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Chcete svym hostlm pfipravit nezapomenutelny vecer?
Potfebujete k tomu jen spravné prisady a my dodame v kucharce iQ700 ty spravné recepty.
Spolecné s touto exklusivni sbirkou receptl se vydejte na kulindfskou cestu a dozvite se nejen to,
jak pripravite vyjimecné chutové zazitky, ale také to, jak nejlépe pouzivat inovace Vasi nové
vestavné pecici trouby iQ700 s funkci fullSteam, roastingSensor Plus a bakingSensor.
Pro Vase hosty tak s lehkosti a poZitkem pfipravite perfektni menu, které se zarucené podati.

Vsechny Udaje v receptech jsou nékolikrat prezkouseny a presné prizplsobeny Vasi pecici troubé.

Diky tomu je pfiprava zébavna a Vy a Vasi hosté prozijete nezapomenutelny vecer.

Dobrou chut'!
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Cenné informace o Vasi pecicl troube
1Q700 s funkci fullSteam,
roastingSensor Plus a bakingSensor




Informace o Vasem

o Ww o

spotrebici

Funkce fullSteam

PFi pouziti funkce fullSteam je Vasim pokrm0m pfi
pripravé s klasickym druhem ohfevu neustale a
automaticky priddvana vlhkost ve formé vodni pary.
Funkci fullSteam pouZivejte pfi pfipravé velkého poctu
pokrmd bez pouziti oleje nebo tuku.

Chutné a zdravé tak pfipravite zeleninu nebo brambory
bez ztraty chuti, barvy nebo vitamind.

Nase parni trouby miZete pouzivat také pfi klasickém
vareni zeleniny a ryb v pare.

Cidlo bakingSensor

Pecici trouba sama rozpozna okamzik, kdy je peceni
ukonceno.

Vse, co musite pfi peceni udélat Vy je pfiprava tésta a
zvoleni pozadovaného pokrmu. Diky inovativni
technologii ¢idel je pe¢eni fizeno automaticky. Cidlo
bakingSensor méfi vihkost uvnitf trouby a rozpozna
tak, kdy je pokrm hotovy.

U vSech receptt v kuchafce, které se obzvlasté dobre
hodi pro peceni s ¢idlem bakingSensor, najdete vhodné
nastaveni. Pokud chcete jako obvykle sami nastavit
druh ohtevu, teplotu a dobu pfipravy, pfipravili jsme
pro Vas také alternativni nastaveni.

Pecici sonda roastingSensor Plus

Dosazeni nejlepsich vysledkd pfi peceni - tak snadno,
jako nikdy predtim diky pecici sondé roastingSensor
Plus.

Diky tfem méficim bod{m je inovativni pecici sonda
schopna presné a spolehlivé méfit vnitini teplotu
Vasich pokrmu.

Je vhodna pro celou fadu pokrmd.

U vSech receptll v kucharce, které se dobre hodi pro
pecici sondu roastingSensor Plus, najdete vhodné
nastaveni. Pokud nechcete pecici sondu pouZivat,
pripravili jsme pro Vas také alternativni nastaveni.

4D horky vzduch

Nejlepsi vysledky peceni, nezavisle na volbé Grovné pro
zasunuti: 4D-horky vzduch.

S nejvys3si flexibilitou zvolte Groveri pro zasunuti, kterou
chcete pfi pfipravé pouzit. Inovativni technologie
motoru ventildtoru umoZzriuje idedlni rozdéleni tepla
uvnitf trouby. Diky tomu s Vas pokrm podafi nezavisle
na Urovni pro zasunuti a vZdy presné tak, jak si to
prejete.

Horni a dolni ohiev

Pro tradi¢ni peceni kolad¢li a masa na jedné trovni.
Pfedevsim vhodné na kolace se Stavnatym oblozenim
ve formdach nebo na plechu.

Gril s cirkulaci vzduchu

Pro peceni drlibeze, celych ryb a vétsich kusi masa.
Grilovaci topné téleso a ventilator se stfidavé zapinaji
a vypinaji. Ventilator vifi horky vzduch kolem pokrmu.
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Nadoba




Nakypova forma,
ovalna

Nakypova forma,
obdélnikova

Sklenény pekac bez

poklicky

Pekac s poklickou

Zavarovaci sklenice

Masovy talif

Formicky

Rozeviraci forma,
kvadraticka

Babovkova forma

Forma na biskubsky
chlebitek

Rozeviraci forma,
kulata

Sklenéna forma na Kolacova forma

biskubsky chlebicek

Mini babovkova

forma ;
m Yoy
— S

Formicky na
minikolacky
(tartelett)

Forma na muffiny

Kolacova forma

Plech na pizzu, kulaty
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Zvlastni prislusenstvi




K Vasemu pfistroji nabizime rozsahlou nabidku zvlastniho pfislusenstvi.
Infomace najdete v nasich prospektech nebo na internetu.

