe STEAMER/10 minut.

4. Nizky parni nastavec s vikem opatrné odejmeme. (Pozor, z nadoby
unika horka paral) Pfidame hrasek, opét uzavieme vikem a vlozime
zpét do mixovaci nadoby. Ve dale dusime STEAMER/5 minut. Dobu
ohfevu pfitom pferusime.

5. Mezitim oplachneme a osusime kopr. Spicky s listky otrhame a pokra-
jime nahrubo.

6. Po dudeni parni nastavec vyjmeme a uzavfeny vikem déame stranou.
Nastavec na vafeni vyjmeme pomoci $pachtle. Mixovaci nadobu vy-
prézdnime a vymyjeme studenou vodou. Cervenou fepu opléchneme
studenou vodou. Jesté horkou ji oloupeme a nakrajime na Ctvrtky.

7. Nakrajenou Cervenou fepu pokapeme trochou citronové stavy, osolime
V2 1Zicky soli a okofenime Spetkou pepfe. Dame do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmeérkou mixujeme 10 vtefin/na stupni 8 na pyré. Smés
z vnitfnich st&n mixovaci nadoby setfeme pomoci Spachtle.

8. Pridame maslo nakrajené na mensi kousky a s odmérkou vse jesté
jednou 20 vtefin/na stupni 7 promixujeme.

9. Pomoci $pachtle opét setfeme smés z vnitfnich stén mixovaci nadoby,
dochutime soli a pepfem a s vlozenou odmeérkou 10 vtefin/na stupni 4
promichame.

10. Na kazdy talif déme porci krému z Cervené fepy, upravime s chfestem
a hraskem a navrch polozime kousek lososa. Pokrm podavéame posy-
pany nasekanym koprem.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 23 Na 1 porci ca 398 kcal/1666 kJ Hotové za: 55 minut
L= Nadporce Stredné narocné 299b.,229t,19gs. Pfiprava: 20 minut (+ 35 minut vafeni a dugeni)




HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA TESTO
100 g mékkého masla
200 g hladké mouky

100 g nizkotu¢ného tvarohu
(0,2 % tuku)

1 vejce (velikost M)

1 $petka soli

NA NAPLN A KREM

1 hlévka kapusty (800 g)
3 Izice oleje

% |zicky soli

3 Spetky pepre
a pepf na $pi¢ku noze

1 $petka muskatového ofisku
70 g susenych raj¢at

200 ml studené smetany
ke slehani (30 % tuku)

100 g créeme fraiche (30 % tuku)
4 vejce (velikost M)
150 g uzeného lososa

150 g koktejlovych raj¢atek

KROME TOHO
mékké maslo na formu

hladkéa mouka
na pomoucnéni valu

lusténiny k peceni naslepo

KAPUSTOVY QUICHE S UZENYM LOSOSEM

. Korpus: Maslo nakrajené na kousky spolu s ostatnimi pfisadami

na tésto dédme do mixovaci nddoby a s vlozenou odmérkou hnéteme
1 minutu/na stupni 4. Z tésta vytvarujeme kouli, zabalime ji do fdlie
na potraviny a zhruba na 1 hodinu postavime do chladu. Mixovaci
nadobu dikladné vymyjeme.

. Formu na quiche vymazeme maslem. Troubu pfedehfejeme na 200 °C.

. Tésto vyvalime na pomou¢néném valu a vysteleme jim formu. Pfikry-

jeme papirem na peceni a zatizime lusténinami. Korpus dame na
10 minut pfedpéct do trouby, poté jej vyjmeme, lusténiny i papir
odstranime a korpus nechame vychladnout. Teplotu trouby snizime
na 170 °C.

kostal vyfizneme. Listy kapusty omyjeme a osu$ime v odstiedivce

na salaty. Polovinu kapusty ddme do mixovaci nadoby a s vlozenou
odmeérkou 5 vtefin/na stupni 5 sekdme nadrobno. Dame do jiné misy
a druhou polovinu zpracujeme stejnym zpUlsobem.

. Prvni polovinu nasekané kapusty dame spolu s olejem zpét do mixo-

vaci nadoby a s vlozenou odmérkou dusime REVERSE/3 minuty/

pfi 110 °C/na stupni 1. Pfilijeme 4 |Zice horké vody, osolime ¥z Izicky soli
a okofenime 3 Spetkami pepfe a muskatovym ofiskem. Kapustu pak
dusime bez odmérky ROAST/3 minuty/pfi 100 °C. PoduSenou kapustu
dame do jiné nadoby.

. SuSena rajcata vlozime do mixovaci nadoby a s odmérkou sekame

6 vtefin/na stupni 8 nadrobno. Dle potfeby jesté jednou promixujeme.
Kousky pfichycené na vnitfnich sténach nadoby setfeme Spachtli.

. Pfidame smetanu, créme fraiche, vejce, % |Zicky soli a pepf na $picku

noze a s odmérkou michdme 30 vtefin/na stupni 6. Pfidame kapustu
a s odmérkou jesté promichame REVERSE/1 minutu/na stupni 1.

. Uzeného lososa nakrajime na mensi kousky. Koktejlova raj¢atka omy-

jeme, rozkrojime na pllky a trochu vyskrabeme jadérka. Kapustovou
smés rozdélime po korpusu, obloZzime kousky lososa a rajc¢atky

a quiche dame asi na 40 minut péct do horké trouby, aby se zbarvil
dozlatova. Pokud krém poradné neztuhne, prodlouzime dobu peceni.

TIP

- Velice chutné je, kdyz kola¢ posypeme piniovymi ofisky. Povrch pred

pecenim jednoduse posypeme asi 2 Izice ofiskd.

‘ Na 12 kouski
£ (1forma na quiche, 6 26 cm)

@ Stredné narocné

23 Na 1 kus ca 260 kcal/1089 kJ @ Hotové za: 2 hodiny 36 minut - Pfiprava: 40 minut
10gb,18gt.,16gs. (+ 1 hodina chlazeni, 6 minut vafeni, 50 minut peceni)




QUICHE S CERVENYM ZELIM A SYREM

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA TESTO
150 g hladké mouky
Y2 I1Zicky soli

100 g nizkotu¢ného tvarohu
(0,2 % tuku)

70 g studeného masla

NA NAPLN

1 hlédvka ¢erveného zeli (300 g)
1 cibule (75 g)

30 g masla

2 Izice jable¢ného octa

200 ml teplého zeleninového
vyvaru

1 $petka cukru

mlety hfebi¢ek na $pi¢ku noze
50 g slune¢nicovych seminek
4 snitky tymianu

100 ml studené smetany
ke slehani (30 % tuku)

100 ml studeného mléka
(Gerstvého, 3,5 % tuku)

2 vejce (velikost L)
V2 |Zicky soli
3 Spetky pepre

100 g Cerstvého krémového
koziho syra (45 % tuku)

1 Izice olivového oleje

KROME TOHO

tuk na formu

1.

Korpus: Do mixovaci nddoby dédme mouku, sul, tvaroh a studené maslo
nakrajené na mensi kousky a s vlozenou odmérkou hnéteme 1 minutu/
na stupni 4, aby vzniklo hladkeé tésto. Z tésta vyvalime tenky plat,
kterym vysteleme tukem vymazanou formu na tarte nebo dort. Tésto
pak ve formé na 30 minut postavime do chladu. Mixovaci naddobu
dukladné vymyjeme.

. Naplii: Cervené zeli omyjeme, kostal vykrojime a zbytek omyjeme

a pokrajime na vétsi kousky.

. Cibuli oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky a spolu s ¢ervenym zelim

vloZzime do mixovaci nadoby. S vlozenou odmérkou sekame 8 vtefin/
na stupni 5 nahrubo. Spachtli setteme kousky zachycené na sténach
mixovaci nadoby.

. Pfiddme maslo nakréjené na mensi kousky a bez odmérky dusime

ROAST/3 minuty. Podlijeme octem a vyvarem.

. Pfidame cukr a mlety hiebic¢ek a opét s vlozenou odmérkou dusime

jesté 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. Zeli pfesypeme do cedniku,
nechame okapat a potom 15 minut vychladnout. Mixovaci nadobu
dikladné vymyjeme, pfitom ji nékolikrat vyplachneme velmi studenou
vodou.

. Troubu pfedehfejeme na 180 °C.

Slunec¢nicova seminka oprazime na horké panvi bez tuku.

. Tymian oplachneme, osusime a listky otrhame.

. Do mixovaci nadoby pfilijeme studenou smetanu a studené mléko,

pfidame vejce, sul a pepf a vée michdme s odmérkou 10 vtefin/
na stupni 4.

10. Po korpusu rozprostfeme vychladlé zeli a rovhomérné prelijeme

smetanovym krémem. Quiche posypeme kousky koziho syra, slunecni-
covymi seminky a tymidnem. Pokapeme 1 IZici olivového oleje a dame
na 30 minut dozlatova upéct do trouby. Pokud krém pofadné ne-
ztuhne, prodlouzime dobu peceni.

TIP

- K tomu se hodi zeleny salat.

Na 6 porci

Q (1 forma na tarte, 6 26 cm) @ Stredné narocné 199b.,43gt,25¢s.

ZJ Na 1 porci ca 557 kcal/2332 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 58 minut - Pfiprava: 30 minut
(+ 45 minut chlazeni, 13 minut duseni, 30 minut peceni)




ZAPECENY LILEK

. Caciocavallo i parmazan zbavime kirky, pokrajime na kousky velké
asi 2 cm a dame do mixovaci nadoby. S vioZzenou odmérkou sekédme
25 vtefin/na stupni 10 najemno. Syr dle potieby jesté jednou promixu-
jeme. Dame do jiné misy a mixovaci nadobu vymyjeme.

. Lilky omyjeme, odfizneme stopku a plody podélné nakrajime na platky
silné asi 1 cm. Navrstvime je pfes sebe do cedniku a kazdy platek
vydatné posypeme 1 Izickou hrubozrnné soli. Cednik vlozime do misy
a pokrajeny lilek nechame okapat. Lilek zatizime talifem a nechame
nejméné 1 hodinu odlezet.

. Mezitim si ptipravime rajéatovou omacku: Cesnek a cibuli oloupeme
a oboji v mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou sekame nadrobno
TURBO/3 vtefiny. Zachycené kousky pomoci Spachtle setfeme z vnitf-
nich stén nadoby.

. Pfidame olivovy olej a vse nechame zpénit ROAST/2 minuty/pfi 100 °C
bez odmeérky.

. Pfidéme pasirovana rajcata a protlak, osolime, opepfime a omacku
vafime bez odmérky REVERSE/1 hodinu/pfi 90 °C/na stupni 1, aby
zhoustla. Nastavec na vareni pfitom postavime na otvor ve viku mixo-
vaci nadoby, aby omacka nestiikala ven.

. Bazalku oplachneme, osusime, listky otrhame a nasekéame nahrubo.
Pfidame do omacky, kterou jesté jednou dosolime a dochutime
pepfem, a s vloZzenou odmeérkou 15 vtefin/na stupni 3 promichame.

. Pokréjeny lilek oplachneme studenou vodou a osusime papirovou
utérkou. Ve vétsi panvi rozehfejeme dostatec¢né mnozstvi arasidového
oleje a z obou stran v ném po davkach fritujeme platky lilku. Vyjmeme
a peclivé otfeme papirovou utérkou.

. Troubu pfedehfejeme na 200 °C. Formu na nékyp vymazeme olivovym
olejem a na dno nalijeme trochu rajéatové omacky. Na ni rozlozime
vrstvu lilku, prelijeme omackou a posypeme nastrouhanym syrem.

Tak postupujeme, dokud nespotfebujeme vSechny pfisady. Nakyp
ukon&ime vrstvou lilku, kterou prelijeme zbytkem omacky a posypeme
zbylym syrem.

. Nakyp pec¢eme pfiblizné 30 minut v horké troubé. Troubu poté
vypneme a nakyp nechame jesté asi 10 minut dojit. Vyjmeme z trouby
a podavame.

500 g caciocavalla
(italského syra, 46 % tuku)

150 g parmazanu (32 % tuku)
5 lilka (1,5 kg)
125 g hrubozrnné soli na posypani

NA RAJCATOVOU OMACKU
1 strouzek ¢esneku

Y2 cibule (40 g)

2 Izice olivového oleje

1,4 kg pasirovanych raj¢at
2 |zice raj¢atového protlaku
1 IZicka soli

Y2 1zicky pepre

V2 svazku bazalky

KROME TOHO
arasidovy olej k fritovani

olivovy olej na formu

ZJ Na 1 porci ca 873 kcal/3655 kJ
56gb.,61gt,28¢s.

@ Jednoduché

‘ Na 4 porce
L2 (1 forma na nékypy, 15 x 20 cm)

Hotové za: 3 hodiny 7 minut - Pfiprava: 25 minut (+ 1 hodina
10 minut odlezeni, 1 hodina 2 minuty vafeni, 30 minut peceni)

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




SMETANOVY SPENAT S VAJICKEM

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA BRAMBORY
1 1zicka soli

1 kg lojovitych brambor

NA SMETANOVY SPENAT

800 g listového $penatu (mraz.)
3 salotky (70 g)

2 Izice masla

150 ml smetany ke slehani, ohraté
na pokojovou teplotu (30 % tuku)

V2 |zicky soli
Ya 1Zicky pepre

muskatovy ofiSek na $pi¢ku noze

NA MICHANA VAJICKA
6 vajec (velikost L)

4 Izice mléka
(trvanlivého, 1,5 % tuku)

trocha perlivé mineraini vody
Y2 I1Zicky soli

pepf na 2 $picky noze
muskatovy ofisek

na 2 $pi¢ky noze

KROME TOHO

maslo na smazeni

1. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml studené vody a pfidame 1 Izicku
soli. Brambory oloupeme, omyjeme a podle velikosti nakrajime na pul-
ky nebo &tvrtky. Brambory déme do nastavce na vareni, ktery viozime
do mixovaci nadoby, a s odmérkou dusime v pafe STEAMER/15 minut.
Nastavec na vareni vyjmeme pomoci $pachtle, vodu z mixovaci nadoby
vylijeme a brambory uchovavame v teple.

2. Mezitim podle navodu na obalu pfipravime na sporéaku $penat.

3. Salotku oloupeme, rozkrojime na pulky a s vlozenou odmérkou sekame
8 vtefin/na stupni 6 nadrobno. Pomoci $pachtle ji setfeme z vnitfnich
stén mixovaci nadoby. Pfidame maslo a bez odmérky nechame
1 minutu/pfi 60 °C/na stupni 2 zpénit. Salotku pak bez odmérky dusime
ROAST/4 minuty/pfi 110 °C.

4. Spenat pridame k $alotce v mixovaci nadobé, pfilijeme smetanu a bez
odmeérky vSe 4 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1 mirné povafime.

5. Do mixovaci nadoby potom opét viozime odmérku a Spenét 10 vtefin/
na stupni 6 promixujeme. Osolime, okofenime pepfem a muskatovym
ofiskem a nakonec s odmérkou 30 vtefin/na stupni 4 promichame.

6. Spenat dame do jiné nadoby a uchovavame v teple. Mixovaci nadobu
dlikladné vymyjeme.

7. Michana vajicka: Do mixovaci nadoby rozklepneme vejce, pfilijeme
mléko a trochu mineraini vody a vse slehdme s vlozenou odmérkou
10 vtefin/na stupni 2.

8. Osolime, opepfime a okofenime Cerstvé nastrouhanym muskatovym
ofiSkem a s odmérkou 30 vtefin/na stupni 4 jesté jednou promichame.

9. P¥i stfedni teploté nechame v panvi s nepfilnavym dnem rozpustit
maslo a pfilijeme rozslehana vejce. Pfi mirné teploté opatrné michame,
dokud vajicka neza¢nou tuhnout, presto ale jesté zlstanou krémova.

10. Michana vajicka podavame s brambory a Spenatem.

‘ @ 23 Na 1 porci ca 470 kcal/1968 kJ Hotové za: 49 minut
L2 Nadporce Jednoduché 21gb.,24qt., 42gs. Pfiprava: 25 minut (+ 24 minut duseni a vareni)




PIZZA MARGHERITA

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA KYNUTE TESTO

V2 IZicky cukru

10 g Cerstvého drozdi
250 g hladké mouky
2 Izice olivového oleje

V2 |Zicky soli

NA RAJCATOVOU OMACKU
6 IZic pasirovanych raj¢at

1 IZice rajcatového protlaku
1 1zicka drhnutého oregana
Y 1Zicky soli

3 Spetky pepre

1 $petka cukru

KROME TOHO
100 g mozzarelly (45 % tuku)
2 Izice olivového oleje

hladk& mouka
na pomoucnéni valu

1.

Kynuté tésto: Do mixovaci nadoby dame 150 ml vlazné vody a cukr,
pfiddme rozdrobené drozdi a vde michdme bez odmérky 2 minuty/

pfi 37 °C/na stupni 1. Pfisypeme mouku, pfidame 2 IZice olivového oleje
a 2 Izicky soli a vSe hnéteme s vlozenou odmérkou KNEAD/2 minuty,
aby vzniklo vlaéné tésto. Nemélo by se pfilis lepit na ruce, v pfipadé
potfeby proto do né&j pfimichame jesté trochu mouky nebo vody, aby
ziskalo spravnou konzistenci.

. Tésto vyjmeme z mixovaci nadoby, vytvarujeme z néj kouli a viozime

do misy. Pfikryjeme Cistou utérkou a nejméné 1 hodinu nechame ky-
nout na teplém misté, dokud se objem tésta nezdvojnasobi. Mixovaci
nadobu vymyjeme.

. Raj¢atova omacka: Do mixovaci nadoby dame pasirovana rajCata,

raj¢atovy protlak, oregano, sll, pepft a cukr a s viozenou odmérkou
vée 20 vtefin/na stupni 4 dikladné promichame.

. Troubu pfedehfejeme na 240 °C.

. Mozzarellu nakrajime na tenké platky. Plech na peceni potfeme 1 IZici

olivového oleje. Vykynuté tésto jesté jednou dikladné prohnéteme
rukama, rozdélime na 2 porce a z kazdé vyvalime okrouhly plat. Korpu-
sy na pizzu polozime na plech, potfeme raj¢atovou omackou a oblozi-
me mozzarellou. Nakonec pizzy pokapeme zbytkem olivového oleje

a 15 minut pe¢eme dozlatova.

OBMENY

Pizza Margherita mize poslouzit jako zéklad, ktery Ize pfidanim dalsich
pfisad zcela jednoduse zménit v ty nejoblibenéjsi klasické pizzy. Pizzu
nakonec vzdy oblozime 100 g mozzarelly.

-

-

Pizza salami: Raj¢atovou omacku obloZzime 7 platky suchého salamu.
Pizza funghi: Raj¢atovou omacku oblozime 100 g Zampionud (nakraje-
nych na platky).

Pizza spinaci: 130 g mrazeného Spenatu uvafime podle navodu na
obalu, osolime a opepfime a rozdélime na rajéatovou omacku.

Pizza hawaiana: 3 kole¢ka ananasu pokréjime na kousky a rozdélime
je na raj¢atovou omacku spolu se 2 platky dusené Sunky pokrajenymi
na mensi kousky.

Pizza peperoni: /2 Cervené, zluté a zelené papriky pokrajime na
prouzky a rozdélime na raj¢éatovou omacku.

‘ @ = Na 1 kus ca 878 kcal/3676 kJ
220 Na2piny Jednoduché 24gb.,419t,98gs.

Hotové za: 1 hodinu 30 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 1 hodina kynuti, 15 minut peceni)

- Pizza cipolla: 1 vétsi cibuli oloupeme a nakrdjime na krouzky, jimiz
oblozime raj¢atovou omacku.

- Pizza prosciutto: Raj¢atovou omacku oblozime 2 platky dusené Sunky

nakrajenymi na kousky.

Samoziejmé Ize podle chuti rizné kombinovat véechny uvedené prisady!

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




HOUBOVE RIZOTO

1. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. Parmazan zbavime
klrky, nakrajime na kosti¢ky o velikosti 2 cm a spolu s petrzelkou
dame do mixovaci nadoby. S odmérkou sekame 8 vtefin/na stupni 8
nadrobno. Dame do jiné nadoby a odlozime stranou.

2. Houby ocistime, vétsi exemplarie prekrojime napll a ddme do mixovaci
nadoby. S vlozenou odmérkou sekédme nadrobno TURBO/1 vtefinu.
Také je dame do jiné nadoby.

3. Salotku a &esnek oloupeme a v mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou
sekame nadrobno TURBO/3 vtefiny. Spachtli pfitom setfeme kousky
zachycené na vnitfnich sténach nadoby.

4. Pfidame 2 Izice masla a Salotku s ¢esnekem dusime bez odmérky
ROAST/3 minuty/pfi 120 °C.

5. Pfidame ryzi a bez odmérky dusime ROAST/1 minutu/pfi 120 °C.

6. Ryzi podlijeme horkym vyvarem a bez odmérky vafime REVERSE/
10 minut/pfi 95 °C/na stupni 1.

7. Tymian oplachneme, osusime a listky otrhame.

8. K ryZi v mixovaci nddobé pfidame houby a tymian, promichame
pomoci Spachtle a s vlozenou odmérkou dale vafime REVERSE/
8 minut/pfi 95 °C/na stupni 1.

9. Okofenime mletym chilli a dochutime citronovou $tavou.

10. Pfidame parmazan rozmixovany s petrzelkou a zbytek masla, vSe
promichame Spachtli a bez odmérky michame REVERSE/30 vtefin/
na stupni 3. Pfitom si rovnéz pomahame Spachtli.

11. Rizoto osolime a opepfime a s odmérkou jesté promichame REVERSE/
20 vtefin/na stupni 2. Ihned podavame.

TIPY

- Neni-li rizoto ur¢eno pro déti, mizeme 200 ml vyvaru nahradit suchym
bilym vinem.
- Rizoto béhem vareni hliddme a dle potieby si pfi michani pomizeme

$pachtli. Dokonalé rizoto by mélo byt mirné al dente a mit krémovou
konzistenci. Nemélo by byt ani pfili§ suché, ani moc kasovité.

4 snitky petrzelky

90 g parmazanu (32 % tuku)
250 g michanych hub

1 $alotka (30 g)

2 strouzky ¢esneku

60 g masla

400 g ryze na rizoto (Arborio,
doba vareni 15 minut)

1,2 | horkého slepi¢iho nebo
zeleninového vyvaru

5 snitek tymianu
1 $petka mletého chilli
$tava z V2 citronu (40 g)

sUl a pepf k dochuceni

2 Na 1 porci ca 576 kcal/2412 kJ
19gb.,18gt.,82¢gs.

‘3 Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 37 minut.
Pfiprava: 15 minut (+ 22 minut duseni)

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




ZELENA OMACKA
SE ZTRACENYMI VEJCI

NA BYLINKOVOU OMACKU 1. Bylinky pfebereme, oplachneme a osusime. Siln&jsi stonky odstranime,

2 svazky bylinek na zelenou popf. otrhame listky. PazZitku nasekdme najemno, ostatni bylinky déame
oméacku (petrZelka, brutnak, do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou je 10 vtefin/na stupni 6
feficha, stovik, kerblik, | ) i . . . L
krvavec mensi, pazitka) sekame nadrobno. Rozmixované bylinky podle potfeby Spachtli setfe-
6 vajec (velikost M) me z vnitfnich stén nadoby a jesté jednou je promixujeme. Dame do

1% Izicky jemné hofcice misky a mixovaci nadobu vymyjeme.
100 ml slune¢nicového oleje
400 g bilého jogurtu (3,5 % tuku)

400 g zakysané smetany
(10 % tuku)

50 ml citronové stavy

2. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vlazné vody, nasadime néstavec
na vareni a do néj vlozime 6 vajec. S vlozenou odmérkou je vafime
14 minut/pfi 120 °C/na stupni 1. Nastavec na vareni vyjmeme, vejce
oplachneme studenou vodou a oloupeme. Mixovaci nadobu vymyjeme

o y . studenou vodou.
sll a pepf k dochuceni

3. Bilek natvrdo uvarfenych vajec oddélime od Zloutku. Zloutky dame do

NA BRAMBORY mixovaci nadoby, pfidame hotgici a sluneénicovy olej a s odmérkou

1kg mensich lojovitych brambor 20 vtefin/na stupni 5 mixujeme na jemny krém. Pfidame vechny
bylinky, jogurt, zakysanou smetanu a uvafené bilky, pfilijeme citronovou
NA ZTRACENA VEJCE Stavu a s odmeérkou michame 30 vtefin/na stupni 4. Osolime a opepfi-
8 vajec (velikost M) me a s odmérkou jesté jednou 20 vtefin/na stupni 1 promichame.
2 Izice octa Omacku prelijeme do jiné nadoby a postavime do chladu. Mixovaci

nadobu vymyjeme.

4. Brambory dikladné vydrhneme pod tekouci vodou. Do mixovaci nado-
by nalijeme 11 studené vody a neoloupané brambory vlozime do hlubo-
kého parniho néastavce. (Vétsi brambory pfipadné prekrojime napul.)
Parni nastavec uzavieme vikem a nasadime na mixovaci nadobu.
Brambory vafime v pafe STEAMER/30 minut.

5. Ztracena vejce: Vétsi hrnec naplnime vodou, pfiddme ocet a pfivede-
me k varu. Postupné do $alkli jednotlivé rozklepneme 8 vajec. Ze $alki
pak vejce nechame opatrné vklouznout do vody. Nejlepsi je, kdyz vodu
pfedtim silné rozvifime metli¢kou. Vejce pfi nizké teploté asi 1 minutu
mirné povafime, hrnec odstavime ze sporéku a vejce nechame jesté
4 minuty dojit ve vodé. Zelenou omacku a brambory rozdélime na tali-
fe. Ztracena vejce pénovackou postupné vyjmeme z vody, nechame

okapat a vlozime do omacky.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 831 kcal/3479 kJ Hotové za: 1 hodinu 5 minut
L= Nadporce Jednoduché 359b.,51gt,55gs. Pfiprava: 20 minut (+ 45 minut vafeni)




NA CREPES

50 g hladké mouky
kypfici prasek do peciva
na $pi¢ku noze

1 $petka soli

1 vejce (velikost M)

100 ml studeného mléka
(&erstvého, 3,5 % tuku)

4 |zice perlivé minerélni vody

1 Izice masla

NA CHREST

1,5 kg bilého chiestu
1 1Zicka soli

1 1Zicka cukru

1 Izice masla

BRETONSKE CREPES S CHRESTEM

. Crépes: Do mixovaci nadoby déme mouku, prasek do peciva a sl

rozklepneme vejce a pfilijeme studené mléko. S vlozenou odmér-
kou michame 30 vtefin/na stupni 3. Tésto nechame 15 minut ulezet.

. Poté pfiljeme mineralku a s vloZzenou odmérkou michame jesté

20 vtefin/na stupni 3. Tésto naplnime do jiné nadoby a postavime
do chladu. Mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.

. Chrest oloupeme. Spodni konce odfizneme a odstranime v8echna

dfevnata mista. Chifest omyjeme a nechame okapat.

. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| studené vody. Pfidéme s, cukr

a maslo, chrest vlozime do hlubokého parniho nastavce a uzavie-
me vikem. Chfest dusime v pafe STEAMER/30 minut. Mékky chrest
vyjmeme a nechame okapat.

. Crépes: V panvi pfi stfedni teploté rozehfejeme maslo a z tésta

postupné usmazime 4 tenké crépes. Do nich zavinene duseny
chrest a podavame.

1. Penne uvafime podle navodu na obalu ve 4 | vrouci osolené vody,

aby byly al dente. Poté je slijeme a nechame okapat.

. Petrzelku oplachneme, osusime a listky otrhame. Dame do mixo-

vaci nadoby a s odmérkou sekdme 8 vtefin/na stupni 6 nadrobno.
Pfesypeme do misky a mixovaci nadobu vymyjeme.

. Do mixovaci nadoby nalijeme smetanu o pokojové teploté

a s odmeérkou ji 8 minut/pfi 100 °C/na stupni 1 provafime.

. Gorgonzolu nakrajime na vétsi kousky, pfiddme do mixovaci nado-

by a s odmérkou nechame 5 minut/pfi 80 °C/na stupni 2 rozpustit
na vlaény krém.

. Pfidame ofechy a petrzelku a s odmérkou vSe michame REVERSE/

3 minuty/pfi 80 °C/na stupni 2.

. Omacku velice opatrné dochutime soli a pepfem (nebot gorgonzo-

la se vyznacuje uz dost vyraznou chuti) a s odmérkou promichame
REVERSE/10 vtefin/na stupni 1.

. Omacku podavame s téstovinami.

PENNE S GORGONZOLOU A ORECHY

400 g penne

1 IZicka soli

V2 svazku petrzelky nebo

4 |zice nasekané petrzelky (mraz.)

250 ml smetany ke $lehani,
ohfaté na pokojovou teplotu
(30 % tuku)

250 g gorgonzoly dolce
(48 % tuku)

50 g nasekanych vladskych
ofechtd

pepf k dochuceni

TIP

- Ke crépes se vyborné hodi tteba holandska omacka (viz str. 24).

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU
HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

Hotové za: 26 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 16 minut vafeni)

Hotové za: 1 hodinu 5 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 15 minut uleZeni, 30 minut dugeni)

Z) Na 1 porci ca 795 kcal/3329 kJ
29gb.,409t.,77gs.

ZJ Na 1 porci ca 628 kcal/2629 kJ
Q Na 4 porce @ Stredné narocné 28gb.,b2qt.,21gs. Q Na 4 porce @ Jednoduché




DUSENY CHREST

500 g lojovitych brambor 1. Brambory a chfest oloupeme. Spodni dfevnaté konce chfestu odFiz-
1 kg bilého chiestu neme. Brambory omyjeme a nakréjime na ¢tvrtky. Ddme do néstavce
1 1zicka soli na vafeni a posypeme 1 Izi€kou soli.
1 Spetka cukru
) 2. Chrest vlozime do hlubokého parniho nastavce. Do mixovaci nadoby
1 1Zzicka masla
2 I3ice nasekané petrelky (mraz) nalijeme 11 vody o pokojové teploté a pfidame cukr s maslem. Poté
do mixovaci nadoby zavésime néstavec na vareni a nasadime parni

NA HOLANDSKOU OMAGKU nastavec uzavreny vikem.

180 g mésla, ohfatého 3 Brambory a chfest vafime v programu STEAMER. Parni nastavec

na pokojovou teplotu . ., | i ) i

; . o vyjmeme a uzavreny vikem dame stranou. Z nadoby vyjmeme nastavec
3 naprosto Cerstvé Zloutky, ohraté

na pokojovou teplotu (velikost M) na vafeni a brambory uchovavame v teple. Z mixovaci nadoby vylijeme

2 Izice drabesiho vyvaru nebo vodu a dobfe ji vymyjeme studenou vodou.
bilého vina (o pokojové teploté) ] - o ] ] ] ]
i . e 4. Holandsk& omacka: Do mixovaci nadoby dame maslo nakrajené
sul, pepr a citronova stava
k dochuceni na mensi kousky a s vlozenou odmérkou nechame 6 minut/pfi 70 °C/
na stupni 2 rozpustit. Pfelijeme do jiné nadoby a mixovaci nadobu

nechame 10 minut vychladnout.

5. Do mixovaci nadoby nasadime nastavec na michani. Dadme do ni Zlout-
ky a drGbezi vyvar a s viozenou odmérkou nechédme 8 minut/pfi 70 °C/
na stupni 3 emulgovat. Po 3 minutach michani zacneme na viko mixo-
vaci nddoby pomalu pfilévat rozpusténé maslo tak, aby po kapkach
stékalo kolem odmeérky na noze zapnutého krajece. Pfilévani masla by
mélo trvat az 2 minuty.

6. Oméacku podle chuti dosolime, opepfime a dochutime citronovou §ta-
vou. S vloZzenou odmérkou jesté 10 vtefin/na stupni 2 promichame.

7. Chrest a brambory podédvame s holandskou omackou.

TIPY

- Pokud omac¢ka nema dostatecné krémovou konzistenci, obsah
nadoby nechame zchladnout na 50 °C (viz displej) a oméacku poté
nastavcem na michani a s vlozenou odmérkou jesté jednou 30 vtefin/
na stupni 4 naslehame. Ihned podavame.

- Je zapotiebi dbat na to, aby vSechny stonky chfestu byly zhruba
stejné silné. V opacném pfipadé budou ty tenéi rozvafené, zatimco
silnéjsi chrest zUstane tuhy.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

‘ @ 23 Na 1 porci ca 446 kcal/1867 k) Hotové za: 1 hodinu 9 minut
L2 Nadporce Jednoduché 8gb.,34qt,27gs. Pfiprava: 25 minut (+ 34 minut vafeni, 10 minut chlazeni)




SYROVE SPECLE S CIBULKOU

. Syr zbavime kulrky, rozkrojime na 3 ¢asti a vlozime do mixovaci nadoby.
S vloZzenou odmérkou mixujeme 10 vtefin/na stupni 8 najemno. Syr pre-
sypeme do misky a odlozime stranou.

. Tésto: Do mixovaci nadoby nasypeme mouku, pfidame vejce, 1 1Zicku
soli a studenou mineralku a s odmérkou vse hnéteme KNEAD/2 minuty,
aby vzniklo hladké tésto.

. Tésto pomoci Spachtle setfeme ze stén mixovaci nadoby a s vloZzenou
odmérkou jesté 1 minutu/na stupni 4 prohnéteme. Tésto dame do jiné
nadoby, pfikryjeme cCistou vihkou utérkou a nechame pfiblizné 30 minut
odlezet na rovnomérné teplém miste.

. Ve vétsim hrnci pfivedeme k varu dostate¢né mnozstvi vody s 2 Izicky
soli. Po davkach do ni pfes lis na Specle vylisujeme $pecle nebo pouzi-
jeme struhadlo na $pecle. Specle nechame varit ve vodé, dokud nevy-
plavou na povrch. Vyjmeme je pénovackou, nechdme okapat a dame
do nahfaté misy. Postupné spotfebujeme vSechno tésto.

. Restovana cibulka: Cibuli oloupeme, nakrajime na tenka kolecka

a obalime je v mouce. V panvi rozehfejeme 2 IZzice masla a dozlatova
na ném osmazime kolecka cibule. Poté je vyjmeme a nechame dobfe
okapat na papirové utérce.

. V panvi rozehfejeme zbytek masla a promichame v ném Specle. Pfi-
michame syr, ktery dobfe promisime se Speclemi a nechame roztéct.
Prilijeme smetanu, dosolime, opepfime a promichdme. Podavéame
posypané restovanou cibulkou.

TIP

- Kdo nema struhadlo na specle, mize tenky plat tésta rozetfit

na prkénko a pomoci stérky na tésto seskrabat Specle pfimo
do vrouci vody.

NA TESTO NA SPECLE
400 g hladké mouky
4 vejce (velikost L)
11zicka soli

150 ml studené mineraini vody

NA RESTOVANOU CIBULKU
2 cibule (160 g)
2 |zice hladké mouky

2 Izice masla

KROME TOHO

175 g horského syra (45 % tuku)
V2 1zicky soli

2 Izice masla

100 ml smetany ke Slehani,
ohraté na pokojovou teplotu
(30 % tuku)

pepf k dochuceni

ZJ Na 1 porci ca 801 kcal/3354 kJ
31gb.,41gt,78gs.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 1 hodinu 15 minut
Pfiprava: 45 minut (+ 30 minut odlezeni)

HLAVN| CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU




KARBANATKY Z QUINOY S DIPEM

NA KARBANATKY 1. Quinou proplachneme v cedniku a nechame okapat. Dame do hrnce
200 g quinoy se 600 ml vody a pfi stfedni teploté pod poklickou vafime 15 minut.

2 mensi bataty (sladké DalSich 15 minut nechame bobtnat a quinou pfilezitostné promichame.
brambory, 400 g)

2 ervené cibule (140 g) 2. BEhem toho oloupeme a omyjeme bataty a nakrajime je na kosti¢ky

1 mensi ¢ervena paprika (120 g) velké asi 2,5 cm. Dame je do nastavce na vareni, ktery vlozime do
2 strouzky Gesneku mixovaci nadoby. Prelijeme 500 ml vlazné vody a s vlozenou odmérkou
3 Izice olivového oleje vafime 25 minut/pfi 90 °C/na stupni 1.

400 g varenych fazoli pinto 3 . . . . . .
(z konzervy, popf. fazoli kidney) 3. Nastavec na vafeni vyjmeme a vodu vylijeme. Bataty ddme do mixovaci

1 svazek petrzelky (mens) nadoby a s odmeérkou je 8 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno. Poté

2 limetky (120 g) je vyjmeme a mixovaci nadobu diikladné vymyjeme.

8 snitky oregana 4. Cibuli oloupeme a rozkrojime na ¢tvrtky. Papriku ocistime a zbavime

40 g konopnych,

popF slunecnicovych seminek jadfince, zvenku i zevnitf omyjeme a nakrajime na Ctvrtky, které jesté

1 1zicka mletého fimského kminu jednou pfekrojime.

1vejce (velikostL) 5. Sesnek oloupeme. Cibuli, papriku a cesnek dame do mixovaci nadoby
Y 1zicky soli a s vlozenou odmeérkou 6 vtefin/na stupni 6 sekdme nadrobno. Smés
Y4 lzicky pepre z vnitfnich stén mixovaci nadoby setfeme pomoci §pachtle. Pfidame
1 |Zici olivového oleje a bez odmérky vée smazime ROAST/5 minut/
NA DIP pFi 100 °C. Dame do jiné misky.
1 strouzek ¢esneku

4 I3ice zakysané smetany ~ ©- Fazole nechame okapat v cedniku. Petrzelku oplachneme, osusime

(10 % tuku) a listky otrhame. Fazole s petrzelkou dame do mixovaci nadoby
1 1zice mleté papriky a s odmeérkou 8 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno. Z limetek vyli-
1 8petka mletého chilli sujeme $tavu. Oregano oplachneme, osusime, listky otrhame a nase-
2 lzice citronové stavy kame najemno.

1 IZzice Inéného oleje
7. Do mixovaci nadoby pfidame smés papriky, cibule a ¢esneku, quinou,

bataty, limetkovou $tavu, konopna (popf. sluneénicovd) seminka, 1 IZici
nasekaného oregana, fimsky kmin, vejce, sul a pepf a s vlozenou od-
mérkou v8e promichdme REVERSE/30 vtefin/na stupni 3. Smés dame
do jiné nadoby a mixovaci nddobu dikladné vymyjeme.

8. Ze smési vytvarujeme 8 karbanatkl. V panvi rozehiejeme zbytek oleje
a pfi stfedni teploté na ném dokfupava smazime karbanatky 6 minut
z kazdé strany.

. Dip: Cesnek oloupeme a dame s 80 ml vody a dal&imi pfisadami na
dip do mixovaci nadoby. Mixujeme s odmérkou 15 vtefin/na stupni 9.

10. Karbanatky z quinoy podavéame s ¢esnekovym dipem.

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU
©

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 550 kcal/2303 kJ Hotové za: 1 hodinu 42 minuty - Pfiprava: 30 minut
L= Nadporce Jednoduché 169b.,22gt,40gs. (+ 45 minut vafeni, 15 minut nabobtnani, 12 minut smazeni)




BRAMBORY NA LOUPACKU S TVAROHEM

HLAVNI CHODY S MASEM, RYBOU A ZELENINOU

NA BYLINKOVY TVAROH

2 svazky Cerstvych michanych
bylinek (kupf. pazitky, petrzelky,
kerbliku, bazalky, koriandru;
pfipadné 100 g mrazenych
michanych bylinek)

6 jarnich cibulek (120 g)
1 strouzek ¢esneku

750 g nizkotu¢ného tvarohu
(0,2 % tuku)

1 1Zicka hoi¢ice
70 ml Inéného oleje
Y2 1zi€ky soli

pepf na 2 Spi¢ky noze

NA BRAMBORY NA LOUPACKU
1,5 kg mensich lojovitych brambor

1 1zicka soli

1.

2.

3.

Bylinky na bylinkovy tvaroh oplachneme a osusime.
Pazitku nakrajime nadrobno.

U ostatnich bylinek otrhame listky a v mixovaci nadobé s vlozenou
odmérkou je 10 vtefin/na stupni 6 sekame najemno.

. Pomoci $pachtle pfitom setfeme kousic¢ky zachycené na vnitinich sté-
nach nadoby, bylinky jesté jednou promixujeme 10 vtefin/na stupni 6
s vloZzenou odmérkou a smés opét setfeme Spachtli ze stén nadoby.

. Jarni cibulku omyjeme, ocistime a nakrajime na velmi tenka kolecka.
. Cesnek oloupeme.

Do mixovaci nadoby s bylinkami pfidame tvaroh, pazitku, jarni cibulku,
hot¢ici, Inény olej, stl a pept — alternativné do mixovaci nadoby nyni
pfiddme mrazené bylinky.

. K tomu prolisujeme cesnek a vée michame s odmérkou REVERSE/
40 vtefin/na stupni 3.

. Tvaroh dochutime soli a pepfem a s odmérkou michame REVERSE/
20 vtefin/na stupni 2. Dame do jiné nadoby a az do podavani ulozime
do chladni¢ky. Mixovaci nadobu vymyjeme.

10. Brambory na loupacku: Brambory dikladné omyjeme, rozdélime je

do hlubokého i nizkého parniho nastavce a posypeme soli.

11. Do mixovaci nadoby nalijeme 1| studené vody, na mixovaci nadobu

nasadime hluboky parni nastavec i s nizkym nastavcem, uzavieme
vikem a brambory dusime v pafe STEAMER/35 minut.

12. Brambory uvafené ve slupce podavame s bylinkovym tvarohem.

Q Na 4 porce

@ Jednoduché

Hotové za: 50 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 35 minut vafeni)

=) Na 1 porci ca 380 kcal/1591 kJ
239b., 129t 43gs.




FENYKLOVA KASE S KRUTIM MASEM MRKVOVA KASE S LOSOSEM

1 mou¢naté brambora (40 g) 1. Bramboru oloupeme a omyjeme, fenykl oCistime, omyjeme a tvrdy 1. Bramboru oloupeme, omyjeme a nakrajime na kosti¢ky o velikosti 1 moucnaté brambora (50 g)
1 hliza fenyklu (90 g) kostal odstranime. Oboji nakrajime na kousky velké asi 2 cm. Kriti asi 2 cm. Mrkev oloupeme, omyjeme a nakrajime na kolecka silna 1 vétsi mrkev (100 g)
25 g kratiho masa maso odblanime a zbavime tuku, dikladné omyjeme pod tekouci zhruba 1 cm. 40 g filetl z lososa
4 Izice jemné&j$i ovocné Stavy vodou, osuéime a pokrajime na kousky o velikosti 2 cm. (Cerstvého nebo mrazeného)
2 I3icky fepkového oleje 2. Lososa peclivé zkontrolujeme, zda v ném nejsou kosti, a pokud 1 mensi pomeran (80 g)
2. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vody o pokojové teploté. ano, odstranime je pomoci pinzety. Rybu omyjeme pod tekouci 2 Izigky fepkového oleje

Bramboru, fenykl i kousky masa rozdélime do nastavce na vareni,
ktery zavésime do mixovaci nadoby, a s vlozenou odmérkou dusi-
me v pafe STEAMER/15 minut.

. Nastavec na vafeni vyjmeme a tekutinu z mixovaci nadoby
prelijeme do jiné nadoby.

. Do mixovaci nadoby dédme maso s bramborami a fenyklem spolu
se 40 ml zachycené tekutiny, pfiljeme ovocnou $tavu a vée mixuje-
me s odmérkou 30 vtefin/na stupnich 4-7 na pyré — rychlost mixo-
vani postupné zvySujeme. Smés pFichycenou na vnitinich sténach
mixovaci nadoby setfeme Spachtli. Mixovani pfipadné zopakujeme,
dokud kase neziska jemnou krémovou konzistenci. Podle chuti
pridéme jesté 1 IZici ovocné stavy.

. Pfidame fepkovy olej a s vlozenou odmérkou vée jesté 2 minuty/
pfi 80 °C/na stupni 3 promichame.

Doporuceny vék: od 5. mésice

vodou, osusime papirovou utérkou a nakrajime na kousky o veli-
kosti asi 4 cm.

. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vody o pokojové teplote.

Zeleninu a kousky ryby déame do néastavce na vareni, ktery zavé-
sime do mixovaci nadoby, a s vlozenou odmérkou dusime v pro-
gramu STEAMER. Néastavec na vafeni vyjmeme a tekutinu z mixova-
ci néddoby prelijeme do jiné nadoby.

. Z pomerance vylisujeme Stavu. Do mixovaci nadoby dame rybu,

pokréjenou bramboru a mrkev, pfiljeme 40 ml zachycené tekutiny
a pomeranc¢ovou $tavu a s vlozenou odmeérkou mixujeme 30 vtefin/
na stupnich 4-7 na pyré — rychlost postupné zvySujeme.

. Smés z vnitfnich st&n nadoby setfeme Spachtli a pfipadné jesté

jednou promixujeme, aby kase méla jemnou krémovou konzistenci.

. Prilijeme fepkovy olej a kasi 2 minuty/pfi 80 °C/na stupni 3 promi-

chame s vloZzenou odmérkou.

Doporuceny vék: od 6. mésice

DETSKE KASE

DETSKE KASE

‘ @ Z=J Na 1 porci ca 191 kcal/800 kJ Hotové za: 22 minut ‘ @ ZJ Na 1 porci ca 214 kcal/896 kJ Hotové za: 27 minut
£ Na T porci Jednoduché 8gb,1gt,15gs. Pfiprava: 5 minut (+ 17 minut vafeni) == Na1porci Jednoduché 11gb,10gt,20gs. Pfiprava: 5 minut (+ 22 minut vafeni)




KASE Z RYZOVYCH CHLEBICKU S JABLKEM

2 Y2 ryzovych chlebickd
bez prichuti

1 mensi jablko (100 g)

1 1zi¢ka fepkového oleje

1. RyZové chlebi¢ky nalameme na kousky, dame do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmeérkou je sekdame nadrobno TURBO/5 vtefin.

2. Prilijeme 100 ml vody o pokojové teploté a s vloZenou odmérkou
vafime 4 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1.

3. Jablko oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky, zbavime jadfince a velmi
najemno nastrouhame do mixovaci nadoby. Pfilijeme fepkovy ole;j
a 50 ml vody o pokojové teploté a vSe s vlozenou odmérkou
30 vtefin/na stupni 2 promichame.