Plech na peceni, s nepfilnavou vrstvou
Pro kolace na plechu a drobné pecivo.
Pecivo se k pecicimu plechu nepfichyti.
Neni nutné vymazani plechu nebo pouZziti
peciciho papiru.

Univerzalni vysoky plech s nepfilnavou
vrstvou

Pro Stavnaté kolace, pecivo, zmrazené pokrmy
a velké pecené.

MUzete ho pouzivat jako nddobu pro zachyceni
tuku, kdyzZ grilujete pfimo na rostu.

Pecivo a pecené se k univerzalnimu vysokému
plechu nepfichyti.

Neni nutné vymazani plechu nebo pouZziti
peciciho papiru.

Vkladaci rost

Pro maso, dribez a ryby.

Pro vloZeni do univerzalniho vysokého plechu
kvili zachyceni odkapavajiciho tuku a Stévy

Z masa.

Grilovaci plech

Pro grilovani misto ro$tu nebo nebo k zachyceni
odkapavajiciho tuku. PouZivejte pouze na
univerzalnim vysokém plechu.

Profesionalni vysoky plech
IdedlIni pro pfipravu velkého mnoZstvi.

Poklice pro profesionalni vysoky plech
Diky poklici se z profesionalniho vysokého
plechu stava profesionalni pekac.

Pecici kAmen
Pro domaci chléb, housky a pizzu, které maji mit
kfupavy spodek.

Sklenény pekac (1,5 litru)
Na duSené pokrmy a nakypy.

Sklenény plech
Pro nakypy, zeleninové pokrmy a pecivo.

Plech na pizzu
Na pizzu a velké kulaté kolace.

Velka dérovana parni nadoba

Pro velké mnoZstvi zeleniny nebo celé ryby.
Parni nddoba se pouZiva jako odstavna plocha
pfi zavafovani marmelad a catni.

13
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Pocet porci 4
Mala nedérovana parni nadoba

Marinada:

100 ml Cerveného portského vina

2 polévkové IZzice medu

6 polévkovych IZic balsamikového octa
2 bobkové listy

1 celd skofice

1 badyan

2 htebicky

' vanilkového lusku

Fiky:

8 malych fikl

200 g Cerstvého koziho syra

75 g syrové Sunky, napf. parmské Sunky
2 polévkové Zice piniovych ofiskd

Na kazdou porci
279 Kcal, 22 gSA,12gT,129gB, 1,8VJ

PecCené fiky
s kozim syrem a sunkou

1. V3echny pfisady na marinddu smichejte v malém 3. Fiky umistéte do malé nedérované parni nadoby a
hrnci a nechte jednou prejit varem. Nechte minimalné varte podle uvedenych Gdaju.

3 hodiny odlezet. Poté vyjméte koreni. 4. Jakmile se syr za¢ne roztékat, fiky vyjméte a kazdy

2. Fiky nafiznéte kiizem azZ ke stfedu a stisknéte. zabalte do platku Sunky. Fiky podavejte posypané
Doprostied kazdého fiku nakapejte dostate¢né piniovymi ofisky.

mnoZstvi marinady a navrch poloZte kousek koziho

syra.

Takto provedete nastaveni:

Mala nedérovana parni nadoba na rostu, vyska 2
4D horky vzduch

170 °C

Pridani pary, stfedni

Doba pfipravy: 15-20 minut

Tip:
Pecené fiky podavejte s bagetou.

Predkrmy, polévky a salaty 17
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Pocet porci 8
Forma na terinu s poklickou

Rybi terina:

500 g filé z candata

nebo jiného rybiho filé

1 polévkova IZice citronové Stavy
stl

bily pepf z mlynku

300 ml smetany

1 bilek

100 g Cerstvych listh Spenatu

180 g filé z lososa, z Uzkého ocasniho
konce nebo filé ze pstruha

1 svazek najemno nakrajené pazitky

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdou porci
208 Kcal, 2gSA,14gT,199g8B,0,1V]

Ryb1 terina

se Spenatem a lososem

1. Filety z candéta kratce omyjte studenou vodou a
osuste papirovymi utérkami. Nakrajejte na kosticky,
ochut'te citronovou $tévou, osolte a opeprete a
jednotlivé porce uslehejte se smetanou a bilkem v
mixéru. Rybi nadivku okamzité dejte do chladu.