Doporuceny vék: od 7. mésice

TIP

- NasSe détské kase Ize snadno zamrazit do zasoby. Zpracovavané
mnozstvi mizZzeme zdojnasobit nebo zvysit na ¢tyinasobek a kasi
v jednotlivych porcich zamrazime.

Q Na 1 porci

@ Jednoduché

Na 1 porci ca 171 kcal/716 kJ
2gb.,5gt,28gs.

Hotové za: 9 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 4 minut vafeni)

PRVNi MRKVOVA KASICKA

2 mensi mrkve (125 g)

2 Izicky fepkového oleje

DETSKE KASE

1. Mrkev oloupeme, omyjeme a nakrajime na kousky silné asi 2 cm.
Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vody o pokojové teploté.
Mrkev déme do nastavce na varfeni, ktery vloZzime do mixovaci
nadoby a s vlozenou odmérkou vafime STEAMER/15 minut.

2. Nastavec na vafeni vyjmeme pomoci $pachtle a tekutinu z mixova-
ci nadoby prelijeme do jiné nadoby.

3. Mrkev spolu se 40 ml tekutiny dédme zpét do mixovaci nadoby
a s vlozenou odmeérkou mixujeme 40 vtefin/na stupnich 4-8 na
pyré — rychlost postupné zvysujeme.

4. Smés z vnitfnich stén mixovaci nadoby setfeme pomoci Spachtle

krémovou konzistenci.

5. Prilijeme fepkovy olej a kasi 2 minuty/pfi 80 °C/na stupni 3 promi-
chame s vlozenou odmérkou.

Doporuéeny vék: prvni kase od 5. mésice

Q Na 1 porci

@ Jednoduché

Z3) Na 1 porci ca 126 kcal/528 kJ
1gb,10gt,8¢s.

Hotové za: 22 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 17 minut vafeni)

HRUSKOVO-SVESTKOVA KASE

1. Hrusku omyjeme, oloupeme, zbavime jadfince a duzinu nakrajime
na kousky velké asi 3 cm. Svestky propereme, rozkrojime na pulky
a vypeckujeme. Do mixovaci nddoby nalijeme 500 ml vody o poko-
jové teploté. Ovoce poloZzime do néstavce na vareni, ktery vlozime
do mixovaci nadoby. Ovoce dusime v pafe STEAMER/5 minut s vlo-
Zenou odmérkou.

2. Nastavec s ovocem vyjmeme a vodu vylijeme. Ovoce dame do
mixovaci nadoby, pfidame fepkovy olej a s vlozenou odmeérkou
mixujeme 30 vtefin/na stupnich 4-7 na pyré — rychlost postupné

ziskala jemnou krémovou konzistenci. Dame do jiné nadoby.

3. Do mixovaci nadoby nalijeme 150 ml vody o pokojové teploté a pfi-
dame ryzové vlocky, které vafime s odmérkou 2 minuty/pfi 100 °C/
na stupni 1. Asi 10 minut je nechame bobtnat. Pfiddme ovocnou
kasi a s vlozenou odmérkou promichame 30 vtefin/na stupni 2.

Doporuéeny vék: od 7. mésice

Y2 hrusky (70 g)
2 menéi Svestky (50 g)
1 1zicka fepkového oleje

2 |zice celozrnnych ryzovych
vlocek

2 Na 1 porci ca 215 kcal/900 kJ
3gh.,6gt,37gs.

g Na 1 porci @ Jednoduché

Hotové za: 27 minut
Pfiprava: 10 minut (+ 7 minut vafeni, 10 minut nabobtnéni)

CERVENA BRAMBOROVA KASE

1. Bramboru i fepu oloupeme a omyjeme, bramboru nakrajime
na kousky velké asi 2 cm, fepu na 1 cm (Cervenou fepu krajime
nejlépe v rukavicich). Oboji ddme do nastavce na vareni.

2. Do mixovaci nadoby nalijeme 500 ml vody o pokojové teplote,
vloZime nastavec na vareni se zeleninou a s odmérkou vafime
v pafe STEAMER/10 minut.

3. Vodu z mixovaci nadoby vylijeme. Do nadoby nasypeme slunecni-
cova seminka a s odmérkou je TURBO/15 vtefin sekame nadrobno.

4. Do mixovaci nadoby dame uvafenou bramboru a ¢ervenou fepu
a pfilijeme 30 ml teplé vody a pomerancovou $tavu. S odmérkou
mixujeme 30 vtefin/na stupnich 4-7 na pyré — rychlost postupné
zvySujeme a v pfipadé potreby jesté jednou promixujeme, aby
kase ziskala jemnou krémovou konzistenci.

Doporuceny vék: od 5. mésice

1 mouénata brambora (50 g)
1 mensi ¢ervena fepa (50 g)
1 IZice slunecnicovych seminek

30 ml pomerancové stavy

=3 Na 1 porcica 161 kcal/674 kJ
6gb.,7gt,17gs.

Q Na 1 porci @ Jednoduché

Hotové za: 15 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 10 minut vafeni)

DETSKE KASE




SPENATOVO-BRAMBOROVA KASE S TELECIM

DETSKE KASE

20 g teleciho masa

1 mensi mou¢nata brambora
(50 9)

80 g listového Spenatu

2 Izicky fepkového oleje

. Maso dikladné odblanime, zbavime tuku, omyjeme pod tekouci

vodou, osudime a nakrajime na kousky velké asi 2 cm. Bramboru
oloupeme, omyjeme a nakrajime na kosti¢ky o velikosti 2 cm.

. Oboji vlozime do hlubokého parniho nastavce. Spenat propereme,

zbavime silnéjsich fapikd a listy polozime na brambory s masem
VvV parnim néstavci.

. Do mixovaci nadoby nalijeme 11 vody o pokojové teploté, nasadime

parni nastavec, uzavieme vikem a dusime v pafe STEAMER/
15 minut.

. Mixovaci nadobu vyprazdnime a vlozime do ni maso s bramborami

a Spenatem. Prilijeme Fepkovy olej a vSe mixujeme s vloZzenou
odmérkou 30 vtefin/na stupnich 4-7 na pyré — rychlost postupné

jemnou krémovou konzistenci.

Doporuceny vék: od 5. mésice

TIP

- Kdo chce jesté pridat tekutinu, mize pouzit az 40 ml ovocné $tavy

s vysokym obsahem vitaminu C, &¢imz se zlepsi pfijem Zeleza ob-
sazeného v jidle.

. Raj¢e nafizneme do kfizku, spafime vrouci vodou a stahneme

slupku. Raj¢e pak rozitizneme napdl, vykrojime okoli stopky a jadér-
ka vyskrabeme.

. Cuketu omyjeme a ocistime. Raj¢e i cuketu pokrajime na kostic¢ky

o velikosti asi 2 cm. Maso omyjeme pod tekouci vodou, osusime
papirovou utérkou a nakrajime také na mensi kousky. RyZi nasype-
me do nastavce na vareni, do mixovaci nadoby nalijeme 11 vody

o pokojové teploté a dovnitf vloZzime nastavec s ryzi.

. Maso spolu se zeleninou dédme do hlubokého parniho nastavce,

ktery uzavieme vikem a nasadime do pfistroje. Dusime v pare
STEAMER/15 minut. Vodu z mixovaci nadoby vylijeme a do nadoby
déame maso, zeleninu a ryzi.

. Prilijeme pomerancovou $tavu a fepkovy olej a s odmérkou mixu-

jeme 30 vtefin/na stupnich 4-7 na pyré — rychlost postupné zvysu-

jemnou krémovou konzistenci.

Doporuceny vék: od 8. mésice

TIP

- Raj¢ata mohou zpUsobit prijem, proto by se tato kase méla davat

az détem od 8. mésice, které ji dokazi |épe zpracovat.

RAJCATOVO-CUKETOVA RYZE S KURECIM

1 rajc¢e (50 g)

1 menéi cuketa (50 g)

20 g kufecich prsou

25 g ryze (doba vareni 10 minut)
2 |Izice pomerancové Stavy

2 Izicky fepkového oleje

DETSKE KASE

Z=J Na 1 porci ca 157 kcal/657 kJ

7~ Na 1 porci ca 229 kcal/959 kJ
6gb.,10gt,10gs.

8gb,10gt,25gs.

Hotové za: 20 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 15 minut vafeni)

Q Na 1 porci @ Jednoduché @ Jednoduché

Hotové za: 20 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 15 minut vafeni) Q Na 1 porci




NAPOJE A SMOOTHIES

KARIBSKA LEDOVA KAVA

8 Izicek mleté kavy
4 kopecky vanilkové zmrzliny

8 cl bilého rumu

KROME TOHO
12 kostek ledu

A o skienice 300

@ Jednoduché

1. V kavovaru pfipravime z 1 | vody a 8 Izi¢ek mleté kavy silnou filtro-
vanou kavu a dame ji na 30 minut vychladit.

2. Studenou kavu nalijeme do mixovaci nadoby, pfidame vanilkovou
zmrzlinu a rum a s vlozenou odmérkou 30 vtefin/na stupni 8 dobfe
promixujeme.

3. Rozdélime do 4 sklenic a kazdou podavame s 3 kostkami ledu.

TIP

- Ledova kava chutna velmi dobrfe, kdyz smichame vanilkovou
a ¢okoladovou zmrzlinu.

Na 1 sklenici ca 150 kcal/628 kJ
1gb.,5gt,10gs.

Hotové za: 35 minut
Priprava: 5 minut (+ 30 minut chlazeni)

VANILKOVY SHAKE S BANANY

2 velice zralé banany (220 g)

250 ml studeného mléka
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

4 |zice vanilkové zmrzliny

KROME TOHO

2 Izicky ¢okoléddového zdobeni

T

@ Jednoduché

1. Banany oloupeme, nakrajime na kousky velké asi 4 cm a s trochou
studeného mléka déame do mixovaci nadoby. S vlozenou odmérkou
mixujeme 20 vtefin/na stupni 8.

2. Pridéame zbytek mléka a vanilkovou zmrzlinu a s viozenou odmér-
kou mixujeme 30 vtefin/na stupni 8, aby se napoj pékné napénil.

3. Nalijeme do 2 sklenic na longdrink a podavame posypané ¢okola-
dovym zdobenim.

OBMENA

- Banany mlzeme nahradit také jahodami, mangovou duzinou,
medovym melounem nebo lesnimi plody.

ZJ Na 1 sklenici ca 250 kcal/1047 kJ
7gb.,8gt,35gs.

Hotové za: 5 minut
Pfiprava: 5 minut

MELOUNOVY SHAKE S JAHODAMI

1. Matu oplachneme, osusime a listky otrhame. Dame je do mixovaci
nadoby a s odmérkou sekdme 20 vtefin/na stupni 8 najemno.

2. Meloun rozkrojime na ¢tvrtky, zbavime jader, oloupeme a duzinu
pokréjime na vétsi kousky.

3. Jahody propereme, ocistime a nechame okapat.

4. Ovoce pridame k maté v mixovaci nadobé a s odmérkou mixujeme
50 vtefin/na stupni 8 najemno.

5. Pfidame jogurt a med a shake s vlozenou odmérkou michame
jesté 30 vtefin/na stupni 6, aby byl krémovy.

6. Shake rozlijeme do vétSich sklenic a podle chuti ozdobime.

23 Na 1 sklenici ca 201 kcal/842 kJ
9gb.,4gt,3gs.

@ Jednoduché

A\ skienice 3350l

FROZEN STRAWBERRY

1. Jahody propereme, ocistime a prekrojime na pulky. Spolu s citro-
novou $tavou, cukrovym sirupem a ananasovou stavou dame do
mixovaci nadoby a s odmérkou mixujeme 20 vtefin/na stupni 8
na krémové pyré.

2. Podle chuti pfidame kostky ledu a ndpoj michame jesté 30 vtefin/

na stupni 5 s viozenou odmérkou. Led pfitom nasekame nadrobno.

3. Ovocny $piz: Oplachneme a ocistime 3 jahody a nakrdjime je
na platky.

4. Citron omyjeme horkou vodou, vydrhneme dosucha a nakrajime
na platky, které rozfizneme na Ctvrtky.

5. Kazdou sklenici s ndpojem ozdobime ovocnym $pizem z platkl
jahod a citronu.

=1 Na 1 sklenici ca 94 kcal/394 kJ
1gb,0gt,22gs.

@ Jednoduché

-

4 snitky maty

1 kantalupsky meloun (1 kg)

160 g jahod

500 g bilého jogurtu (3,5 % tuku)

4 IZice medu

Hotové za: 15 minut
Pfiprava: 15 minut

600 g jahod

60 ml citronové Stavy
60 ml cukrového sirupu
210 ml ananasové stavy

kostky ledu podle chuti

KROME TOHO
3 jahody

1 citron (chem. neosetieny)

Hotové za: 10 minut
Pfiprava: 10 minut

NAPOJE A SMOOTHIES



NAPOJE A SMOOTHIES

B
W
ZELENE SMOOTHIE S MERUNKOU

150 g fimského salatu 1. Salat, petrzelku a Spenat oCistime, oplachneme a osusime. Salat
4 snitky petrzelky rozdélime na jednotlivé listy a z petrzelky otrhame listky.

50 g baby Spenatu

8 merunék (350 g)

1 pomeran¢ (200 g) 3

2. Merunky umyjeme, rozkrojime na Ctvrtky a vypeckujeme.

. Z pomerance vylisujeme stavu.
2 Izice chia seminek
6 kostek ledu 4. Vsechny pfisady kromé ledu a medu déme spolu se 100 ml stu-

dené vody do mixovaci nadoby a s odmérkou mixujeme 2 minuty/
KROME TOHO na stupnich 5-8 na pyré — rychlost postupné zvySujeme.

d na doch i
med ha dochucen! 5. Pfidame kostky ledu a s odmérkou v§e mixujeme 20 vtefin/

na stupni 6, aby pyré ziskalo pékné krémovou konzistenci.

6. Podle chuti mlzeme rozfedit dalsi vodou a dochutit medem.
S vlozenou odmérkou promichéame 10 vtefin/na stupni 3.

‘ @ = Na 1 sklenici ca 110 kcal/461 kJ Hotové za: 10 minut
L£220 Na2 sklenice (a 250 mU) Jednoduché 5gb,1gt,18¢gs. Pfiprava: 10 minut

HRUSKOVE SMOOTHIE S BANANEM

1. Z citronu vymackame stavu. 1 citron (80 g)
4 zralé hrusky (600 g)

2. Hrusky omyjeme, podle chuti oloupeme a zbavime jadfincu. 1 v&tsi banén (150 g)

3. Banan oloupeme a spolu s hruskami nakréjime na kousky velké

KROME TOHO

kostky ledu nebo ledova tist
4. Ovoce vlozime do mixovaci nadoby, pfidame 2 IZice citronové podle chuti

asi 2,5 cm.

Stavy a s vlozenou odmeérkou mixujeme 50 vtefin/na stupnich 5-8
na pyré — rychlost mixovani postupné zvysujeme, dokud smoothie
neziska jemnou krémovou konzistenci.

5. Rozdélime do sklenic a podle chuti pfidame kostky ledu, ledovou
tfist nebo trochu vody, abychom dosahli poZzadované teploty
a konzistence.

TIPY

- Na hruskovém smoothie s banény chutna kopecek Slehacky
posypany strouhanou ¢okoladou.

- Pfidame-li dousek hruskovice, smoothie ziskd ten spravny Smrnc —
ale samozfejmé i par kalorii navic...

@ 2 Na 1 sklenici ca 250 kcal/1047 kJ Hotové za: 10 minut
Jednoduché

A\ e 2300 m) 3gb.1gt,58gs. Piprava: 10 minut

NAPOJE A SMOOTHIES



SMOOTHIE Z PECENYCH JABLEK
SE ZAZVOREM

11zice masla 1. Maslo s cukrem déame do mixovaci naddoby a bez odmérky nechame
1 Izicka hnédého cukru rozpoustét 3 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1.
3 jablka (600 g)

Ya 1ziCky Cerstvé nastrouhaného
zazvoru

2. Jablka omyjeme, oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky a zbavime jadfince.

. i 3. Polovinu jablek ddme spolu s nastrouhanym zazvorem a se skofici do
1 $petka skofice . O L. R | . »
» . ’ 3 mixovaci nédoby a bez vloZzené odmérky nechame 3 minuty/pfi 100 °C/
2 Izice jemnych ovesnych vlo¢ek i .
N ; na stupni 1 karamelizovat.
150 g bilého smetanového jogurtu

(10 % tuku)
100 ml jable¢né stavy
pfirodné zakalené

4. Pfidame zbytek jablek, ovesné vlo¢ky a jogurt a s odmérkou mixujeme
50 vtefin/na stupni 9 na jemny krém.
100 ml studeného miéka 5 Nakonec napoj dochutime trochou skotice. Prilijeme jable&nou Stavu
(Cerstvého, 3,5 % tuku) ) N Y s - . Y
nebo mléko a s vlozenou odmérkou jesté 30 vtefin/na stupni 3 dobfe

. promichame.
KROME TOHO

2 ty¢inky skofice 6. Rozlijeme do sklenic, ozdobime tyc¢inkami skofice a podavame.

TIPY
- Smoothie mizeme rozfedit pfidanim jable¢né stavy a mléka.

- Pokud je smoothie uréené jen pro dospélé, mizeme ho doladit 1 nebo
2 |zickami calvadosu.

NAPOJE A SMOOTHIES

@ Na 1 sklenici ca 208 kcal/871 kJ Hotové za: 11 minut
Jednoduché

Q Na 2 sklenice (3 300 ml) 5gb.,8gt,28gs. Pfiprava: 5 minut (+ 6 minut teplné dpravy)




NAPOJE A SMOOTHIES

APRICOT FiIZz

6 cl merunkové stavy
2 cl pomerancové Stavy
2 cl citronové stavy

1 ¢l mandlového sirupu

KROME TOHO
3 kostky ledu
sodovka

1 pomeran¢
(chem. neosetieny)

A o sienic 50 )

@ Jednoduché

. V8echny pfisady kromé kostek ledu, sodovky a pomerance nalije-

me do mixovaci nadoby a s odmérkou 30 vtefin/na stupni 8 dobfe
promixujeme.

. Do sklenice dame kostky ledu, zalijeme rozmixovanou $tavou

a dolijeme sodovkou.

. Pomeran¢ omyjeme horkou vodou a vydrhneme dosucha. Nakraji-

me ho na platky a jeden platek prekrojime napdl.

. Koktejl ozdobime polovi¢nim platkem pomerance.

Na 1 sklenici ca 76 kcal/318 kJ
0gh.,0gt,18gs.

Hotové za: 5 minut
Priprava: 5 minut

EXOTICKY SHAKE Z PODMASLI

1 IZice Cerstvé nasekanych
michanych bylinek (mraz.)

250 ml podmasli (0,9 % tuku)

60 g smési exotického ovoce
(mraz.)

1 Izice medu

1 Izice smetany ke slehani
(30 % tuku)

1 Izice rajcatové stavy
1 IZice créme fraiche (30 % tuku)

V2 Izicky smetanového kienu

KROME TOHO

1 stonek fapikatého celeru (30 g)

A\ enice 00 m)

@ Jednoduché

. V8echny pfisady kromé fapikatého celeru dédme do mixovaci

nadoby a s vlozenou odmérkou mixujeme 50 vtefin/na stupni 8
najemno.

. Celer ocistime a omyjeme.

. Shake nalijeme do sklenic, ozdobime celerem a podavame.

ZJ Na 1 sklenici ca 126 kcal/528 kJ
6gb.,bgt, 14gs.

Hotové za: 5 minut
Pfiprava: 5 minut

A\ sienice 3250 mD)

T

KIWI SEN

. Nejprve oloupeme 3 kiwi a duzinu dame do mixovaci nadoby.

S vlozenou odmérkou mixujeme 50 vtefin/na stupnich 5-8 na
pyré — rychlost postupné zvysujeme.

. Prilijeme obé studené stavy a s odmérkou 30 vtefin/na stupni 6

dobfe promichame.

. Oloupeme dalsi kiwi a nakrajime na platky silné asi 0,5 cm.

. Do kazdé sklenice dame 4 kostky ledu, nalijeme drink, ozdobime

platky kiwi a koktejlovymi tfe§némi a podavame.

23 Na 1 sklenici ca 145 kcal/607 kJ
Tgb,1gt,30gs.

@ Jednoduché

MELOUNOVY DRINK

. Z pomerance a grapefruitu vylisujeme $tavu.

. Meloun oloupeme, zbavime jadérek a duzinu nakrajime na vétsi

kousky. Banan oloupeme a rozkrojime na 3 ¢asti.

. Meloun a banan mixujeme s odmérkou 50 vtefin/na stupni 8

na pyre.

. Prilijeme pomerancovou a grapefruitovou $tavu a s odmérkou vie

30 vtefin/na stupni 6 promixujeme.

. Drink dochutime skofici a muskatovym ofiSkem a s odmeérkou jesté

jednou 20 vtefin/na stupni 6 promixujeme, aby se napénil.

. Cerveny pomeran& omyjeme horkou vodou, utérkou vydrhneme

dosucha a nakréjime na dilky. Medurnku oplachneme, osusime
a listky otrhame.

. Napoj nalijeme do sklenic na longdrink a poddvéame ozdobeny

listky medunky a dilky pomerance.

=3 Na 1 sklenici ca 100 kcal/419 kJ
2gb,0gt,21gs.

@ Jednoduché

3 kiwi (220 g)
200 ml studené ananasové Stavy

200 ml studené jable¢né stavy

KROME TOHO

1 kiwi

8 kostek ledu

2 koktejlové tfedné

Hotové za: b minut
Pfiprava: 5 minut

1 pomeran¢ (100 g)

1 rtzovy grapefruit (180 g)

% medového melounu (350 g)
1 menséi banan (90 g)

1 8petka skofice

1 Spetka muskatoveého ofisku

KROME TOHO

1 Cerveny pomeranc¢
(chem. neosetieny)

1 snitka medunky

Hotové za: 10 minut
Pfiprava: 10 minut

NAPOJE A SMOOTHIES
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JOGGING FLIP

2 pomerance (400 g)
1 grapefruit (350 g)

. Z pomerancl vylisujeme stavu a 120 ml stavy nalijeme do mixovaci

nadoby.

JAHODOVY LIKER

. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Do mixovaci nadoby nalijeme

400 ml vlazné vody, pfidame cukr a pfistroj nastavime na 8 minut/

1 citron (80 g)
2. Z grapefruitu vylisujeme stavu a 80 ml stavy nalijeme do mixovaci

nadoby.

2 Izicky grenadiny
2 Zloutky (velikost M)

8kostekledu 3 7 citronu vylisujeme $tavu a 40 ml §tavy nalijeme do mixovaci

nadoby.

4. Vsechny ostatni pfisady i s kostkami ledu dame do mixovaci nado-
by a s vlozenou odmérkou 50 vtefin/na stupni 8 promixujeme, aby
se napoj napénil.

5. Népoj nalijeme do sklenic na longdrink a podavame.

Na 1 sklenici ca 136 kcal/569 kJ
4gb,7gt,14gs.

Hotové za: 5 minut
Priprava: 5 minut

@ Jednoduché

A\ sienice 3260 m)

COSMOPOLITAN

3 clvodky s citronovou pfichuti 1. Do mixovaci nadoby nalijeme vodku, pomerancovy likér, limetkovy
1,5 cl pomeran&ového likéru koncentrat a brusinkovou stavu a s vlozenou odmérkou 30 vtefin/
1,5 cl limetkového koncentratu na stupni 8 dobfe promixujeme.