2. Omyjte Spenat, prelijte vafici vodou, rozloZte na
papirovou utérku a osuste.

3. Filé z lososa kratce oplachnéte studenou vodou a
osuste papirovymi utérkami. PodéIné ho rozpulte a
okorerite. Platky ryby jednotlivé zabalte do listl
Spendtu. Zbytek Spendtu najemno nasekejte.

Takto provedete nastaveni:

Forma na terinu s pokli¢kou na rostu, vyska 3
Vareni v pare

80 °C

Doba pfipravy: 45-50 minut

4. K rybi nadivce pridejte pazitku a nasekany Spenat a
dobfe promichejte. Polovinu naplrite do vymazané
formy na terinu. Zabalené platky lososa poloZte na
nadivku a mirné je do ni zatlacte.

5. Potfete zbytkem nadivky. Formu zakryjte vikem a
varte podle uvedenych Gdaju.

Predkrmy, polévky a salaty 19
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Drabezi balicky:

4 velké nebo 8 malych ryZovych papird,
cca80g

16 péknych listli Spendtu

150 g platkl kutecich prsou

2 Cajové |Zicky sezamového oleje

1-2 Cajové Izicky svétlé sdjové omacky
sl

Cerny pepf z mlynku

1 Cajova IZicka Cerstvého zazvoru,
nasekany na drobné kosticky

1 strouzek Cesneku

1 susena cili papricka

Na kazdou porci
152 Kcal, 18 gSA,39T,129gB,1,5V]

Pikantni drubezi balicky

1. RyZovy papir namocte mezi vihkymi utérkami a
podle velikosti rozpulte nebo rozctvrtte. Omyjte
Spenat.

2. Dobre vychlazena kufeci prsa kratce oplachnéte
studenou vodou, osuste papirovymi utérkami a
nakrajejte na vétsi kostky. Rozmixujte s1 ¢ajovou
IZickou sezamového oleje, sojovou omackou a kofenim
na kasi tak, aby nebyla pfilis jemna.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
velkd dérovana parni nddoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 6-8 minut

Tip:

Drlbezi balicky podavejte s tyckami. Podéavejte k nim
dip ze sojové a Cili omacky okofenéné nékolika
kapkami citronové stavy.

3. Na kazdy ryZovy papir poloZte do stfedu list Spendtu.
Na kazdy list Spendtu dejte ¢ajovou IZicku naplné a
vytvorte malé balicky. Musi byt Gplné zaviené, aby
napln nevytekla.

4. Varnou dérovanou parni nadobu vymazte zbytkem
sezamového oleje. DribeZi balicky umistéte spojem
smérem dold do varné naddoby a vaite v pare podle
uvedenych Gdajd.

5. Drlibezi balicky vyjméte a pfipravte na talit.

Predkrmy, polévky a salaty 21
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Pocet porci 4
Velka plocha nakypova forma

Polévka:

500 g dyné hokkaido

1 svazek polévkové zeleniny

1 cibule

1 strouzek cesneku

2-3 cm Cerstvého zazvoru

1 polévkova |Zice olivového oleje
250 ml vydatného zeleninového vyvaru
1-2 Cajové Izicky Cervené kari pasty
400 ml kokosového mléka

stl

> svazku hladké petrZele nebo
koriandru, hrubé nasekaného

Na kazdou porci
108 Kcal, 12gSA,59T,4gB,1,0VJ

Pikantni dynova poléevka

s kokosem

1. Dyni rozCtvrt'te. LZici odstrarite z dyné semena a
semenna vlidkna. Dyni i se slupkou nejprve nakrajejte
na platky a poté na kostky. Ocistéte polévkovou
zeleninu a nakrdjejte na kostky. Ve umistéte do

nakypové formy a vafte v pafe podle uvedenych Gdaja.

2. Cibuli a ¢esnek oloupejte a nakrajejte na kosticky,
zazvor oloupejte a nastrouhejte. V hrnci zpérite na
olivovém oleji dozlatova a zalijte vyvarem. Pfidejte
Cervenou kari pastu.

Takto provedete nastaveni:
Nékypova forma na rostu, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 20-25 minut

Tip:
Malé dyné miZete rozpdlit a poté z nich odstranit
semena a semenna vlakna.