1,5 cl brusinkové stavy
2. Citron omyjeme, vydrhneme dosucha a ufizneme tenky platek,

KROME TOHO ktery pfekrojime napul.

1 citron (chem. neosetieny)
2 kostky ledu

3. Koktejl nalijeme do mensi sklenice na kostky ledu a ozdobime
pllkou platku citronu.

ZJ Na 1 sklenici ca 111 kcal/465 kJ
0gb,0gt,6gs.

Hotové za: 5 minut
Pfiprava: 5 minut

@ Jednoduché

T ———

100 °C/stuperni 2. Bez odmérky pfivedeme k varu. Sundédme viko
a 15 minut nechame vychladnout mimo zakladni zafizeni. Mezitim
v troubé 15 minut sterilizujeme 2 lahve spolu s uzavéry.

2. Jahody propereme, osusime, oCistime a vykrojime okoli stopky.

3. Do mirné vychladlého sirupu pfidame jahody, citronovou $tavu
a vodku a s odmérkou mixujeme 50 vtefin/na stupni 8 najemno.

4. Likér nejprve slijeme pres jemné sitko a pénu odebereme péno-
vackou. Poté likér trychtyfem naplnime do sterilizovanych lahvi.
Ihned je dobfe uzavieme a po vychlazeni uchovavame v chladni¢-
ce, kde jahodovy likér vydrzi zhruba 8 tydnu.

2 Na 1 lahev ca 550 kcal/2303 kJ
2gb.,0gt,77gs.

@ Jednoduché

A\ e 00y

VAJECNY LIKER

1. Nejprve vSechny pfisady nechame asi 30 minut ohfat na pokojovou
teplotu.

2. Do mixovaci nadoby dame cukr a s vlozenou odmérkou 10 vtefin/
na stupni 8 rozmixujeme na prasek. Dle potfeby jesté jednou pro-
mixujeme.

3. Pfidame vSechny ostatni pfisady a s odmérkou michame 9 minut/
pfi 70 °C/na stupni 3.

4. Jesté horky likér pfes trychtyf naplnime do sterilizované lahve,
kterou pevné uzavieme. Uchovavame v chladu.

TIP

- Nacata lahev by se méla spotfebovat béhem 4 tydnua.

- Vajecny likér Ize pit jen tak nebo jej mdzeme pouzit do dezertd.
Je to opravdova klasikal

= Na 1 lahev ca 2478 kcal/10375 kJ
23gb.,63gt.,261gs.

@ Jednoduché

R ——

125 g cukru krupice

400 g jahod

170 ml Cerstvé vylisované
citronové Stavy

170 ml vodky

Hotové za: 38 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 8 minut vafeni, 15 minut chlazeni)

250 g cukru krupice
6 Zloutku (velikost M)
1 bal. vanilkového cukru (8 g)

125 ml smetany ke slehani
(30 % tuku)

250 ml bilého rumu nebo rezné

Hotové za: 44 minut
Priprava: 5 minut (+ 30 minut ohfivani, 9 minut vateni)

NAPOJE A SMOOTHIES



NAPOJE A SMOOTHIES

TEQUILA SUNRISE

200 g kostek ledu
5 cl tequily
10 cl pomerancové Stavy

2 cl grenadiny
KROME TOHO

1 Kiwi

1 pomeranc¢ (chem. neosetteny)

A 1 sienici 00 )

@ Jednoduché

. Drceny led: Kostky ledu dame do mixovaci nadoby a s vloZzenou

odmérkou 10 vtefin/na stupni 6 sekdme nadrobno.

. Pfidéme tequilu a pomeranc¢ovou $tavu a s odmérkou 20 vtefin/

na stupni 5 promixujeme.

. Koktejl nalijeme do sklenice na longdrink a pomalu pfilijeme

grenadinu.

. Kiwi oloupeme a nakrajime na platky silné asi 0,5 cm.

. Pomeran¢ omyjeme horkou vodou, vydrhneme dosucha

a nakrajime na osminky.

. Koktejl ozdobime pulkou platku kiwi a osminkou pomerance.

Na 1 sklenici ca 194 kcal/812 kJ
0ghb.,0gt,17gs.

Hotové za: 5 minut
Priprava: 5 minut

SWIMMINGPOOL

4 cl vodky

2 cl Blue Curacao

4 cl kokosového sirupu
12 cl ananasové Stavy

2 cl smetany ke slehani
(30 % tuku)

5 kostek ledu
KROME TOHO

1 mensi ananas

1 karambola

A\ enici 50 )

@ Jednoduché

. Do mixovaci nadoby nalijeme vodku, Blue Curacao, kokosovy sirup,

ananasovou $tavu a smetanu, pfidame 3 kostky ledu a s vlozenou
odmérkou 50 vtefin/na stupni 8 mixujeme na pénu.

. Ananas oloupeme, nakrajime na platky a ukrojime kousek ananasu.
. Karambolu omyjeme, osusime a nakrajime na platky.

. Do sklenice na longdrink déme zbytek ledu a na néj nalijeme

napoj. Dobfe promichame a koktejl ozdobime kouskem ananasu
a platkem karamboly.

ZJ Na 1 sklenici ca 398 kcal/1666 kJ
Tgb.,6gt,50gs.

Hotové za: 5 minut
Pfiprava: 5 minut

PINA COLADA

1. Jablko i karambolu omyjeme a vydrhneme dosucha. Karambolu
nakrajime na platky, jablko na tenké dilky.

2. Do mixovaci nadoby dame kostky ledu, rum, kousky ananasu, pfi-
lijeme smetanu a kokosovy sirup a potom s odmérkou 50 vtefin/
na stupnich 8-10 mixujeme najemno — rychlost pomalu postupné
zvySujeme.

3. Naplnime do sklenice na longdrinky a podavame s ovocnym
$pizem z kouskl ananasu, koktejlovych tfesni, jablka a karamboly.

Z3 Na 1 sklenici ca 299 kcal/1252 kJ
Tgb.,9qt,30gs.

@ Jednoduché

R

DAIQUIRI

1. Do mixovaci nadoby nalijeme rum, citronovou stavu a cukrovy sirup
a s vlozenou odmérkou mixujeme 30 vtefin/na stupni 8.

2. Citron omyjeme, osu$ime a ufizneme tenky platek.

3. N&poj nalijeme do koktejlové sklenice na kostky ledu, pfidame
platek citronu a podavame.

=3 Na 1 sklenici ca 230 kcal/963 kJ
0ghb,0gt,19gs.

@ Jednoduché

A\ e (50 m)

4 kostky ledu
5 cl rumu light

6 Izic kréjeného ananasu
(z konzervy, 90 g)

3 cl smetany ke slehani
(30 % tuku)

3 cl kokosového sirupu

KROME TOHO

1 jablko

1 karambola

2 kousky ananasu (z konzervy)
1 bal. koktejlovych tfesni (230 g)

Hotové za: b minut
Pfiprava: 5 minut

5 cl bilého rumu
3 cl citronové Stavy

2 cl cukrového sirupu

KROME TOHO
1 citron (chem. neosgetieny)
4 kostky ledu

Hotové za: 5 minut
Pfiprava: 5 minut

NAPOJE A SMOOTHIES



COKOLADOVY PUDINK COKOLADOVO-KAVOVY KREM S WHISKEY

NAPUDINK 1. Pudink: Do mixovaci nadoby dame &okoladu nalédmanou na kousky, 1. Do mixovaci nadoby nasadime nastavec na michani a pfilijeme 250 ml studené smetany

100 g jemné hotké &okolady pfisypeme krupicovy a vanilkovy cukr a s viozenou odmérkou studenou smetanu. Pfistroj nastavime na 3 minuty/stupefi 4 a bez ke S'ehe"”' (30 % tuku)
2 Izice cukru krupice 25 vtefin/na stupni 10 sekame nadrobno. odmérky uslehame leha&ku, kterou b&hem $lehani stale kontrolu- 60 9.maS|’a
V2 bal. vanilkového cukru (4 g) jeme. Hotovou $leha¢ku déame do jiné nadoby a postavime do 1 vanilkovy lusk
500 mi mléka o pokojové teplots 2+ Pomoci Spachtle pfitom setfeme kousky zachycené na vnitfnich chladu. Mixovaci nadobu vymyjeme a opét do ni nasadime nasta- lcic:?nef::éetfen’ 200 0)
(Gerstvého, 3,5 % tuku) sténach nadoby. Vlozime do ni nastavec na michani. vec na michani. Pfiddme maslo nakrajené na menséi kousky a s od- o v i g 5
40 g Skrobové moucky mérkou nechame 3 minuty/pfi 80 °C/na stupni 2 rozpustit. ?f)o m ’mleka cz)pokolove toplots
3. Prilijeme mléko o pokojové teploté, pfidame Skrobovou moucku Cerstvého, 3,5 % tuku)

1 Zloutek (velikost M) 40 g $krobové mougky

a zloutek a s odmérkou vafime 12 minut/pfi 100 °C/na stupni 2. 2. Vanilkovy lusk podéIné& natizneme, drer vyskrabeme a ptridame

. . M . " 80 g tftinového cukru
do mixovaci nadoby. Pomeran¢ omyjeme horkou vodou, osusime 9

NA VANILKOVOU OMACKU 4. Pudink nalijeme do formicek vymytych studenou vodou nebo

a klru natenko ostrouhame. Pomeranc¢ovou kuru také ptfidame 1 $petka sol
1 vanilkovy lusk do vétsi misy rovnéz vymyté studenou vodou a déme vychladit do mi - nadob ' 2 Izice kakaoveého prasku
. . . . ) ) o mixovaci nadoby.
10 g Skrobové moucky do chladni&ky. Mixovaci nadobu ddkladné vymyjeme. y 60 ml kavy
300 ml studeného miéka 3. Prilijieme mléko o pokojové teploté, pfidame $krobovou moucku, 80 ml irské whiskey

(&erstvého, 3,5 % tuku) 5. Vanilkova omacka: Do mixovaci nadoby nasadime nastavec na " i . . . . L
.. ) L, ) , ey e titinovy cukr a sul a s odmérkou 25 vtefin/na stupni 3 promichame. 1 Zloutek (velikost L)
1 1zice cukru krupice michani. Vanilkovy lusk podélné nafizneme a dfeni vySkrabeme. . .. . , o
. . Pomoci Spachtle pfitom setfeme kousky zachycené na vnitfnich
1 vejce (velikost L) . - . N . « - . -
6. Skrobovou mouc&ku rozmichame se 3 IZzicemi studeného mléka. sténach nadoby. S vlozenou odmérkou pak vse vafime 10 minut/ KROME TOHO

Do mixovaci nadoby dame vanilkovou dfen, zbytek mléka, cukr, pfi 100 °C/na stupni 1. 50 g tmavé ¢okolady
vejce a rozmichanou $krobovou mougku. Vée 8 vtefin/na stupni 4 o ) _ . ) ) na strouhénf (70 %)
P . . , . 4. Pfidame kakao, kavu, whiskey a zloutek a s vlozenou odmérkou
promichame s vloZzenou odmérkou a potom stale s odmérkou . ) . - . o
” . - . vafime déle 15 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. Krém pfelijeme do

vafime 15 minut/pfi 100 °C/na stupni 1. i ) ] ) . ) o
misy a nechame asi 1 hodinu vychladit. Ob¢&as ho promichame,

7. Omacku prelijeme do misy a pred podavanim nechame nejméné aby se na povrchu nevytvofil Skraloup.

10 minut odlezet — tim jesSté trochu zhoustne. ) ) . . L
5. Po vychlazeni do hotového krému Slehaci metlou opatrné vmi-

8. Cokoladovy pudink podavéame s vanilkovou omacku. chame Slehacku. Rozdélime do mensich misek a krém podavame
posypany nastrouhanou ¢okoladou.

DEZERTY A MOUCNIKY
DEZERTY A MOUCNIKY

‘ @ 23 Na 1 porci ca 405 kcal/1696 kJ Hotové za: 1 hodinu 42 minuty ‘ @ =3 Na 1 porci ca 404 kcal/1691 kJ Hotové za: 1 hodinu 43 minut
== Naporce Jednoduché 129b.,18gt,48gs. Pfiprava: 15 minut (+ 27 minut vafeni, 1 hodina chlazeni) == Naé porci Jednoduché 6gb,27gt,27¢s. Pfiprava: 15 minut (+ 28 minut vafeni, 1 hodina chlazeni)




KARAMELOVY KREM

DEZERTY A MOUCNIKY

280 g cukru krupice
6 Zloutkl (velikost M)

1 vejce (velikost M)

. Karamelova omacka: Do formy na pudink dame 3 IZice krupicového

cukru s 1 IZici vody a vafime v horké vodni l1azni, dokud se tekutina
nezbarvi dozlatova. Formu pfitom vlozime do hrnce s vrouci vodou tak,
aby se dno formy dotykalo vody, ale nemélo kontakt se dnem hrnce.
Formou zakrouzime, aby se karamel rozdélil po celém dné nadoby.
(Pozor, forma muze byt velice horka!)

. Do mixovaci nadoby dédme na 15 minut/pfi 120 °C/na stupni 2 s vloze-

nou odmérkou vafit zbyly cukr a 250 ml vody o pokojové teploté.

. Sirup prelijeme do hrnce a nechame vychladnout. Mixovaci nadobu

dikladné vymyjeme studenou vodou a také nechame uplné vychlad-
nout (pokud mixovaci nadobu déle vyplachujeme studenou vodou,
trva to jen 15 minut).

. V mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou 20 vtefin/na stupni 3 micha-

me Zloutky a celé vejce.

. Odmeérku vyjmeme a pfistroj nastavime na 2 minuty/stuperi 1. Béhem

téchto 2 minut otvorem ve viku pfilévame vlazny sirup.

. Smés pres jemny cednik nalijeme do pfipravené formy na pudink

a pfikryjeme alobalem.

. Formu na pudink vlozime do hlubokého parniho nastavce. Do mixovaci

nadoby nalijeme 11 vody o pokojové teploté. Na nadobu nasadime par-
ni nastavec uzavfeny vikem a vaje¢no-cukrovou hmotu vafime v pare
STEAMER/30 minut.

. Krém nechéame ve formé 30 minut vychladnout, potom jej vyklopime

a podavame.

-~

Na 4 porce (1 forma na pudink @ ZJ Na 1 porci ca 304 kcal/1273 kJ Hotové za: 1 hodinu 45 minut
Stredné ndrocné

20 x 20 cm, hluboka 4 cm)

0gb.,1gt,74gs. Pfiprava: 15 minut (+ 45 minut vafeni, 45 minut chlazeni)




ZABAIONE

DEZERTY A MOUCNIKY

KRUPIOVA KASE S KOMPOTEM

8 velice ¢erstvych zloutki 1. V&echny pfisady dame do mixovaci nadoby. Nasadime na ni . Kompot: Meruriky a tfe$né omyjeme, osusime, rozkrojime na pulky NA KOMPOT
(velikost M) nastavec na michani a s vlozenou odmérkou michame 12 minut/ a vypeckujeme. 6 merunék (300 g)

160 g cukru krupice - o . . PR . 150 g tfesni

100 ml likérového vina Pfi 70 °C/na stupni 3, aby vznikl zpénény husty krém. . Merunky dame do mixovaci naddoby spolu s medem a 80 ml teplé 1 Isice medu

(kupt. marsaly)

2. Zabaione ihned naplnime do sklenénych misek a podavame
jesté teplé.

TIPY

- Zabaione lze podavat také nastudeno. Béhem chlazeni hmotu
pravidelné promichavame, ¢imz zabranime tomu, aby se vino
oddélilo od krému a usadilo na dné.

— Zabaione chutné nejlépe, kdyz se podava pouze s cukrarskymi
pisSkoty. Lahodna je ale také kombinace s vanilkovou zmrzlinou
a Cerstvym bobulovym ovocem, kupf. malinami.

vody a s odmérkou vafime 10 minut/pfi 100 °C/na stupni 2, aby
zmékly.

. S odmeérkou vSe 20 vtefin/na stupni 5 mixujeme na jemné pyré.

. Pridame tfes$né a citronovou $tavu a s odmérkou michame

REVERSE/15 vtefin/na stupni 1. Dame do jiné néddoby a mixovaci
nadobu dikladné vymyjeme.

. Pistacie oprazime v panvi bez tuku, nechame vychladnout a pak

je nasekame nadrobno.

. Krupicova kase: Do mixovaci nadoby nalijeme mléko a smetanu

(oboji o pokojové teploté), pfidame cukr a krupici a s odmérkou
12 minut/pfi 80 °C/na stupni 2 mirné povafime.

.S odmérkou poté vSe jesté 2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 1 necha-

me pfivést k varu.

. Krupicovou kasi rozdélime do misek. Pfelijeme kompotem, posype-

me pistaciemi a podavame.

1 1zicka citronové Stavy

NA KRUPICOVOU KASI
30 g pistécii (loupanych)

500 ml mléka o pokojové teploté
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

200 ml smetany ke Slehani, ohfaté
na pokojovou teplotu (30 % tuku)

50 g cukru krupice

90 g krupice z mékké psenice

DEZERTY A MOUCNIKY

Hotové za: 34 minut
Priprava: 10 minut (+ 24 minut vateni)

ZJ Na 1 porci ca 304 kcal/1273 kJ
6gb.,13gt.,33gs.

Z) Na 1 porci ca 442 kcal/1851 kJ
8gb.,24qt, bbgs.

@ Jednoduché

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Hotové za: 17 minut
Pfiprava: 5 minut (+ 12 minut vafeni) Q Na 4 porce




OVOCNA SMES

DEZERTY A MOUCNIKY

750 g mrazeného bobulového
ovoce podle chuti (kupf. jahod,
malin, rybizu, borivek)

1 sklenice visfiového kompotu
(¢ista hmotnost 350 g)

1 bal. vanilkového pudinku

v prasku (37 g)

70 g cukru krupice

Y4 |Zicky nastrouhané

citronové kury (z chem.
neosetieného plodu)

. Ovoce nechame rozmrazit. Visné nechame okapat a kompotovou

$tavu zachytime.

. Stavu z kompotu, prasek na vanilkovy pudink, cukr a citronovou

kiru ddme do mixovaci nadoby a s odmérkou vse 20 vtefin/
na stupni 4 promichéame.

. S vlozenou odmérkou pak na 8 minut/pfi 100 °C/na stupni 3 pfive-

deme k varu. Stava se zpo&atku mlé&né zbarvi a az pozdé&ji bude
¢ird. Pokud se béhem vareni neodkali, s odmérkou ji vafime jesté
dalsi 2 minuty/pfi 100 °C/na stupni 3.

. Stavu prelijeme do jiné misy a okamzit& do ni vmichame ovoce.

Pfiblizné na 1 hodinu ddme vychladit.

Q Na 4 porce @ Jednoduché

Z=J Na 1 porci ca 224 kcal/938 kJ Hotové za: 1 hodinu 53 minut - Pfiprava: 15 minut
29b.,0gt,42gs. (+ 30 minut rozmrazovéni, 8 minut vafeni, 1 hodina chlazeni)

MERUNKOVO-BROSKVOVY KREM

200 ml studené smetany
ke slehani (30 % tuku)

40 g mandli

1. Do mixovaci nadoby nasadime nastavec na michani a pfilijeme
studenou smetanu. Pfistroj nastavime na 3 minuty/stupen 3 a bez

odmeérky uslehame Slehacku, kterou béhem $lehani stéle kontrolu-
1 snitka meduriky

6 merunék (300 g)
2 vétsi broskve (260 g)

1 IZice javorového sirupu

jeme. Hotovou slehac¢ku dame do jiné nadoby a postavime do
chladni¢ky. Mixovaci nadobu vymyjeme a osusime.

2. Do mixovaci nadoby nasypeme mandle a s odmérkou je 8 vtefin/
na stupni 7 sekdme na stfedné jemno. Mandle potom pfi nizké
teploté prazime v panvi bez tuku, dokud se nerozvoni. Pfesypeme
je do misky.

3. Medunku oplachneme, osusime a listky otrhame. Nékolik listk( si
odlozime stranou na ozdobu. Meruriky a broskve omyjeme, rozkroji-
me na pUllky a vypeckujeme. Jednu pllku broskve nakrajime na kos-
ticky a odlozime stranou na zdobeni. Zbytek ovoce oloupeme, roz-
krojime na Ctvrtky a spolu s javorovym sirupem a medurikou déame
do mixovaci nadoby. Do vika vlozime odmérku a mixujeme 20 vtefin/
na stupnich 6-8 najemno — rychlost postupné zvysujeme. S odmér-
kou poté do smési 10 vtefin/na stupni 4 vmichavame slehacku.

4. Krém ozdobime prazenymi mandlemi, listky medurky a nadrobno

pokrajenou broskvi a podavame.

TIP

- Mandle Ize nahradit pistéaciemi nebo vla§skymi ofechy.

‘l @ ZJ Na 1 porci ca 240 kcal/1005 kJ Hotové za: 15 minut
L= Nadporce Jednoduché 6gb,17gt,15gs. Pfiprava: 15 minut

DEZERTY A MOUCNIKY




DEZERTY A MOUCNIKY

NA PANNA COTTU
5 platkd bilé zelatiny
1 vanilkovy lusk

250 ml mléka o pokojové teploté
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

250 ml smetany ke $lehani,
ohraté na pokojovou teplotu
(30 % tuku)

4 |zice cukru krupice

NA BORUVKOVE ZELE
3 platky bilé Zelatiny

1 pomeran¢ (180 g)
300 g bordvek

4 |zice cukru krupice

KROME TOHO

Cerstvé borlvky

PANNA COTTA S BORUVKOVYM ZELE

. Nejprve podle navodu na obalu nechame zméknout 5 platkd

zelatiny.

. Panna cotta: Vanilkovy lusk podélné nafizneme a dien vyskrabeme.

Do mixovaci nadoby nalijeme mléko a smetanu (oboji o pokojové
teploté), pfidame 4 Izice cukru a vanilkovou dreri i s luskem a vée
ohfivame 7 minut/pfi 80 °C/na stupni 2 s vlozenou odmérkou.

. Zméklou Zelatinu dobfe vymackame, pfiddme do mixovaci nadoby

a s odmérkou nechame 30 vtefin/na stupni 3 rozpustit. Vanilkovy
lusk vyjmeme, smés rozdélime do sklenic nebo misek a nechame
vychladnout na pokojovou teplotu. Poté dame na 3 hodiny
ztuhnout do chladni¢ky. Mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.

. Jakmile panna cotta ztuhne, podle navodu na obalu nechame

zméknout 3 platky Zelatiny na borGvkové Zelé a z pomerance vyli-
sujeme $tavu. Do mixovaci nadoby déme bordvky, pomerancovou
Stavu a 4 Izice cukru a s vlozenou odmérkou ohfivame 8 minut/
pfi 80 °C/na stupni 2. Smés poté s odmeérkou mixujeme jesté

15 vtefin/na stupni 5 na jemné pyré.

. Zméklou zZelatinu dobfe vymackame, pfiddme do mixovaci nadoby

a s odmérkou nechéame 30 vtefin/na stupni 3 rozpustit. Zelé nalije-
me na ztuhlou panna cottu a opét nechame nejprve vychladnout
na pokojovou teplotu a poté na 1 hodinu ztuhnout v chladnic¢ce.
Dezert vyklopime na talife a ozdobime ¢erstvymi borlvkami.

VANILKOVY PUDINK

1. Vanilkovy lusk podélné rozfizneme napdl, dier vyskrabeme a oboji
dame spolu s ostatnimi pfisadami do mixovaci nadoby. S vlozenou
odmérkou nechame 8 minut/pfi 100 °C/na stupni 3 zhoustnout.

2. Pudink pfelijeme do misy vyplachnuté studenou vodou a vanilkovy
lusk vyjmeme.

3. Pudink podavame vlazny nebo nastudeno.

TIP

- Vanilkovy pudink mGzeme stfidavé navrstvit do sklenic s rozdro-

benymi ¢okoladovymi susenkami nebo brownies. Vypadé to plso-

bivé a pudink chutna naprosto skvélel

1 vanilkovy lusk

500 ml mléka o pokojové teploté
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

2 Zloutky (velikost L)
60 g cukru krupice
1 $petka soli

40 g Skrobové moucky

DEZERTY A MOUCNIKY

Hotové za: 4 hodiny 25 minut

=) Na 1 porci ca 147 kcal/615 kJ
Pfiprava: 10 minut (+ 15 minut vafeni, 4 hodiny chlazeni)

bgb,5gt,20gs.

Hotové za: 11 minut
Pfiprava: 3 minuty (+ 8 minut vafeni)

=) Na 1 porci ca 190 kcal/795 kJ
Q Na 4 porce @ Stredné narocné 3gb,12gt,16gs. g Na 6 porci @ Jednoduché




STUDENA OVOCNA KASE S PODMASLIM

DEZERTY A MOUCNIKY

500 g razného bobulového ovoce
(malin, ostruzin, rybizu, bortvek)

3 Izice citronové Stavy

1 bal. vanilkového cukru (8 g)
75 g cukru krupice

500 ml podmasli (0,9 % tuku)

4 |Zice jemnych ovesnych vlo¢ek

1. Ovoce propereme a prebereme. Nékolik plod odlozime na ozdo-
beni. Zbytek ddme do mixovaci nadoby a s vlozenou odmérkou
promixujeme TURBO/5 vtefin.

2. Tretinu ovoce rozdélime do 4 hlubokych talif(.

3. Do mixovaci nadoby dame citronovou $tavu, vanilkovy a krupicovy
cukr, pfilijeme podmasli a jeSté jednou s vlozenou odmérkou pro-
mixujeme TURBO/5 vtefin.

4. Pfidame ovesné vlo¢ky a 5 vtefin/na stupni 3 michame s vloZzenou
odmérkou.

5. Kasi rozdélime do talifli a ozdobime ovocem.

TIP

- Jako dekoraci mizeme pouzit také 2 IZice mletych liskovych ofigk(,
jimiz kasi posypeme.

Q Na 4 porce

@ Jednoduché

=) Na 1 porci ca 259 kcal/1084 kJ
Tgb,5gt, 40gs.

Hotové za: 20 minut
Pfiprava: 20 minut

. Zmrzlina: Do pfistroje vlozime nastavec na michani. Do mixovaci

nadoby dame Zloutky, smetanu (o pokojové teploté), krupicovy

a vanilkovy cukr, citronovou $tavu a skofici a s vlozenou odmérkou
michame 10 vtefin/na stupni 3. Smés Spachtli setteme ze stén
nadoby. Pfistroj nastavime na 10 minut/80 °C/stupen 2 a s vloZzenou
odmeérkou smés ohfejeme. Prelijeme ji do mélké formy a postavime
do mrazni¢ky. Zmrzlinu ddme nejméné na 6 hodin zmrazit.

. Karamelizovany popcorn: Do mixovaci nadoby nasypeme cukr
a s vlozenou odmeérkou jej 10 vtefin/na stupni 8 mixujeme na prasek.

Dle potieby jesté jednou promixujeme a pfesypeme do misky.

Ve vétSim hrnci nebo hluboké panvi pfi stfedni teploté rozehfejeme
olej. Pfisypeme kukufici a rozprostfeme ji po celém dné. Pfikryjeme
poklickou a ¢ekame, az zrnka za¢nou praskat. Hrncem pravidelné
protfepavame. Po 2 minutach jej odstavime ze sporaku a pockame,
az vSechna zrnka kukufice popraskaji. Pfesypeme do jiné nadoby.
Ve stejném hrnci (nebo panvi) rozpustime maslo, pfisypeme roz-
mixovany cukr a za stalého michani nechame zkaramelizovat. PFfimi-
chame skofici, pfidame popcorn a dobfe promichame.

. Zmrzlinu pfed podavanim nechame v chladni¢ce 15 minut mirné

roztat. Poté ji nakrajime na vétsi kusy, jez ddme do mixovaci
nadoby a s vlozenou odmérkou 15 vtefin/na stupni 6 michame

na krém. Zmrzlinu ihned rozdélime do sklenic a ozdobime karame-
lizovanym popcornem.

VANILKOVA ZMRZLINA S POPCORNEM

NA ZMRZLINU
2 Zloutky (velikost M)

250 ml smetany ke Slehani, ohraté
na pokojovou teplotu (30 % tuku)

50 g cukru krupice
1 bal. vanilkového cukru (8 g)
1 Izicka citronové stavy

mletd skofice na $picku noze

NA POPCORN

75 g cukru krupice

12 Izice oleje

30 g kukufice na popcorn
1 Izice masla

mleta skofice na $pic¢ku noze

‘ @ ZJ Na 1 porci ca 460 kcal/1926 kJ
L= Nadporce Stredné narocné 4gb,30gt,43gs.

Hotové za: 6 hodin 45 minut - Pfiprava: 20 minut
(+ 10 minut vareni, 6 hodin mraZeni a 15 minut rozmrazovéni)

DEZERTY A MOUCNIKY




MRAZENY JOGURT S BiLOU COKOLADOU

DEZERTY A MOUCNIKY

300 g bilého jogurtu (3,5 % tuku)
175 g bilé ¢okolady

200 g mascarpone (80 % tuku)

1 bal. vanilkového cukru (8 g)
500 g borlvek (mraz.)

KROME TOHO
50 g bilé ¢okolady
100 g ¢Cerstvych bordvek

. Jogurt ddme nejméné na 1 hodinu do mraznicky.

. 175 g bilé ¢okolady naldmeme na vétsi kousky a v mixovaci nadobé

s vloZzenou odmeérkou je 10 vtefin/na stupni 5 sekdme nadrobno.

. Pfiddme polovinu mascarpone a s vlozenou odmérkou nechame

3 minuty/pfi 80 °C/na stupni 2 rozpustit.

. Poté pfidame zbytek mascarpone, jogurt, vanilkovy cukr a mrazené

borlvky a s odmérkou mixujeme 30 vtefin/na stupni 8.

. Je-li smés pfili$ tekutd, ddme ji na 30 minut zmrazit do pfistroje na

vyrobu zmrzliny nebo postavime na 1 hodinu do mrazni¢ky. BEéhem
mrazeni jogurt jednou ddkladné promichame vidli¢kou, aby se
v ném netvorily ledové krystaly.

. Nastrouhame 50 g bilé &okolady. Cerstvé borlvky propereme

a osusime.

. Mrazeny jogurt pak naplnime do cukrafského zdobiciho sacku

a jednotlivé porce rozdélime do misek. Posypeme nastrouhanou
¢okoladdou a podavame ozdobené cerstvymi borlvkami.

. Jogurt ddme nejméné na 2 hodiny do mraznicky.

. Mango oloupeme a duzinu okrajime kolem pecky. Dame ji do mixo-

vaci nadoby, pfidame vanilkovy a krupicovy cukr a s vloZzenou od-
mérkou mixujeme 20 vtefin/na stupni 8 na hladké pyré. Mangové
pyré prelijeme do jiné nadoby a dame také nejméné na 2 hodiny

do mraznicky.

. Tre$né omyjeme, osusime, vypeckujeme a ddme do mixovaci

nadoby. S vlozenou odmeérkou je 5 vtefin/na stupni 5 sekéame na-
jemno a az do dal&iho pouziti ddme na 2 hodiny do mraznicky.

. Po vychlazeni dame jogurt a mangové pyré do mixovaci nadoby

a mixujeme s vlozenou odmeérkou 8 vtefin/na stupni 8 najemno.

. Ptidame zamrazené tfesné a vse s vlozenou odmeérkou 6 vtefin/

na stupni 4 opatrné promichame.

. Je-li smés pfili§ mékka, dame ji jesté na 1 hodinu do mraznicky.

Béhem mrazeni jogurt jednou dikladné promichame vidlickou, aby
se v ném netvorily ledové krystaly.

. Mrazeny jogurt pak naplnime do cukrafského zdobiciho sacku

a jednotlivé porce rozdélime do misek.

MRAZENY JOGURT S OVOCEM

400 g feckého jogurtu
(10 % tuku)

2 zrald manga (1 kg)

1 bal. vanilkového cukru (8 g)
50 g cukru krupice

150 g tfesni

DEZERTY A MOUCNIKY

ZJ Na 1 porci ca 378 kcal/1583 kJ

Hotové za: 1 hodinu 20 minut
9gb.23gt. 34gs. b

Pfiprava: 20 minut (+ 1 hodina mrazeni) == Naporce

ZJ Na 1 porci ca 223 kcal/934 kJ
4gb,1Mgt,25gs.

Hotové za: 2 hodiny 15 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 2 hodiny mraZeni)

Q Na 6 porci @ Jednoduché @ Jednoduché




TIRAMISU

1. Vejce rozklepneme, oddélime Zloutky od bilkl a Zloutky odloZime stra-

6 vajec (velikost M)
nou. Bilky ddme do studené mixovaci nadoby, viozime do ni nastavec

120 g cukru krupice + 2 Izice

cukru do kavy na michani a z bilk(l bez viozené odmérky 4 minuty/na stupni 4 $leha-
5009 m(zzcjrfc’;i me snih. Po prvnich 2 minutéch plnicim otvorem pfisypeme 60 g cukru.
% tuku
Tuhy snih ddme do misky, postavime do chladni¢ky a mixovaci nadobu

2 |zicky instantni kavy v prasku
200 g cukraiskych piskotd
4 |zice neslazeného kakaa 2. Do mixovaci nadoby déme Zloutky a pfisypeme 60 g cukru.
v prasku . . C . 5 “ « .
Nasadime nastavec na michani a s viozenou odmérkou Slehame

1 minutu/na stupni 4, aby vznikl svétly zpénény krém.

vymyjeme.

3. Pfidame mascarpone a s odmérkou michame 25 vtefin/na stupni 3.

4. Z instantni kavy podle navodu na obalu pfipravime hrnek kavy, osladi-
me ji 2 Izicemi cukru a nechame vychladnout.

5. Do krému v mixovaci nadobé pfidame uslehany snih a s vlozenou
odmérkou 30 vtefin/na stupni 2 promichame.

6. Na dno mélké formy rozetfeme vrstvu hotového krému. Piskoty jen
velice kratce namocime do kavy (piskoty totiz nesmi pfili§ zméknout)

a rozdélime je na vrstvu krému.

7. Piskoty potfeme dalsi vrstvou krému, kterou uhladime a rozdélime na
ni piskoty, které jsme opét jen kratce namocili do kavy — na podélné
polozenou spodni vrstvu piskotld dame druhou vrstvu, kterou poklade-
me napfi¢ (popt. naopak). Tuto vrstvu také potieme krémem, uhladime
a poprasime neslazenym kakaem. Pfed podavanim déame tiramisu na

nékolik hodin do chladni¢ky.
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TIPY

- Tiramisu mGzeme uchovavat v chladni¢ce nanejvys 2 dny.

- Tento dezert Ize také zmrazit, nejlépe uz naporcovany, musi se vSak
béhem 1 mésice spotfebovat. K rozmrazeni staci, kdyz jej vecer pred

podavanim dame do chladnicky.

DEZERTY A MOUCNIKY

- Opravdovi milovnici sladkosti se zaraduji, kdyz uz prvni vrstvu krému

poprasime neslazenym kakaem!

‘ @ 23 Na 1 porci ca 491 kcal/2056 kJ Hotové za: 3 hodiny 30 minut
L= Na 8 porci Jednoduché 129b.,31gt,41gs. Pfiprava: 30 minut (+ 3 hodiny chlazeni)




DEZERTY A MOUCNIKY

NA VANILKOVOU SLEHACKU

200 ml studené smetany
ke Slehani (30 % tuku)

Y2 bal. vanilkového cukru (4 g)

NA PALACINKY

2 vejce (velikost M)

1 $petka soli

250 g hladké mouky

400 ml mléka o pokojové teploté
(Cerstvého, 35 % tuku)

50 g cukru krupice
2 vétsi jablka (400 g)

2 Izice citronové Stavy

KROME TOHO

4 |zicky masla

JABLKOVE PALACINKY SE SLEHACKOU

1. Vanilkova slehacka: Do mixovaci nadoby déme studenou smetanu
a vanilkovy cukr. Nasadime nastavec na michani. Bez odmérky
2 minuty/na stupni 4 Slehame do polotuha a $leha¢ku pfitom stéle
kontrolujeme. Dame ji do jiné nadoby a nechame vychladit. Mixo-
vaci nadobu vymyjeme.

2. Palacinky: Do mixovaci nadoby dame vejce a Spetku soli, proseje-
me mouku, pfidame mléko a krupicovy cukr a vd8e michame s vlo-
Zenou odmérkou 35 vtefin/na stupni 4, aby vzniklo hladké tésto
bez hrudek. Tésto nechame 10 minut odlezet.

3. Mezitim omyjeme a oloupeme jablka, nakrajime je na Ctvrtky,
vykrojime jadfince a plody nakrajime na tenké dilky. lhned je
pokapeme citronovou Stavou.

4. V panvi rozehfejeme 1 I1Zi¢ku masla. Tésto jesté jednou s vlozenou
odmeérkou 6 vtefin/na stupni 6 promichame. Ctvrtinu jablek nakréa-
jenych na dilky vloZzime do panve a prelijeme &tvrtinou tésta. Pala-
¢inku smazime z obou stran dozlatova a udrzujeme v teple.

5. Ze zbytku tésta a jablek upeceme dalsi 3 palacinky. Upravime na
talife, posypeme a podavame s vanilkovou slehackou.

TIP

- Jablkové palacinky Ize posypat mouc¢kovym cukrem.

JABLKOVE KOLACKY V PIVNIM TESTICKU

1. Jablka omyjeme, oloupeme a dikladné vykrojime jadfince. Poté
je nakrajime na kolecka silna asi 1 cm a dame do misy. Z citronu
vymackame $tavu. Jablka pokapeme citronovou $tavou a rumem.

2. Vejce rozklepneme a oddélime zloutky od bilkd. Bilky vlijeme do
mixovaci nadoby, pfiddme Spetku soli, do nddoby vloZzime néstavec
na michani a s vloZzenou odmérkou 2 minuty 30 vtefin/na stupni 4
Slehame snih.

3. Uslehany snih déme do jiné misy a postavime do chladnicky.

4. Do mixovaci nadoby dame zZloutky, Spetku soli a cukr, pfilijeme olej
a pivo a navrch prosijeme mouku. S odmérkou michame 1 minutu/
na stupni 4, aby vzniklo hladké tésto.

5. Do tésta pfidame snih uslehany z bilkl a s vlozenou odmérkou jes-
té 10 vtefin/na stupni 3 promichdme. Ddme do jiné nadoby.

6. Ve vétsim Sirokém hrnci nebo v hluboké panvi rozehfejeme fritova-
ci olej. Kolec¢ka jablek vyjmeme z misy a nechame je kratce oka-
pat. Obalime je v pivnim t&sti¢ku a v horkém oleji je z obou stran
fritujeme 2 minuty dozlatova. Vyjmeme a nechame okapat na papi-
rové utérce.

TIP

- Jsou-li kola€ky uréeny také pro déti, jednoduse vynechame rum
a pivo nahradime nealkoholickym sladovym pivem.

==

4 jablka (600 g)

1 citron (70 g)

2 |zice rumu

2 vejce (velikost M)

2 Spetky soli

70 g cukru krupice

1 Izice rostlinného oleje

250 ml svétlého piva
(slabsiho)

200 g hladké mouky

KROME TOHO

500 ml fritovaciho oleje

DEZERTY A MOUCNIKY

23 Na 1 porci ca 459 kcal/1922 kJ
159b,17gt,60gs.

Hotové za: 25 minut
Pfiprava: 25 minut

Hotové za: 45 minut Z) Na 1 porci ca 416 kcal/1742 kJ
Q Na 4 porce @ Jednoduché Pfiprava: 25 minut (+ 20 minut odlezeni) g Na 4 porce @ Stredné narocné 7gb,15gt,53gs.
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JABLECNY ZAVIN S ROZINKAMI

PECENI

NA TESTO

125 g hladké mouky
1 Spetka soli

1 vejce (velikost M)

1 IZice olivového oleje

NA NAPLN

50 g rozinek

2 |zice jable¢né stavy

100 g mékkého masla

75 g strouhanky

6 jablek (750 g)

60 g cukru krupice

25 g piniovych ofisk
nastrouhana kura z 1 citronu
(chem. neosetfeného, 80 g)

1 1zicka skofice

KROME TOHO

tuk a hladka mouka
na pomoucnéni valu

mouckovy cukr k popraseni

. Tésto: Do mixovaci nddoby prosejeme mouku. Pfiddme sul a vejce

. Tésto vyjmeme z nadoby a na vélu zlehka potfeného tukem kratce

. Napln: Rozinky namoc&ime na 10 minut do jable¢né Stavy.

. Do mixovaci nadoby déame 2 Izice masla a bez odmérky nechame

. Pfisypeme strouhanku a bez odmérky nechame mirné zhnédnout

. Do mixovaci nadoby dame zbytek masla nakrajeného na mensi kousky

. Jablka omyjeme, oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky a zbavime jadfincd.

. Pfidame cukr, piniové ofisky, citronovou kuru, skofici a dobfe vymad-

. Troubu pfedehiejeme na 200 °C. Tésto na pomoucnéné utérce vyvali-

10. Na tésto rozdélime jable¢nou napln, okraje pfehneme dovnitf a zavin

11. Zavin polozime spojem doll na plech vylozeny papirem na peceni.

12. Hotovy zavin poprasime mouckovym cukrem, nakrajime na kousky

a pfilijeme 25 ml vlazné vody a olivovy olej. V§e prohnéteme s vloZzenou I
odmé&rkou KNEAD/1 minutu 30 vtefin. 1 |

prohnéteme rukama, aby tésto bylo hladké a vla¢né. Vytvarujeme
Sisku, zabalime ji do fdlie na potraviny a nechame 30 minut odlezet
v chladni¢ce. Mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.

2 minuty/pfi 80 °C/na stupni 1 rozpustit.

ROAST/5 minut. Pfesypme do jiné misy.

a bez odmérky nechame 2 minuty/pfi 80 °C/na stupni 1 rozpustit.
Neni-li maslo jesté uplné tekuté, rozpousténi zopakujeme — maslo by
v8ak nemélo zhnédnout. Pielijeme do misky.

Pokrajend jablka ddme do mixovaci nadoby a s vloZzenou odmérkou
5 vtefin/na stupni 6 sekame nahrubo.

kané rozinky a s vlozenou odmérkou vSe promichame REVERSE/
10 vtefin/na stupni 2. Naplri nechdme 10 minut odlezet v mixovaci
nadobé.

me na obdélnik o rozmérech 35 x 45 cm. Potfeme polovinou tekutého
masla — okraje ale nechame volné — a potfenou plochu posypeme
oprazenou strouhankou.

opatrné svineme pomoci utérky. Okraje peclivé pfitlacime.

Povrch vydatné potfeme zbytkem maésla a zavin dame péct na 40 mi-
nut do horké trouby.

a podavame jesté teply.

Q Na 6 porci

@ Stredné narocné

Hotové za: 1 hodinu 25 minut
Pfiprava: 45 minut (+ 40 minut peceni)

23 Na 1 porci ca 423 keal/1771 kJ
7gb,17gt.,56g9s.



SLADKE MLECNE HOUSKY

1. Vétsi misu vymazeme tukem. Do mixovaci nadoby nalijeme mléko NA TESTO

a priddme maslo nakrajené na mensi kousky (oboji o pokojové teplo- 300 ml mléka o pokojové teploté

t&). Pfisypeme cukr, navrch rozdrobime drozdi a s viozenou odmérkou ~ (trvaniivého, 3.5 % tuku)

50 g masla, ohfatého

vSe ohfivdme 4 minuty/pfi 37 °C/na stupni 2. :
na pokojovou teplotu

2. Prisypeme mouku a sl a tésto hnéteme KNEAD/2 minuty s vioZzenou 45 g cukru krupice
odmérkou. Tésto pomoci $pachtle setfeme ze sté&n mixovaci nadoby Y2 kostky Cerstvého drozdi (21 g)
a s odmérkou hnéteme dalsich 20 vtefin/na stupni 4. 500 g polohrubé pseni¢né mouky
1 1zicka soli
3. Tésto dame do pfipravené misy, pfikryjeme &istou, mirné navihéenou 1 vejce (velikost M)

utérkou a nechame 1 hodinu kynout na rovhomérné teplém misté.

. 5 . — KROME TOHO
4. Val poprasime moukou a plech vylozime papirem na peceni.
méslo na vymazani misy

5. Tésto na valu jesté jednou prohnéteme a vytvarujeme valec, ktery hladka mouka na

nakrajime na 10 stejné velkych kouskd. Vytvarujeme malé bochanky. pomouénéni valu

6. Ostrym nozem navlhéenym v horké vodé bochanky na povrchu zlehka
nafizneme a touto stranou nahoru poklademe na plech.

7. Prikryjeme je folii na potraviny a nechéame jesté jednou 30 minut ky-
nout. Kratce pfed koncem doby kynuti pfedehfejeme troubu na 220 °C.

8. V mensi misce vidlickou rozkvedlame vejce a housky jim vydatné
potfeme.

9. Housky pec¢eme v horké troubé 10 minut dozlatova. Poté je vyjmeme
a pfed podavanim nechame vychladnout.

]
L]

TIP

- Jsou-li housky po 10 minutach peceni jesté pfrilis svétlé, dobu peceni
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PECENI

.} @ Z=) Na 1 kus ca 260 kcal/1089 kJ @ Hotové za: 2 hodiny - Pfiprava: 20 minut
£ Na0 kustd Jednoduché 8gb.,5gt,43gs. (+ 1 hodina 30 minut kynuti, 10 minut peceni)




VANOCKA S ROZINKAMI

PECENI

NA TESTO
50 g rozinek

250 ml mléka o pokojové teploté
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

60 g cukru krupice
50 g masla

25 g Cerstvého drozdi
450 g hladké mouky
1 vejce (velikost M)

1 $petka soli

1 Izice nastrouhana kura z 1 citronu
(chem. neosetieného)

KROME TOHO

hladk& mouka

na pomoucnéni valu

maslo na vymazani

1 zloutek (velikost M) a 2 Izice
mléka (Cerstvého, 3,5 % tuku)
k potirani

hrst mandli nasekanych

na platky (18 g)

1.

Rozinky dame do misy, pfelijeme vrouci vodou a nechame asi 5 minut
nabobtnat. Poté je slijeme.

. Do mixovaci nadoby nalijeme mléko (o pokojové teploté), pfidame

a cukr a maslo nakréjené na kousky, do mléka rozdrobime drozdi
a s vlozenou odmeérkou ohfivame na 3 minuty/pfi 37 °C/na stupni 2.

. Do mixovaci nadoby pfidame ostatni pfisady na tésto (kromé rozinek)

a s vlozenou odmérkou hnéteme KNEAD/2 minuty, aby vzniklo hladké
tésto.

. Na pomoué&néném valu do tésta rukama vmichame rozinky. Tésto vlozi-

me do misy vymazané maslem, pfikryjeme vihkou utérkou a na teplém
misté& nechame 1 hodinu kynout — objem tésta by se mél béhem kynuti
zdvojnasobit.

. Troubu predehfejeme na 200 °C a na dno trouby postavime formu

na nakypy naplnénou vodou. (Alternativné mdzeme na spodni pficku
trouby postavit hluboky pekac s vodou.) Plech vylozime papirem
na peceni.

. Tésto rozdélime na 3 pokud mozno stejné velké dily a z kazdého

vytvarujeme vale¢ek dlouhy asi 45 cm. Vale¢ky tésta polozime vedle
sebe, svrchu je mirné stla¢ime a poté stfidavé prekladame pres stfed
levy a pravy valeCek tésta. Takto postupujeme, dokud neupleteme
dlouhou vanocku. Tésto nakonec opét trochu stlacime.

Zloutek a mléko dame do mensi misy a rozslehame vidlickou. Vano&ku
potfeme Zloutkem rozmichanym s mlékem, posypeme mandlemi a pe-
¢eme 30 minut v troubé. Po 25 minutach v troubé vanocku pfipadné
pfikryjeme alobalem, aby pfili§ neztmavla.

TIPY

- Véanoc¢ku mlzeme upéci také bez rozinek. Postupujeme podle

stejného navodu a tésto prohnéteme bez rozinek.

- Aby véanocka byla sladsi a vice se leskla, pfes sitko do hrnce propa-

sirujeme 8 |Zzic merurikové marmelédy a ohfejeme ji se 2 Izicemi vody,
aby byla pékné tekuta. 8 minut ji povafime, dokud neza¢ne mirné zeli-
rovat. Jesté teplou upecenou vanocku potfeme horkou marmelddovou
polevou. K tomu se nejlépe hodi maslovacka.

- Véanoc¢ku miZeme také zamrazit. Poté ji jednoduse nechame rozmrazit

pfi pokojové teploté.

Q Na Tkus

@ Stredné narocné

2 Na 1 kus ca 2580 kcal/10802 kJ
T7gb., 64qt., 430gs.

Hotové za: 2 hodiny
Pfiprava: 30 minut (+ 1 hodina kynuti, 30 minut peceni)




APPLE PIE S MUSKATOVYM ORISKEM

NA TESTO 1. T&sto: Mouku prosejeme do mixovaci nadoby. Navrch rozdélime maslo
160 g masla, vychlazeného nakrajené na malé kousky a pfidame cukr, sUl a skofici. V$e s vlozenou

v chladnicce odmérkou prohnéteme v programu KNEAD, aby vzniklo hladké tésto.

80 g cukru krupice Pokud je pfili§ suché, pfidame 1 IZici studené vody a s odmérkou hné-

1 Spetka soli teme jesté 20 vtefin/na stupni 4.

1 vejce, vychlazené
v chladnicce (velikost M) 2. 7 t&sta vytvarujeme kouli a zabalenou do félie na potraviny ji nechame
300 g hladké mouky 30 minut odlezet v chladniéce.

NA NAPLN  3- Napln: Citron omyjeme horkou vodou, vydrhneme dosucha a natenko
1 citron (chem. neogetieny, 80 g) nastrouhame kuru. Z citronu vylisujeme $tavu.
8 kyselejsich jablek
(kupt. Elstar, 1,3 kg)
170 g hnédého cukru
20 g hladké mouky

mleta skofice na $picku noze g

4. Jablka omyjeme, oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky a zbavime jadfinca.
Jablka nakrajime na platky. Vlozime je do mixovaci nadoby a s vloze-
nou odmérkou 5 vtefin/na stupni 6 sekame nahrubo.

. Pfidame citronovou stavu, hnédy cukr, mouku, citronovou kuru, skofici,

1 Spetka muskétoveho ofisku muskéatovy ofiek a mléko a s vliozenou odmérkou REVERSE/10 vtefin/
1 1zice mléka

na stupni 2 vée dlkladné promichame.
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

6. Troubu pfedehfejeme na 200 °C a formu na apple pie vymazeme

KROME TOHO tukem.
tuk na formu

hladké mouka - Z€ dvou tfetin tésta na pomoucnéném valu vyvalime plat asi o 4 cm

na pomoué&néni valu vétsi nez prdmér formy. Tésto dame do formy a vytvarujeme okraj.

1 vejce (velikost M) na potirani L y o
8. Na korpus rozdélime jable¢nou néapln.

9. Na pomouénéném valu vyvalime zbytek tésta a radylkem nakrajime
pruhy siroké asi 1,5 cm. Na povrch koléc¢e z nich vyskladame miizku.

Vytazeny okraj pfehneme dovniti a prekryjeme tak konce prouzkl
mfiizky.

10. V 8alku vidlickou rozSlehame vejce a okraj i mfizku kolace potfeme.

11. Kola¢€ peceme na stfedni pfic¢ce trouby pfiblizné 1 hodinu dozlatova.
Jiz po 10 minutach ale teplotu snizime na 180 °C. Zda je kola¢ upeceny,
zjistime tak, Ze do néj zapichneme $pejli. Dobu peceni pfipadné prodlou-

zime. Kola¢ vyjmeme z trouby a nechame vychladnout ve formé.

PECENI

‘l Na 12 kouskii @ 23 Na 1 kus ca 356 kcal/1491 kJ Hotové za: 2 hodiny
L2221 (1 forma na pie, @ 26 cm) Jednoduché 4gb,13gt,55gs. Pfiprava: 30 minut (+ 30 minut chlazeni, 1 hodina pegeni)




PECENI

NA TESTO

200 ml vlazného mléka
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

1 kostka Cerstvého drozdi (42 g)
100 g cukru krupice
2 bal. vanilkového cukru (16 g)

KYNUTY KOLAC S DROBENKOU

. Do mixovaci nadoby nalijeme vlazné mléko, pfiddme drozdi a 1 IZici

krupicového cukru a s vlozenou odmérkou vse ohfivame 2 minuty/
pfi 37 °C/na stupni 1. Smés potom nechame 10 minut odlezet.

. Pfidame zbytek krupicového cukru, vanilkovy cukr, vejce, maslo,

mouku a sll a s odmérkou hnéteme KNEAD/2 minuty.

VISNOVE KOLACKY VE SKLE
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. Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd. Do pfistroje nej-

prve vlozime nastavec na michani, pfilijeme bilky, pfidame Spetku
soli a s vlozenou odmérkou 3 minuty 30 vtefin/na stupni 4 Sleha-
me, aby vznikl tuhy snih. Dame do jiné nadoby a postavime do
chladu. Mixovaci nadobu vymyjeme.

5 vajec (velikost M)

1 $petka soli

150 g marcipanové hmoty

150 g masla

100 g cukru krupice

2 bal. vanilkového cukru (16 g)

2 vejce (velikost M) ) ’ ’ o 3 ) ’ 2. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Marcipan rozdrobime do mixovaci 150 g hladké mouky
100 g mékkého masla - Tésto dame do misy, pfikryjeme Cistou utérkou a nechame kynout nadoby a s odmérkou mixujeme 6 vtefin/na stupni 8. Marcipan i Izicky kypficiho prasku
500 g hladke mouky zhruba 30°minut, dokud se jeho objem nezdvojnésobi. Mixovaci $pachtli setfeme ze stén nadoby. do peciva
1 $petka soli nadobu dlkladné vymyjeme. 3 K o _ . o » L Ve 1zicky skofice
. K marcipanu pfiddme maslo nakrajené na mensi kousky, krupicovy L
. Pfisady na drobenku v mixovaci nddobé s vloZzenou odmérkou a vanilkovy cukr a bez odmérky 2 minuty/na stupni 4 michame na 100 g viéni Amarena (kompot)
NA DROBENKU promichame v programu KNEAD. Vykynuté tésto jesté jednou pro- krém. B&hem toho plnicim otvorem postupné pridavame zloutky. N
200 g hladkeé mouky hnéteme a na plechu vylozeném papirem na peceni vyvélime plét KROME TOHO
100 g cukru krupice o velikosti plechu. Tésto posypeme drobenkou, kolaé pfikryjeme 4. Navrch prosejeme mouku s praskem do peciva, pfidame skofici méslo na zavafovaci sklenice
120 g studeného masla a nechame kynout dalsich 20 minut. a s vloZzenou odmérkou michame 45 vtefin/na stupni 4.
nakrajeného na kousky
. Troubu predehiejeme na 160 °C. Kola& pedeme v horké troubé pfi- 5. Do tésta potom pfidame uslehany snih a s vlozenou odmérkou vse
KROME TOHO blizn& 45 minut. Je-li kol& jesté prili svétly, dobu pe&enf pfipadné 18 vtefin/na stupni 2 promichame. Visné slijeme, pfiddme do tésta
2 Izice cukru moucky prodlouzime. Vyjmeme z trouby a nechame vychladnout. a vmichdme pomoci Spachtle. Sklenice vymazané méaslem do polo-
viny naplnime téstem.
. Vychlazeny kola¢ nakrajime na kousky a podavame posypany
6. PeCeme v troubé zhruba 45 minut. Zda jsou kolacky upecené,

mouckovym cukrem.

zjistime tak, ze do tésta zapichneme Spejli nebo jehlici. Dobu pece-
ni pfipadné prodlouzime. Vyjmeme, nechame trochu vychladnout

a uzavieme vicky. Kolacky ve skle nechame uplné vychladnout.
Uchovéavané na tmavém a chladném misté vydrzi 3 mésice.

PECENI

Hotové za: 1 hodinu 15 minut
Pfiprava: 30 minut (+ 45 minut peceni)

Z) Na 1 sklenici ca 527 kcal/2206 kJ
11gb.,30gt,53gs.

Hotové za: 2 hodiny

‘ Na 16 kouski @ 73 Na 1 kus ca 325 kcal/1361 kJ @
22 (1plech, ca 30 x 40 cm) Stredné ndrocné 6gb.,13gt,45gs. Pfiprava: 15 minut (+ 1 hodina kynuti, 45 minut peceni) Jednoduché

A g enic 3300 m)




PECENI

NA TESTO

1 musgkatova dyné (300 g)

75 g liskovych ofiskd

1 jablko (180 g)

1 Izice citronové Stavy

50 ml kondenzovaného mléka
(75 % tuku)

150 g mékkého masla

DYNOVE KOLACKY ZE SKLENICKY

. Dyni omyjeme, oloupeme, zbavime jader a tuhych vldken a duzinu po-

krajime na vétsi kousky dlouhé asi 3 cm. Do mixovaci nadoby nalijeme
11 vody o pokojové teploté. Do nadoby nasadime hluboky parni nasta-
vec, pokrajenou dyni vlozime do nizkého parniho nastavce, uzavieme
vikem a dusime v pafe STEAMER/8 minut. Poté dyni vyjmeme a necha-
me asi 30 minut vychladnout. Mixovaci nadobu vyprazdnime a nékoli-
krat vymyjeme studenou vodou.

175 g hnédého cukru 2. Do mixovaci nadoby nasypeme ofechy a s viozenou odmérkou je
1 bal. vanilkového cukru (8 g) 10 vtefin/na stupni 8 sekdme najemno. Dame do misky a odlozime
3 vejce o pokojové teploté stranou.
(velikost M)
200 g hladké mouky 3. Jablko omyjeme, oloupeme, rozkrojime na ¢tvrtky a zbavime jadfincu.
2 13ieky kypficiho prasku Spolu s citronovou $tavou dame do mixovaci nadoby a s vlozenou
do peciva odmérkou mixujeme 4 vtefiny/na stupni 6. Dame do jiné nadoby
a odlozime stranou.
KROME TOHO . o ] } = o
i ) 4. Do mixovaci nadoby dame dyrovou duzinu a kondenzované mléko,
maslo na sklenice o 5 . o .
. . ) . promichéame a s vloZzenou odmérkou mixujeme 20 vtefin/na stupni 4
zavarovaci sklenice s gumovym i . ; y i )
t&snénim a sponou na pyré. Pomoci Spachtle pfitom setfeme kousky zachycené na vniti-
mougkovy cukr k popraseni nich sténach nadoby. Pfidame jable€¢nou duzinu a s odmérkou micha-
me REVERSE/15 vtefin/na stupni 3. Pielijeme do jiné nadoby a odlozi-
me stranou. Mixovaci nddobu didkladné vymyjeme.
5. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Zavarovaci sklenice vymazeme tukem.
6. Do mixovaci nadoby ddme mékké maslo nakrajené na mensi kousky,
pfisypeme hnédy a vanilkovy cukr a s vlozenou odmérkou michame
1 minutu/na stupni 4. Pomoci Spachtle pfitom setfeme kousky zachy-
cené na vnitfnich sténach nadoby a s odmérkou jesté jednou
30 vtefin/na stupni 5 promichame.
7. Odmérku vyjmeme a pfistroj nastavime na KNEAD/2 minuty. Skrz otvor
ve viku do tésta postupné pfidavame vejce.
8. Prisypeme mouku, prasek do peciva a ofechy a opét s vlozenou od-
mérkou v8e michame 1 minutu/na stupni 4, aby vzniklo hladké tésto.
9. Pfidame jable¢no-dyriovou smés a s odmérkou vSe promichame

REVERSE/1 minutu/na stupni 3.

10. Tésto rozdélime do sklenic (pInime je jen do tfi ¢tvrtin) a kolacky

1.

peceme ve sklenicich na stfedni pfi¢ce trouby 40 minut. Jehlici nebo
Spejli zjistime, zda je tésto propecené. Dobu peceni piipadné prodlou-
zime. Poté kola€ky vyjmeme z trouby a sklenice ihned uzavieme vicky.

Pfed podavanim je poprasime mouckovym cukrem. Kdyz kolacky
skladujeme na chladném a tmavém misté&, vydrzi 2 mésice.

2= Na 1 sklenici ca 737 kcal/3086 kJ
129b., 4kgt,Thgs.

Hotové za: 2 hodiny 3 minuty - Pfiprava: 45 minut
(+ 8 minut vareni, 30 minut chlazeni, 40 minut peceni)

@ Jednoduché

A\ enice (250 m)




BABOVKA S LIKEREM A TRESNEMI JABLECNY KOLAC SE SKORICI

400 g tfedni 1. Formu na babovku vymazeme tukem a poprasime strouhankou. 1. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Dortovou formu vymazZeme tukem 3 jablka (450 g)
250 g mékkého masla Troubu predehfejeme na 180 °C. a vysypeme trochou strouhanky. 4 vejce (velikost M)
200 g cukru . ) 220 g cukru krupice
1 bal. vanilkového cukru (8 g) 2. Tfe$né omyjeme, osusime a vypeckujeme. 2. Jablka omyjeme, oloupeme a nakrajime na osminky. 2 zarovnané Izicky kypficiho

prasku do peciva
140 g hladké mouky

V2 1zicky skofice

4 vejce (velikost M) 3. Do mixovaci nadoby ddme maslo nakrajené na mensi kousky, kru- 3. Do mixovaci nadoby dame vejce, cukr, prasek do peciva, mouku
350 g hladké mouky picovy a vanilkovy cukr a vejce a s viozenou odmérkou michame a skofici a s vlozenou odmérkou michame 30 vtefin/na stupni 6.
1 bal. kypficiho prasku

1 minutu/na stupni 4 na pénu. Spachtli setteme hmotu zachycen
do peciva (16 ) utu/na stup a pénu. Spachtli setfeme hmotu zachycenou

4. Tésto nalijeme do pfipravené dortové formy.
na vnitfnich sténach mixovaci nadoby.

KROME TOHO

tuk a strouhanka na formu

250 ml vaje¢ného likéru
1 &petka soli o . B L . } ) 5. Na tésto rovhomérné rozdélime pokrajena jablka. Kola¢ pec¢eme
Spetka soli 4. Pridame mouku, prasek do peciva, vaje¢ny likér a sil a vée promi- 40 minut v horké troubé. Pérétkem nebo $peji Zjistime, zda je kolae

chéme s vloZzenou odmérkou 2 minuty/na stupni 4. propedeny. Dobu pe&eni piipadné prodiouzime.

KROME TOHO

5. Tésto dame do vétsi misy a opatrné pfimichame tfesné. Naplnime
tuk a strouhanka na formu

6. Kola¢ pak vyjmeme z trouby, nékolik minut nechame chladnout
do pfipravené formy a 1 hodinu 10 minut pe¢eme na nejspodnéjsi
pfi¢ce. Po 50 minutach pfikryjeme formu alobalem, aby babovka

pfili§ neztmavla. Zda je babovka upecena, zjistime tak, Ze do tésta

120 g mouc&kového cukru ve formé a okraje potom malym noZem opatrné oddélime od formy.

2 Izice tfe$fové étavy Formu otevieme, kola¢ vyjmeme a nechame dale vychladnout.
zapichneme $pejli nebo jehlici. Dobu peceni pfipadné prodlouzime. 7. Kola¢ rozkrajime na porce a podavame.

6. Babovku nechame témér uplné vychladnout ve formé a teprve
potom vyklopime na mfizku na chlazeni kolagu.

7. Do misy nasypeme mouckovy cukr, pfidame tfesfiovou $tavu a po-
levu umichame dohladka. Maslovackou babovku potfeme polevou.

PECENI
PECENI

‘ Na 12 kouskii @ 23 Na 1 kus ca 419 kcal/1754 kJ @ Hotové za: 2 hodiny 15 minut - Pfiprava: 35 minut ‘ Na 12 kouskii @ Z) Na1kus ca 169 kcal/708 k) Hotové za: 55 minut
L2220 (1forma na bébovku, 622 cm) Jednoduché 7gb,18gt,59gs. (+ 1 hodina 10 minut peceni, 30 minut chlazeni) L2228 (1 dortova forma, 8 24 cm) Jednoduché 4gb,2gt,33gs. Pfiprava: 15 minut (+ 40 minut peceni)




MRAMOROVA BABOVKA

PECENI

300 g mékkého masla

290 g cukru krupice

1 bal. vanilkového cukru (8 g)
1 Spetka soli

6 vajec (velikost M)

300 g hladké mouky

1 bal. kypficiho prasku
do pediva (16 g)

30 g neslazeného kakaa v prasku

KROME TOHO

maslo a hladka mouka
na formu

mouckovy cukr k popraseni

1. Formu na bébovku vymazeme maslem a vysypeme moukou. Troubu
predehfejeme na 175 °C.

2. Do mixovaci nadoby déme maslo nakrajené na mensi kousky, pfisypeme
krupicovy a vanilkovy cukr, osolime a s vlozenou odmérkou michdme
1 minutu/na stupni 4 na pénu.

3. Pridame vejce a 30 vtefin/na stupni 4 promichame s odmérkou.

4. Do mixovaci nadoby prosejeme mouku smichanou s praskem do peciva
a s odmérkou michame 30 vtefin/na stupni 4, aby vzniklo hladké tésto.

5. Pomoci $pachtle pfitom setfeme tésto zachycené na vnitfnich sténach
nadoby a s odmérkou opét 15 vtefin/na stupni 4 promichame.

6. Polovinu tésta dame do pfipravené formy.

7. Na druhou polovinu tésta prosejeme kakao a tésto pomoci $pachtle
setfeme ze stén nadoby. S vlozenou odmérkou michame 30 vtefin/
na stupni 4 dohladka.

8. Tmavé tésto polozime na svétlé tésto ve formé. Mramorového efektu do-
sdhneme, kdyz pomoci vidlicky protdhneme téstem spiralovité oblouky.

9. Babovku pec¢eme 1 hodinu v horké troubé. Jehlici nebo Spejli provéfime,
zda je propecend. Dobu peceni pfipadné prodlouzime.

10. Babovku vyjmeme z trouby a 20 minut nechame chladnout ve formé.

11. Okraje potom od formy opatrné uvolnime malym nozem a babovku
vyklopime. Nechame uplIné vychladnout.

12. Babovku pfed podavanim posypeme mouckovym cukrem.

Na 12 kouskii @ 23 Na 1 kus ca 423 kcal/1771 kJ Hotové za: 1 hodinu 40 minut
Jednoduché

L2 (1 forma na bébovku, 6 22 cm)

Tgb.,25qt, 4bgs. Pfiprava: 20 minut (+ 1 hodina peeni, 20 minut odlezeni)




CITRONOVA PISKOTOVA ROLADA

. Troubu pfedehfejeme na 220 °C a plech vylozime papirem na peceni.

NA TESTO

4 vejce (velikost M)

2. Piskotoveé tésto: Nastavec na michani vsadime do mixovaci nadoby. 150 g cukru krupice
Do nadoby déame vejce, krupicovy a vanilkovy cukr a s vlozenou 1 bal. vanilkového cukru (8 g)
odmeérkou michame 5 minut/pfi 37 °C/na stupni 3. S odmérkou poté 75 g hladké mouky
vSe jesté Slehame 5 minut/na stupni 4. 75 g skrobové mougky
3. Mouku promichame se $krobovou moudkou, pfidéme $petku soli a nasy- | SPetka soli
peme do mixovaci nadoby. S viozenou odmérkou 20 vtefin/na stupni 3
promichame. NA NAPLN
1 citron (chem. neosetieny, 80 g)
4. Testo rozlijeme na pfipraveny plech, povrch uhladime a korpus peceme 4 pjatky bilé elatiny
v horké troubé 7 minut. Mixovaci nadobu vymyjeme. 110 g cukru krupice
5. Na pracovni plochu rozprostfeme vlhkou €istou utérku a posypeme i2(;|:r|1 :;T?:g f/stmetany
b tuku)
ji cukrem. Piskotovy korpus vyjmeme z trouby a ihned jej vyklopime
na utérku tak, aby byl papir nahofe. Papir postfikédme studenou vodou KROME TOHO
a opatrné stdhneme. Korpus okamzité svineme pomoci utérky a ne- cukr na popréden
chame 30 minut vychladnout.
6. Napln: Citron omyjeme horkou vodou a vydrhneme dosucha. Karu
natenko nastrouhame a z plodu vylisujeme $tavu. Zelatinu podle navo-
du na obalu namocime do studené vody.
7. V mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou 10 vtefin/na stupni 8 promi-
xujeme cukr na prasek. Dle potfeby jesté jednou promixujeme. Pfesy-
peme do misky a odlozime stranou. Mixovaci nddobu vymyjeme stude-
nou vodou.
8. Do mixovaci nadoby nasadime néstavec na michani. Pfiljeme stude-
nou smetanu a bez odmérky 3 minuty/na stupni 3 slehame slehacku,
kterou béhem slehani neustale kontrolujeme. Doba potfebna na usle-
hani $lehacky zavisi na teploté a obsahu tuku smetany. Sleha¢ku dame
do misky a mixovaci nadobu vymyjeme.
9. Do mixovaci nadoby dédme namocenou zelatinu a citronovou $tavu

a bez odmérky ohfivame 1 minutu/pfi 70 °C/na stupni 2. (Zelatina se
musi rozpustit, ale nesmi se vafit.)

10. Ze slehacky odebereme 3 Izice a spolu s citronovou kdrou ji pfidame

1.

k zelatiné v mixovaci nadobé. Bez odmérky potom michame 10 vtefin/
na stupni 2. Vmichame i zbytek Slehacky a s odmérkou jesté 18 vtefin/
na stupni 3 promichame.

PiSkotovy korpus opatrné rozvineme a potfeme citronovou slehac¢kou.
Zavin opét pomoci utérky svineme a nejméné na 1 hodinu postavime
do chladu. Pfed podavanim vydatné poprasime mouckovym cukrem.

PECENI

Z) Na 1 kus ca 320 kcal/1340 kJ
5gb,17gt,3gs.

@ Hotové za: 2 hodiny 7 minut - Pfiprava: 30 minut
(+ 7 minut peceni, 30 minut chlazeni, 1 hodina chlazeni)

A s | T —




TARTE S MARMELADOU

PECENI

250 g hladké mouky 1

1 zarovnana lIzi¢ka kypficiho
présku do peciva

110 g cukru krupice

125 g masla 2,

1 vejce (velikost M)

nastrouhana kura z 2 citronu

(chem. neosetfeného, 40 g) 3.

270 g tfeSfiové marmelady

KROME TOHO
tuk na formu

hladkéa mouka
na pomoucnéni valu

. Do mixovaci nddoby nasypeme mouku, prasek do peciva a cukr,

pfidame maslo nakrajené na mensi kousky, vejce a citronovou klru
a s vlozenou odmérkou hnéteme KNEAD/2 minuty.

Z tésta vytvarujeme Sisku, zabalime ji do félie na potraviny
a nechame 30 minut odlezet v chladnicce.

Formu na tarte nebo dortovou formu vymazeme tukem. Troubu
prfedehfejeme na 190 °C.

. Ze dvou tfetin tésta na pomoucénéném valu vyvalime plat o velikosti

formy na peceni a silny asi 3 mm. Téstem vysteleme dno a okraje
formy a vyCnivajici ¢asti okraje odkrojime. Korpus potfeme tfesro-
vou marmeléadou.

. Zbytek tésta také vyvalime, nakréjime na pruhy Siroké asi 1 cm

a na marmeladeé z nich udélame mrizku.

. Kola¢ pe¢eme 25 minut dozlatova v horké troubé. Pokud je jesté

pfrilis svétly, dobu peceni pfipadné prodlouzime. Hotovy kola¢ vy-
jmeme z trouby a nechame zhruba 10 minut vychladnout. Potom
malym noZem opatrné uvolnime okraje, kola¢ vyjmeme a nechame
Uplné vychladnout.

Kola¢ nakrajime na kousky a podavame.

‘ Na 12 kouski (dortové forma @
L2 nebo forma na tarte, @ 24 cm) Jednoduché

ZJ Na1kus ca 197 kcal/825 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 20 minut - Pfiprava: 15 minut
3gb,7gt,29gs. (+ 30 minut odlezeni, 25 minut peceni, 10 minut chlazeni)

. Troubu pfedehfejeme na 180 °C, hranatou formu vymazeme mas-

lem a vysypeme strouhankou. Z citront vylisujeme stavu a odlozi-
me ji stranou. Do mixovaci nddoby nasypeme mak a s vloZzenou
odmérkou mixujeme 1 minutu 30 vtefin/na stupni 10 najemno.
Pfesypeme do jiné misky.

. Do mixovaci nadoby dame vejce, cukr a Spetku soli a s vlozenou

odmérkou michame 1 minutu/na stupni 4 na pénu. Pfiddme mouku,
préasek do peciva, mékké maslo nakréjené na mensi kousky a mak
a s vlozenou odmérkou michame 45 vtefin/na stupni 4. Smés

z vnitfnich stén néddoby setfeme pomoci Spachtle. Pfidame citrono-
vou $tavu a s odmérkou promichame jesté 2 minuty/na stupni 4.

. Hranatou formu naplnime té€stem a 50 minut pe¢eme v troubé.

Zda je kola¢ upeceny, zjistime tak, Zze do tésta zapichneme Spejli
nebo jehlici. Dobu peceni pfipadné prodlouzime. Vyjmeme

a nechame 10 minut zchladnout ve formé. Kola¢ opatrné vyjmeme
z formy a nechame jesté 30 minut vychladnout. Mixovaci nadobu
dikladné vymyjeme.

. Poleva: V mixovaci nddobé s vlozenou odmérkou 10 vtefin/

na stupni 8 rozmixujeme cukr na prasek. Dle potifeby ho jesté jed-
nou promixujeme. Z citronu vylisujeme stavu a dohladka ji rozmi-
chame s mouc¢kovym cukrem. Vychladly kola¢ potfeme polevou.

CITRONOVY KOLAC S MAKEM

NA TESTO

3 vétsi citrony (320 g)

60 g maku

4 vejce (velikost M)

200 g cukru krupice

1 $petka soli

200 g hladké mouky

2 Izicky kypficiho prasku do peciva
200 g mékkého masla

KROME TOHO

maslo a strouhanka na formu
100 g mouckového cukru

1 citron (100 g)

PECENI

Na 12 kouskii
Q (1 hranaté forma, 30 x 11 cm) @ Jednoduché

ZJ Na 1 kus ca 372 kcal/1557 kJ
5gb.,16gt,50gs. @

Hotové za: 1 hodinu 50 minut - Pfiprava: 20 minut
(+ 50 minut peceni, 40 minut chlazeni)




COKOKOLACKY S TEKUTOU NAPLNI

200 g jemné hotké ¢okolady

200 g masla

6 vajec (velikost M)

250 g cukru krupice

1 $petka soli

120 g hladké mouky

40 g neslazeného kakaa v prasku

KROME TOHO

maslo na formi¢ky

. Méaslem vymazeme 8 mensich formi¢ek a na 30 minut je vloZzime

do mraznicky.

. Troubu prfedehfejeme na 210 °C. Do mixovaci nadoby dame ¢okola-

du naldmanou na kousky a s vlozenou odmérkou sekame 5 vtefin/
na stupni 8 nadrobno.

. Pfiddme maslo nakrajené na mensi kousky a s odmérkou nechame

4 minuty/pfi 60 °C/na stupni 2 rozpustit. Pfelijeme do jiné misky
a mixovaci nadobu dikladné vymyjeme.

. Do mixovaci nadoby déme vejce, cukr a Spetku soli a s odmérkou

promichame 2 minuty/na stupni 5.

. Odmérku vyjmeme a je$té 1 minutu/na stupni 3 promichame.

Bé&hem toho skrz plnici otvor ve viku nadoby pomalu pfilévame
¢okoladdovo-maslovou smés.

. Prisypeme mouku a kakao a s vlozenou odmérkou vée michame

30 vtefin/na stupni 3. Smés poté napinime do formi¢ek a pe¢eme
v troubé& 12 minut na druhé pti¢ce odspodu. Cokolddové kolagky
ihned podavame.

MASLOVE SUSENKY

1. Cukr nasypeme do mixovaci nadoby a s vloZzenou odmérkou
10 vtefin/na stupni 8 mixujeme na prasek. Dle potfeby ho jesté
jednou promixujeme.

2. Vanilkovy lusk ostrym nozem podéiné nafizneme a dien
vyskrabeme.

3. Vanilkovou dferi dame spolu s ostatnimi pfisadami do mixovaci
nadoby a s vloZzenou odmérkou 30 vtefin/na stupni 5 vSe promi-
chame.

4. Z tésta vytvarujeme kouli, zabalime ji do fdlie na potraviny
a na 1 hodinu dame do chladnicky.

5. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Z té&sta na pomoucnéném valu
vyvalime plat silny asi 3—4 mm a vykrajime z né&j suSenky pozado-
vaného tvaru.

6. Susenky po davkach rozdélime na plechy vylozené papirem na
peceni a pec¢eme pokazdé 10 minut v horké troubé, dokud se
nezbarvi dozlatova. Vyjmeme je z trouby a nechame vychladnout
na mfizce na chlazeni kolacu.

100 g cukru krupice
1 vanilkovy lusk

300 g hladké mouky
200 g masla

2 Zloutky (velikost M)

KROME TOHO

mouka na pomoucnéni valu

TIP TIP

- Plech nepfedehfivame, aby na ném ledové vychlazené formicky
neskakaly.

- Neprodysné uzaviené vydrzi susenky nejméné 4 tydny.

PECENI
PECENI

23 Na 1 kus ca 565 kcal/2366 kJ
9gb.,3bgt,55gs.

Hotové za: 57 minut.
Pfiprava: 15 minut (+ 30 minut chlazeni, 12 minut pegeni)

Hotové za: 1 hodinu 40 minut
Pfiprava: 20 minut (+ 1 hodina chlazeni, 20 minut pegeni)

Z) Na 1 kus ca 55 kcal/230 kJ
0gb.,4gt,6gs.
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@ Jednoduché

‘ Na 8 kouskii
(formicky & 100 ml)




VETRNIKY SE SLEHACKOU S JAHODAMI

1. Cukr nasypeme do mixovaci nadoby a s vloZzenou odmérkou 10 vtefin/  NA TESTO
na stupni 8 mixujeme na prasek. Vnitini stény nadoby dle potfeby setfe- 60 g méasla
me Spachtli a cukr jesté jednou promixujeme. Pfesypeme do jiné misky 1 $petka soli
a mixovaci nadobu vymyjeme. 150 g hladké mouky

4 vejce (velikost M)
2. Tésto: Do mixovaci nadoby nalijeme 250 ml vody o pokojové teploté,
pfidéame maslo nakrajené na kousky a $petku soli a s vloZzenou odmér- NA NAPLN

kou 5 minut/pfi 100 °C/na stupni 1 nechame ohfat. 50 g cukru krupice

3. Pfisypeme mouku a s vlozenou odmérkou vée 15 vtefin/na stupni 4 ?e?ooo/m' Vlzc)h'aze”é smetany
b tUKU

promichame. Mixovaci nadobu vyjmeme z pfistroje a nechame 10 minut
500 g jahod

vychladnout.

4. Mixovaci nadobu opét vlozime do pfistroje, z vika vyjmeme odmérku
a pfistroj nastavime na 40 vtefin/stupen 5. Postupné skrz plnici otvor
pfidavéame vejce, aby vzniklo hladké tésto

5. Poté tésto Slehame 25 vtefin/na stupni 5 s vlozenou odmérkou.

6. Tésto nechame 10 minut chladnout bez vika. Troubu pfedehfejeme
na 200 °C a plech vyloZime papirem na peceni. Tésto naplnime do
zdobiciho sacku s tryskou ve tvaru hvézdy a s co nejvétSim rozestupem
nastiikdme na plech 12 rizi¢ek. Vétrniky pe¢eme dozlatova 20 minut
na stfedni pfi¢ce trouby. Pokud jsou jesté pfilis svétlé, dobu peceni pfi-
padné prodlouzime. Jesté teplé je pilkovym nozem napfi¢ rozkrojime
nebo nGzkami rozstfihneme. Nechame 30 minut vychladnout na mfizce
na chlazeni kola¢l. Mixovaci nadobu didkladné vymyjeme.

7. Napln: Do pfistroje vlozime nastavec na michani, do mixovaci nadoby
nalijeme vychlazenou smetanu a bez odmérky 3 minuty/na stupni 4
Slehame Slehacku, kterou stale kontrolujeme. 15 vtefin pfed doslehanim
skrz plnici otvor pfisypeme 3 Izice na prasek rozmixovaného cukru
a promichame. Sleha¢ku dame do jiné nadoby.

8. Jahody propereme, osusime papirovou utérkou, vykrojime okoli stopky
a plody pokrajime na mensi kousky. Opatrné je vmichame do Slehacky.
Tu potom rozdélime na spodni pulky vétrnikld a navrch polozime horni
polovicky. Jahody mizeme alternativné nakrajet i na platky, jez pak
rozdélime na spodni pulky vétrnik(. Navrch dame slehac¢ku a polozime
horni polovi¢ky vétrnikl. Poddvéame posypané zbytkem cukru.

TIP

- Veétrniky Ize naplnit jakymkoli oblibenym druhem ovoce — v zavislosti

na sezoné a vlastni chuti.

PECENI

‘ @ 2 Na 1 kus ca 115 kcal/481 kJ @ Hotové za: 1 hodinu 25 minut - Pfiprava: 15 minut
220 Na12 kouskd Stredné narotné Jgh,6gt,12gs. (+ 20 minut peceni, 50 minut chlazeni)




JAHODOVO-VANILKOVE KOLACKY

PECENI

NA VANILKOVY MASLOVY KREM

2 bal. vanilkového pudinku
v prasku na vareni (15 g)

150 ml mléka o pokojové teploté
(Cerstvého, 3,5 % tuku)

15 g cukru krupice
85 g mekkého masla

NA TESTO

100 g mésla, vychlazeného
v chladni¢ce

50 g cukru krupice
1 Spetka soli

1 Zloutek, vychlazeny
v chladniéce (velikost M)

125 g hladké mouky

NA JAHODOVOU MARMELADU
150 g jahod

185 g zelirovaciho cukru (2:1)
10 g masla

KROME TOHO

hladké mouka
na pomoucnéni valu

vykrajovatka na cukrovi

1. Krém: V mensi misce rozmichame pudinkovy prasek se 2 Izicemi mléka
o pokojové teploté a spolu se zbytkem miléka a cukrem dédme do mixo-
vaci nadoby. S odmérkou vafime 12 minut/pfi 90 °C/na stupni 2. Pudink
pfelijeme do misy vyplachnuté studenou vodou a natésno prekryjeme
folii na potraviny, aby se na povrchu netvofil $kraloup. Pudink déme na
1 hodinu vychladit do chladni¢ky.

2. Mixovaci nadobu mezitim ddkladné vymyjeme. Dame do ni maslo
nakrajené na mensi kousky, cukr, Spetku soli, Zloutek a mouku a s vlo-
Zenou odmeérkou v$e 30 vtefin/na stupni 5 prohnéteme. Je-li smés pfilis
suchd, pfidame 1 IZici studené vody a s odmérkou michame jesté
20 vtefin/na stupni 4. Tésto zabalime do fdlie na potraviny a nejméné
30 minut nechame odlezet v chladni¢ce.

3. Mixovaci nadobu opét vymyjeme. Jahody propereme, ocistime a pre-
krojime na pulky. Spolu se Zelirovacim cukrem je ddme do mixovaci
nadoby a s odmérkou sekame nadrobno TURBO/6 vtefin.

4. Pfiddme maslo a s odmérkou vafime 5 minut/pfi 95 °C/na stupni 2.
Marmeléddu nechame 10 minut vychladnout. Mixovaci nadobu dikladné
vymyjeme.

5. Troubu predehfejeme na 200 °C a plech vyloZzime papirem na peceni.

6. Na zlehka pomouc¢néném valu z tésta vyvalime plat silny zhruba 3 mm
a pomoci vykrajovatek vykrojime zhruba 30 susenek.

7. SuSenky poklademe na plechy vyloZzené papirem na peceni a dame
je na 8 minut péct do trouby. Poté je opatrné nadzvedneme, a pokud
spodni strana jesté neni zbarvena dohnéda, dobu peceni prodlouzime.
SuSenky pak vyjmeme a nechame 30 minut vychladnout na mfizce
na chlazeni kolacl.
8. Do mixovaci nadoby nasadime néastavec na michani. Pfiddme mékké M e
maslo nakrajené na mens&i kousky a s odmérkou michdme 2 minuty/ i
na stupni 3. i T T -l
I."'.r.r.l-l'--.q r‘.--l -.-r
9. Pfidéme pudink a s vloZzenou odmérkou vée jesté 3 minuty/na stupni 3 I R S e - el o=
- [ L m & & " L L] -
promichame. Maslovy krém naplnime do zdobiciho sa¢ku s malou e e T - - - - = -
tryskou a déme do chladni&ky. : e i
- = - L 2 = e - '.'
10. Polovi¢ni pocet suSenek podél okraje ozdobime tenkou linkou vanilko- . W N
. , L . . . . , I e N N
vého masla. Stfed kole¢ka potfeme trochou jahodové marmelady a na- N o e i e o
vrch opatrné polozime dali susenku. e e T e R AT - .7
B - - - FEENTNEE 1 Sl e T TR R el
- e e o e Sl B W, W
‘ - - - - s & - - - - -
- £ - - - - i - - - - L -
e e RO T ., T
- - - - - -k . - - - - -
- - E £l - Y E - - - - -
= &= - - - [ e 1 - £ = - L
L P R R e e T TR e
LS A T O Cwel T R R - . -
- - - o A oW - S W TR

‘l @ Z) Na1kusca 161 kcal/674 k) @ Hotové za: 2 hodiny 25 minut - Pfiprava: 30 minut
£ Na 15 kouskd Stredné narocné 2gb,5gt,1gs. (+17 minut vafeni, 1 hodina 30 minut chlazeni, 8 minut peceni)



STRIKANE CUKROVI

PECENI

250 g hladké mouky 1. Do mixovaci nadoby prosejeme mouku, pfidame Zloutek, cukr,

1 Zloutek (velikost M) $petku soli, mékké maslo nakrajené na kousky a vanilkovy cukr
125 g jemného krupicoveho cukru a s vlozenou odmérkou hnéteme KNEAD/2 minuty hladké tésto.
1 $petka soli To vyjmeme z nadoby, rukama jesté jednou kratce prohnéteme,
175 g mékkeho masla vytvarujeme z né&j kouli, zabalime do félie na potraviny a 1 hodinu
1 bal. vanilkového cukru (8 g) nechame odlezet v chladniéce.

2. Troubu pfedehfejeme na 180 °C.

3. Tésto rozdélené na jednotlivé porce promeleme v mlynku s nasa-
zenou tryskou na cukrovi a rozdélime na 2 plechy vylozené papi-
rem na peceni. V troubé& pe¢eme zhruba 10 minut dozlatova. Aby-
chom zjistili, zda jsou kolacky upecené, opatrné je nadzvedneme
a pokud spodni strana jesté neni zbarvena dohnéda, dobu peceni
prodlouzime. Vyjmeme a nechame vychladnout na mfizce na chla-
zeni kolacu.

TIPY

- Neni-li k dispozici strojek na maso s tryskou na cukrovi, mizeme
pouzit zdobici sd¢ek s plochou tryskou. Na plech nastifikdme su-
Senky o délce 10 cm a povrch zlehka prejedeme vidli¢kou.

- Polovinu kazdé susenky mzeme potfit polevou z mlééné nebo
horké cokolady.

‘ @ = Na 1 kus ca 35 kcal/147 kJ Hotové za: 1 hodinu 40 minut
£ Na 40 kouskd Jednoduché Ogb.,2gt,4gs. Pfiprava: 20 minut (+ 1 hodina chlazeni, 20 minut peceni)

MARCIPANOVE SUSENKY

. Pekanové ofechy déme do mixovaci nadoby a s vlozenou odmér-

kou je 10 vtefin/na stupni 8 sekame nadrobno. V pfipadé potieby
pomoci $pachtle setfeme kousi¢ky pfichycené na vnitinich sténach
nadoby a vSe opét promixujeme. Ofechy poté oprazime v panvi bez
tuku, pfesypeme do jiné misky a nechame 15 minut vychladnout.

. Do mixovaci nadoby nasypeme cukr a s viozenou odmérkou

10 vtefin/na stupni 8 mixujeme na prések. Dle potfeby jesté jednou
promixujeme.

. Pridéame vanilkovy cukr, zloutek, mouku, sil, mékké maslo nakrajené

na mensi kousky, marcipan a oprazené ofechy a s odmérkou vée
20 vtefin/na stupni 5 promichame. Z tésta vytvarujeme nékolik
vale¢kl o praméru 3 cm a zabalime je do félie na potraviny. Pfes
noc nechame ulezet v chladnicce.

. Troubu pfedehfejeme na 180 °C. Vélecky tésta vyjmeme z fdlie.

Na talif nasypeme cukr a valecky v ném obalime. Pak je nakréjime
na platky silné asi 7 mm a dédme na plechy vyloZené papirem na
peceni. V troubé pec¢eme dozlatova 10 minut a potom je nechame
vychladnout na mfizce na chlazeni kolacu.

TIP

- Neprodysné uzaviené vydrzi suSenky zhruba 3 tydny.

200 g pekanovych ofechl
50 g cukru krupice

1 bal. vanilkového cukru (8 g)
1 Zloutek (velikost M)

175 g hladké mouky

1 $petka soli

150 g mékkého masla

50 g marcipanové hmoty

KROME TOHO

cukr krystal na obaleni

23 Na 1 kus ca 58 kcal/243 kJ
A sk | g~ 1gb.4gt, bgs. ()

Hotové za: 9 hodin 5 minut - Pfiprava: 30 minut
(+ 8 hodin a 15 minut chlazeni, 20 minut pecen)

PECENI




SKORICOVE PUSINKY S ORIiSKY

1. Do mixovaci nadoby nasypeme cukr a s vlozenou odmérkou 10 vtefin/ 270 g cukru krupice
na stupni 8 mixujeme na prések. Dle potieby jesté jednou promixujeme 300 g liskovych ofigkd
a presypeme do jiné misky. 3 bilky (velikost M)
1 bal. vanilkového cukru (8 g)
2. Do mixovaci nadoby dame liskové ofisky a s odmérkou je 12 vtefin/ .
1 1Zicka skofice
na stupni 8 sekame nadrobno. Pfesypeme do jiné nadoby a odlozime

stranou. Mixovaci nadobu vymyjeme studenou vodou a osusime. KROME TOHO

3. Poté do mixovaci nadoby nasadime nastavec na michani, pfilijeme 1 zdobici sacek

bilky a s odmérkou 3 minuty 30 vtefin/na stupni 4 $lehame snih. r‘:(a) g:;yggiko"y‘:h ofechu
Odmérku vyjmeme, pfistroj nastavime na 2 minuty/stupen 4 a skrz

plnici otvor ve viku sypeme do nadoby 250 g mouckového cukru

a vanilkovy cukr.

4. Snih setfeme $pachtli z vnitfnich stén mixovaci nadoby a s odmérkou
15 vtefin/na stupni 4 je$té jednou promichéame. 6 IZic uslehaného sné-
hu odlozime stranou.

5. Do mixovaci nadoby dame skofici a nasekané ofechy a s viozenou
odmérkou je promichame v programu KNEAD.

6. Troubu pfedehfejeme na 130 °C a plech vysteleme papirem na peceni.

7. Smés pomoci $pachtle ddme do jiné misky. Druhou misu napinime
vlaznou vodou a z t&€sta mokryma rukama vytvarujeme kuli¢ky o veli-
kosti vladského ofechu.

8. Rozdélime je na plechy a rukojeti dievéné varecky (kterou také namo-
¢ime do vody) do nich udélame maly dilek.

9. Do odebrané smési snéhu a cukru pfidame jesté 2 Izice mouckového
cukru a lzici ji rozmichame dohladka. Naplnime do zdobiciho sa¢ku
a dulky napInime krémem. Navrch kazdé pusinky polozime 1 cely lisko-
vy ofech.

10. Pusinky postupné pec¢eme v troubé asi 30 minut. Abychom zjistili,
zda je cukrovi upecené, pusinky opatrné nadzvedneme, a pokud spod-
ni strana jesté neni zbarvena dohnéda, dobu peceni prodlouzime.
Upecené pusinky vyjmeme z trouby a nechame vychladnout na mfizce
na chlazeni kolacu.

TIP

- Skoficové pusinky mizeme ozdobit také mandlemi nebo smési ofiska.

.} @ =3 Na1kus ca 69 kcal/289 kJ Hotové za: 1 hodinu 30 minut
220 Na 40 kouskd Stfedné naroéné 1gb,5gt,8gs. Pfiprava: 30 minut (+ 1 hodina pegeni)

PECENI
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MERUNKOVO-KOKOSOVE PUSINKY PALDOVY CHLEB SE SEMINKY

1. V mixovaci nadobé s vlozenou odmérkou v programu KNEAD pro- 400 g celozrnné $paldové mouky

4 bilky (velikostL) 1. Do mixovaci nadoby nasadime nastavec na michani. Do nadoby

50 g cukru krupice 1 1zi¢ka soli

hnéteme mouku, sll, drozdi, med, olej a 300 ml vlazné vody. Pfisy-
peme 50 g seminek a michame REVERSE/10 vtefin/na stupni 3.

Tésto muze byt mirné lepkavé, mélo by se ale snadno oddélovat

dame bilky a pfisypeme cukr. S vlozenou odmérkou 3 minuty/

1 bal. suseného drozdi (7 g)

200 g susenych merunék na stupni 4 Slehame snih. Nastavec vyjmeme, snih dame do jiné

1 1zicka medu

75 g pekanovych ofechd nadoby a postavime do chladu. Mixovaci nadobu vymyjeme.

60 g strouhaného kokosu od stén nadoby. 1 1zice oleje (kupf. olivového)

2. Merunky vlozime do mixovaci nadoby a s odmérkou je 15 vtefin/ 70 g seminek podle chuti
(kupf. Inénych, sezamovych,

sluneénicovych, dyrnovych)

1 lzice citronove Stavy 2. Hranatou formu na peceni zlehka vymazZeme trochou tuku a vysy:
2 Itice pomeran&ové &tavy na stupni 6 sekdme nadrobno. Dame do jiné nadoby a odlozime : . P

o stranou. peme otrubami nebo strouhankou.
45 oplatek na peceni (@ 4 cm) 1 3loutek (velikost M)

3. Do formy naplnime tésto a nékolikrat s ni klepneme o stdl, aby se

3. Do mixovaci nadoby nasypeme ofechy a s vlozenou odmérkou 1 I1zice mléka (Cerstvého, 3,5 % tuku)

8 vtefin/na stupni 6 sekame nadrobno. dostalo i do rohl formy. Pfikryjeme Cistou utérkou a tésto nechame

1 hodinu kynout na rovnomérné teplém misté, dokud formu Gplné

KROME TOHO
4. K ofechiim pfidame meruriky a kokos, pfilijeme obé stavy nevyplni. tuk a otruby nebo strouhanka
a s odmérkou v8e promichame REVERSE/30 vtefin/na stupni 3. na formu

4. Troubu predehfejeme na 200 °C.

5. Prfidame snih z bilkd a promichame pomoci $pachtle. .
5. Zloutek rozslehdame s mlékem a potfeme jim povrch bochniku.

PECENI

6. Troubu pfedehfejeme na 180 °C a 2 plechy vylozime papirem

na peceni. Na plechy rozdélime oplatky a pomoci 2 IZi¢ek na
né rozdélime namichanou hmotu.

. Kazdy plech s pusinkami vlozime na 13 minut do horké trouby.

Posypeme zbytkem seminek a chléb peceme zhruba 40 minut
v horké troubé&. Chléb by pfi poklepani Izici po povrchu mél znit,
jako kdyby byl duty — potom je dobfe propeceny.

. Chléb vyjmeme z trouby a nechame trochu vychladnout ve formé.

Poté jej vyklopime z formy a nechéame uplné vychladnout.

TIP

-

Tento chléb mUzeme upéct také ze Zitné chlebové mouky nebo
tmavé psenic¢né chlebové mouky.

PECENI

Z=J Na 1 chléb ca 1871 kcal/7834 kJ
67gb.,49gt.,280¢gs.

Hotové za: 1 hodinu 55 minut
Pfiprava: 15 minut (+ 1 hodina kynuti, 40 minut peceni)

ZJ Na1kus ca 39 kcal/163 kJ
1gb,2qt.,4gs.

Hotové za: 1 hodinu 6 minut
Pfiprava: 40 minut (+ 26 minut peceni)
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BAGETA

10 g Cerstvého drozdinebo 1. Vétsi misu vytfeme olejem.
Y2 bal. suseného drozdi (4 g)

500 g hladké mouky 2. Do mixovaci nadoby nalijeme 330 ml vody, pfidame rozdrobené drozdi
V2 1zi¢ky soli a s vlozenou odmérkou nechame ohfat 2 minuty/pfi 37 °C/na stupni 2.

. 3. Prisypeme mouku a sul a s vlozenou odmérkou vse hnéteme KNEAD/

KROME TOHO

) i 2 minuty.
olej na misu

hladka mouka 4. Tésto dame do pfipravené misy, pfikryjeme &istou utérkou a nechame
na pomoucnéni valu kynout na rovnomérné teplém misté tak dlouho, dokud se jeho objem

nezdvojnasobi (to trva zhruba 1 hodinu 30 minut).

5. Pracovni plochu poprasime moukou. Tésto rozdélime na 3 stejné velké
dily a vytvarujeme z nich velmi ploché obdélniky. Konce pfehneme
smérem do stfedu, pfitom té€sto nehnéteme, ale jen stlacujeme, aby
v ném zlstaly bublinky vzduchu. Dily tésta pfikryjeme vihkou utérkou
nebo félii a nechame kynout dalsich 20 minut. Tento postup jesté jed-
nou zopakujeme.

6. Z dilG tésta vytvarujeme bagety a polozime je na papir na peceni, ktery
mezi jednotlivymi bagetami trochu povytdhneme, aby se b&hem kynuti
neslepily. Opét je pfikryjeme a nechame kynout jesté 45 minut.

7. Mezitim na nejspodnéjsi pficku trouby polozime plech na zachytavani
tuku, nad néj vsuneme druhy plech a troubu pfedehiejeme na 250 °C.

8. Ostrym nozem navlhéenym horkou vodou horni stranu baget tfikrat
nasikmo nafizneme.

9. Do spodniho plechu nalijeme 100 ml horké vody, bagety i s papirem na
peceni polozime na horni pecici plech. Dvitka trouby okamzité zavieme
a bagety pec¢eme pfiblizné 20 minut dozlatova. Pokud pfed koncem
peceni zacnou silné tmavnout, teplotu trouby snizime na 230 °C.

10. Upecené bagety vyjmeme a pfed nakrajenim je nechame 20 minut
vychladnout.

TIP

- Bagetu nakrajenou na kraji¢ky Ize snadno zamrazit. Pfed podéavanim
je pak nechame rozmrazit pfi pokojové teploté a dokfupava opeceme
v toustovadi.

PECENI

‘ @ 23 Na 1 kus ca 604 kcal/2529 kJ @ Hotové za: 3 hodiny 45 minut - Pfiprava: 10 minut
L2210 Na 3 bagety Stredné narocné 19gb.,4gt.,122¢gs. (+ 2 hodiny 55 minut kynuti, 20 minut peceni, 20 minut chlazeni)




BiLY CHLEB

PECENI

Ve kostka ¢erstvého drozdi (21 g)
500 g hladké mouky
2 Izi¢ka soli

KROME TOHO

hladké mouka na pomouc¢néni
valu, vysypani misy

a popraseni rukou

1. Do mixovaci nadoby rozdrobime drozdi, pfiljeme 320 ml vody
o pokojové teploté a s vlozenou odmeérkou michame 10 vtefin/
na stupni 3.

2. Pfisypeme mouku, osolime a v programu KNEAD uhnéteme hladké
tésto.

3. Tésto dame do jiné misy vysypané moukou, pfikryjeme Cistou
utérkou a nechame zhruba 1 hodinu kynout na teplém misté, aby
se objem tésta zdvojnasobil.

4. Poté tésto dobfe prohnéteme a rukama poprasenyma moukou
vytvarujeme podélny bochnik, ktery vlozime do hranaté formy
vyloZzené papirem. Chléb nechame prikryty kynout jesté 1 hodinu.

5. Troubu predehfejeme nejprve na 250 °C. Teplotu pak snizime
na 200 °C a chléb pe¢eme 45 minut.

6. Vyjmeme z trouby a nechame vychladnout na mfizce na kolace.

TIP

- Pokud chceme upéct chléb okrouhlého tvaru, t&sto nechame
kynout ve vétsi kulaté mise. Bochnik pak opatrné vlozime do
trouby a ihned pe¢eme.

KVASKOVY CHLEB

. Do mixovaci nadoby nalijeme 100 ml vlazné vody, do ni rozdrobime

drozdi a s vlozenou odmérkou ohfivdame 3 minuty/pfi 37 °C/
na stupni 1. Kvdsek nechame 5 minut odstat.

. Do mixovaci nadoby pfisypeme suseny kvasek, obé& mouky, pfidame

zakysanou smetanu, osolime a vée hnéteme KNEAD/2 minuty
s vlozenou odmérkou.

. Poté tésto kratce prohnéteme rukama na pomoucnéném valu.

Z tésta vytvarujeme kouli a polozime ji do misy vysypané moukou.
Prikryjeme Cistou utérkou a na teplém misté& nechame dalsi hodinu
kynout.

. Tésto znova dobfe prohnéteme rukama poprasenyma moukou

a vytvarujeme kulaty bochnik chleba. Polozime jej na plech vylozeny
papirem na peceni, pfikryjeme a nechame kynout dalsi hodinu.

. Troubu predehfejeme na 200 °C.

. Maslovackou potfeme chléb vodou a na stfedni pfi¢ce trouby

jej pe¢eme zhruba 50 minut.

5 g Cerstvého drozdi

100 g suseného kvasku
(hotovy vyrobek)

100 g hladké mouky
250 g celozrnné zitné mouky

150 g zakysané smetany
(10 % tuku)

1 1zicka soli

KROME TOHO

mouka na pomoucnéni valu
a vysypani misy

‘ Na 1chléb
(1 hranat forma, 30 cm)

@ 2 Na 1 chléb ca 1730 kcal/7243 kJ
Stredné narocné 6hgb.,6gt,3b4gs.

Hotové za: 3 hodiny
Pfiprava: 15 minut (+ 2 hodiny kynuti, 45 minut pegeni)

A e

@ 2 Na 1 chléb ca 1626 kcal/6808 kJ @
Stredné narocné 489b.,21gt,308gs.

Hotové za: 3 hodiny 10 minut - Pfiprava: 15 minut
(+ 2 hodiny 5 minut kynuti, 50 minut peceni)

PECENI




4 r 4

PSENICNO-ZITNY CHLEB PAGACKY Z CIBULOVEHO SADLA

1lzicka cukru 1, Kvasek: Do mixovaci nadoby nalijeme 120 ml vlazné vody, pfidame 1. Do mixovaci nadoby nalijeme 100 ml vlazné vody. Rozdrobime Ve kostka Cerstveho drozdi (21 g)
300 g hladké mouky cukr, rozdrobime drozdi a s viozenou odmérkou vée ohfivame do ni drozdi a s vloZzenou odmérkou nechame 3 minuty/pfi 37 °C/ 600 g hladké mouky
30 g cerstvého drozdi 3 minuty/pfi 37 °C/na stupni 1. na stupni 1 ohfat. 200 g cibulového sadla
300 g zitné chlebové mouky 2 1zicka soli

. : I «w s 50 2. Priddme mouku, cibulové sadlo, osolime a pfiliieme 160 ml vlazné
2 Isice rostlinného oleje 2. Do kvéasku v mixovaci nadobé pfidame hladkou a Zitnou mouku, pritl)

vody a s vloZzenou odmérkou hnéteme KNEAD/2 minuty.

1 Isicka soli olej, dal$ich 250 ml vlazné vody a sll. S vlozenou odmérkou vée KROME TOHO
hnéteme KNEAD/2 minuty. Pokud je tésto pfili§ suché, vmichame 3. Tésto pak na pomou&néném valu kratce prohnéteme rukama. hladka mouka
KROME TOHO do n&j trochu vody. na pomouénéni valu
rosting ole] na ymazéni 5 Tasto viosime do vt misy zlehka vymazans olejem, pfikryjeme 4. Tésto prikryjeme &istou utérkou a na rovnomérné teplém misté

misy a formy nechame kynout asi 1 hodinu.

utérkou a na rovhomérné teplém misté nechame 1 hodinu kynout,
dokud se objem tésta nezdvojnasobi. 5. Tésto poté opét dobfe prohnéteme a rukama poprasenyma moukou

vytvarujeme kulaté pagacky.
4. Chlebovou formu vymazeme trochou rostlinného oleje. Tésto jesté

jednou kratce prohnéteme, vliozime do formy a pfikryté nechéame 6. Pagacky polozime na plech vylozeny papirem na peceni, pfikryjeme
kynout dalsich 15 minut. Troubu pfedehfejeme na 200 °C. utérkou a nechame kynout jesté 1 hodinu. Mezitim predehrfejeme

troubu na 200 °C.
5. Chléb peceme v horké troubé zhruba 40 minut dozlatova. Pokud

je chléb jesté prilis svétly, dobu peceni prodlouzime. Upeceny 7. Pagacky pec¢eme 20 minut v horké troubé. Pokud jsou pfilis svétlé,
chléb vyjmeme, nechéame nejprve trochu vychladnout ve formé dobu peceni pfipadné prodlouzime.
a poté jej vyklopime a nechame uUplné vychladnout.

PECENI
PECENI

‘ Na 12 krajict @ ZJ Na 1 krajic ca 195 kcal/816 kJ @ Hotové za: 2 hodiny 20 minut - Pfiprava: 10 minut ‘ @ Z) Na1kus ca 175 kcal/733 kJ Hotové za: 2 hodiny 55 minut
L2 (1 hranata forma, ca 30 x 11 cm) Jednoduché 5gb,2qt,369s. (+ 1 hodina 30 minut kynuti, 40 minut peceni) £ Na 24 kouskd Jednoduché 4gb,8gt,21gs. Pfiprava: 15 minut (+ 2 hodiny kynuti, 40 minut pegeni)




Seznam receptu

A

Aioli

Apple pie s muskatovym
ofiskem

Apricot fizz

B
Bébovka s likérem

a treSnémi
Bageta
Béarnska omacka
Berlinské hrachova polévka
Besamelova omacka

Bezinkova marmelada
se Svestkami

Bila zakladni omacka
Bily chléb
Borlvkova marmeléada
s ananasem
Bramboracky
s jable¢nym pyré
Bramboraky
Bramborova kase

Bramborova polévka
s petrzelkou

Bramborové suflé
s baby $penatem

Brambory na loupacku
tvarohem

Bretonskeé crépes
s chfestem

Burgery na mediteranni
zpUsob

Cc

Cibulacka se zapecenym
chlebem

Cibulovy kola¢

Citronova piskotova rolada
Citronovy kola¢ s makem
Cosmopolitan

Crépes se slaninou
Cuketové pyré

Cuketovo-mrkvové placky
s dipem

ervena bramborova kase
erveny salat ze sledd

ockova polévka
s klobasou

O O O O

254

45

222
192

228
248
23
75
26

51
19
250

55

101

13

73

97

178

170

106

77
138
233
235
194
92
94

95

183
87

76

Cokokola&ky s tekutou
naplni
Cokokrém s liskovymi ofigky
Cokoladovo-kévovy krém
s whiskey
Cokoladovy pudink
Ctytdruhova marmelada

D

Daiquiri

Dip z camembertu
Doméci gnocchi
Dusené bilé zeli
Dusené Cervené zeli
Duseny chrest

Duseny losos s citronovou
travou

Dyrova polévka
Dyriové kolacky
ze sklenicky

E
Exoticky shake z podmasli

F

Fenyklova kase
s kratim masem

Frittata s rukolou
a kozim syrem

Frozen strawberry

G
Gazpacho
Guacamole

H
Holandska omacka
Hof&i¢na omacka
Houbova omeleta

se sezamem
Houbové rizoto
Hovézi na pivu se slaninou

Hruskové smoothie
s bananem

Hruskovo-svestkova kase

Ch
Chrestova polévka

Chrestova polévka
se slaninou

J
Jable¢ny kola¢ se skofici

236
56

199
198
53

197
40
35

102

103

172

150
67

226

192

180

93
187

58
48

24
22

98
167
129

189
183

68

79

229

Jable¢ny zavin s rozinkami 216
Jablkové kolacky

v pivnim tésti¢ku 215
Jablkové palacinky

se Slehackou 214
Jahodovo-vanilkové kolacky 240
Jahodovy likér 195
Jarni zeleninova polévka 72
Jemné ostré kastanova

polévka 70
Jogging flip 194
Jogurt 15
K
Kapustovy quiche

s uzenym lososem 156
Karamelovy krém 200

Karbanatky s hraskovou kasi 113
Karbanatky z quinoy

s dipem 176
Karibska ledova kava 186
Kase z ryzovych chlebickl

s jablkem 182
Kecup 43
Kiwi sen 193

Koncentrat na dribezi vyvar 18
Koncentrat na hovézi vyvar 17
Koncentrat na zeleninovy

vyvar 16
Kralovecké knedlicky

s kapary 121
Krém z divokych bylinek 7
Krém z uzeného lososa 4
Krémova zampionova

polévka 60
Kroupova polévka 62
Krupiova kase s kompotem 203
Krehké tésto 29
Kufeci terina s brokolici 137
Kufeci zavitky se Sunkou 134
Kvaskovy chléb 251
Kynuty kola¢ s drobenkou 224
L
Lilkovy dip s jogurtem 49
Listové tésto 32
Losos s chifestem

a Cervenou fepou 154
M
Majonéza 42

Marcipéanové susenky
Maslové susenky
Maslové vafle
Masova pastika
Masoveé kuli¢ky s rajskou
oméackou
Melounovy drink
Melounovy shake s jahodami
Merunkovo-broskvovy krém
Merurikovo-kokosové
pusinky
Mlécna ryze
Mramorova babovka
Mrazeny jogurt
s bilou ¢okoladou
MraZeny jogurt s ovocem
Mrkvova kase s lososem
Mrkvovy salat s jablkem

(0]
Okurkovy salat
Ovocné smés

P

Pagacky z cibulového sadla

Palacinky

Panna cotta s borGvkovym
zelé

Paprikovo-syrova polévka

Paprikovy krém s krémovym
syrem

Pasta z ¢ernych oliv

Penne s gorgonzolou
a ofechy

Petrzelkova omacka

Pina colada

Piskotove tésto

Pizza margherita

PInéna vejce

PInéné bramborové knedliky
Pdérek na smetané

Pdrkovy kola¢ se Sunkou
Posirovana svi¢kova s pyré
Prvni mrkvové kasicka
PSeni¢no-zitny chléb

Q

Quiche lorraine

Quiche s ¢ervenym zelim
a syrem

243
237

36
109

118
193
187
205

246
37
230

210
21
181
86

88
204

253

206
61

46
40

17
25
197
30
164
105
110
100
143
126
182
252

140

158

R

Raj¢atova omacka

Rajcatova polévka
s mozzarellou

Raj¢atovo-cuketova ryze

s kufecim
Raj¢atovy dip s ricottou
Rajska polévka
Rebarborové Zelé s jablky
Remulada
Rigatoni s hovézim ragu
Rozpousténi ¢okolady
Rybi karbanatky

s bylinkovou omackou
Rybi pastika v listovém tésté
Rybi polévka bouillabaisse

S
Salat z kvétaku a brokolice

Salat ze syrové zeleniny

Silny vyvar s vaje¢nou
sedlinou

Skoficové pusinky s ofigky

Sladké mléé&né housky

Slavky v rajc¢atové omacce

Smetanovy Spenat
s vajickem

Smoothie z pe¢enych
jablek se zazvorem

Snih z bilkd

Spaghettini s masovymi
knedlicky

Strouhany parmazan

Stiikané cukrovi

Studena okurkova polévka
s matou

Studena ovocna kase

s podmaslim
Swimmingpool
Syrova pomazanka s olivami
Syrové Specle s cibulkou

S

Spagety s boloriskou
omackou

Spaldovy chléb se seminky

Spenatovo-bramborova
kase s telecim

38

65

185
39
66
54
44

122

153
148
82

87
86

81
245
219
144

162

190
"

14

242

59

208
196
4
175

"7
247

184

Stouchana mrkev s brambory 99

Svestkové povidla

50

T
Tarte s marmeladou 234
Tequila sunrise 196
Tésticko na smazeni 33
Tésto na nudle 34
Thajska kufeci kari polévka 78
Tiramisu 212
Tmava zakladni omacka

(hnéda) 20
Treska s dusenou mrkvi 147
Vv
Vajecny likér 195
Vajickovy salat s pazitkou 91
Vanilkova zmrzlina

S popcornem 209
Vanilkovy cukr 10
Vanilkovy pudink 207
Vanilkovy shake s banany 186
Vanocka s rozinkami 220
Varena ryze 12

Varena vejce "
Varena vejce s hofc¢i¢nou

oméackou 104
Varfené brambory 13
Varené téstoviny 12
Veprova panenka

v hof¢iéné omacce 125
Vétrniky 27
Vétrniky se Slehackou

s jahodami 239
Visniové kolacky ve skle 225
w
Waldorfsky salat 89
z
Zabaione 202
Zapeceny lilek 161
Zelena omacka

se ztracenymi vejci 168

Zelené smoothie s merurikou 188
Zeleninova krémova polévka 63
Zeleninovy salat s majonézou 84

Zvéfinové karbanatky
se slaninou 133

Zveéfinovy gulas 130

255
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HOYER Handel GmbH : :

22761 Hamburg
HANDEL GBMBEBH

Némecko

VSechna préva vyhrazena. Kopirovani, také ¢asti publikace, a rozsifovani prostfednict-
vim filmu, rozhlasu a televize, fotomechanickou reprodukci, zvukovymi médii a systémy
zpracovani dat véeho druhu jen s pisemnym souhlasem vydavatele.

ZDROJE FOTOGRAFIi A ILUSTRACI

llustrace

Fotolia.com: © jacartoon (kuchafska ¢epice a servirovaci zvon), © WonderfulfPixel
(véha a hodiny)

Fotografie

Fotolia.com: ©® mizina (str. 19), © Stephanie Jud (str. 23), © Corinna Gissmann (str. 24),
© tirik (str. 26), © Tanja Esser (str. 28), © Natasha Breen (str. 34/35), © emmi (str. 36)

Manuela Ruther: str. 96

Studio Klaus Arras: str. 115, 123, 131, 148, 150, 158, 191, 208 a 225
Food-Fotografie Michael Brauner: str. 199

Kay Johannsen: str. 203

Edina Stratmann: str. 251 a 253

TLC Fotostudio: vSechny ostatni fotografie

Motivy na obélce
TLC Fotostudio (vepfedu a vzadu)



SILVERCREST’

KNIHA RECEPTU

PRO KUCHYNSKY ROBOT monsieur
cuisine
édition plus

Vareni zdrave a rychle

Monsieur Cuisine édition plus spliuje
vsechny pozadavky moderni rodinné kuchyné

a je velice uzitecnym pomocnikem pri vareni.

Sekani nadrobno ¢i najemno, mixovani,
michani, slehani, hnéteni, duseni, smazeni
nebo vareni, at uz v tekutiné ci v pare - jeho
Cetné funkce nahradi celou radu kuchynskych
elektrospotrebicl. To Setri nejen penize, ale

také misto, jehoz v kuchyni neni nikdy dost.

S kuchynskym robotem Monsieur Cuisine

édition plus se vareni znovu stane hrackou!

www.monsieur-cuisine.com
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