3.Smés z dyné pridejte k vyvaru a rozmixujte na jemné
pyré. Prilejte kokosové mléko a v3e kratce ohfejte.

4. Dochut'te soli a podavejte s nakrajenymi bylinkami.

Predkrmy, polévky a salaty 23
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Pocet porci 4
Mala nedérovana parni nadoba

Salat:

2 mrkve

1 maly porek

50 ml vody

4-5 polévkovych IZic bilého
balsamikového octa

1 ¢ajova Izi¢ka cukru

1 Zluta paprika

100 g mrazeného hrasku

200 g predvarené dlouhozrnné ryze
300 ml vody nebo vyvaru

sl

40 g zelenych a ¢ernych oliv bez pecek
1 konzerva turidka ve vodé,
hmotnost po odkapani 150 g

1 polévkova IZice citronové stévy
2-3 polévkové IZice olivového oleje
listky petrzele

25 g okapanych kapart

Na kazdou porci
397 Kcal, 54 g SA, 13gT,169gB, 4,4V

Apulsky ryzovy salat

1. Oloupejte mrkev a nakréjejte na kosticky. Ocistéte
pérek a nakrdjejte na tenkd kolecka. V malé

nedérované parni nddobé smichejte vodu, ocet a cukr.

Pridejte mrkev a pérek a varte podle niZze uvedenych
udajl.

2. Mezitim ocistéte papriku, nakrajejte na nudlicky.
Pfedvarfenou zeleninu dejte spolu s octovym vyvarem
do misy. Vmichejte nudlicky papriky a hrasek a vse
nechte vychladnout.

3. RyZi umistéte do malé nedérované parni nadoby.
Prilijte osolenou vodu nebo vyvar. RyZi varte v pare
podle niZze uvedenych Gdajd, dokud neni hotové a
tekutina odparena.

Takto provedete nastaveni:

Mald nedérovana parni nadoba na rostu, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Zelenina: 7 minut

Ryze: 15-20 minut

Tip:

Do salatu pfidejte misto turidka nakrajené vejce, malé
garnaty, musle, morské plody, nadrobno nakrajenou
mortadellu nebo salam.

4. RyZi nechte 5 minut odpocinout, poté ji vidlickou
nacechrejte.

5. Najemno nasekejte olivy. Turidka slijte a rozmélnéte.

6. Slijte zeleninu, pfitom zeleninovy vyvar zachytte.
Vyvar smichejte s citronovou Stavou, soli a olivovym
olejem.

7. Petrzel omyjte a nakrdjejte najemno. Vie smichejte s
kapary a citronovou omackou a nechte hodinu odleZet.

Predkrmy, polévky a salaty 25
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Fazole:
700 g zelenych kefickovych fazoli
3 stonky saturejky

Rajcatovy krém:

150 g rajcat

1-2 strouzky Cesneku

2 susena rajcata

1-2 polévkové IZice balsamikového octa
2-3 polévkové IZice olivového oleje

sul

cerny pepf z mlynku

Kromé toho:
100 g ov¢iho syra

Na kazdou porci
199 Kcal, 13 g SA, 13gT,89B, 1,1VJ

Fazolovy salat
s rajcatovym krémem
a ovCim syrem

1. Fazole omyjte a odstrarite vlas. Rozdélte do 4. Fazole vlozte do ploché misy nebo na talif a jesté
dérované parni nadoby a pfidejte saturejku. Fazole teplé potrete raj¢atovym krémem. Nechte minimalné
varte v pafe podle uvedenych Gdajd. 10 minut odleZet.

2. Mezitim omyjte a rozkrojte Cerstva rajcata, odstrante 5. Ovci syr nakrdjejte na kosticky. Pfed podavanim
jadra a nakrdjejte na kousky. smichejte polovinu se salatem a druhou polovinou

3. Oloupejte Cesnek. Kousky rajcat, suSena rajcata, salat posypte.

Cesnek, ocet a olej rozmixujte na pyré. Osolte
a opeprete.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
velka dérovana parni nadoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 18-25 minut

Tip:
Rajcatovy krém chutna také skvéle ke stfedomorskym
zeleninovym nebo téstovinovym salatlim. Pokud

chcete krém tekutéjsi, pfidejte vice olivového oleje.

Predkrmy, polévky a salaty 27
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Pocet porci 4
Mala nedérovana parni nadoba

Salat:

1 Cervena cibule, cca 60 g

1 strouzek cesneku

1 kousek Cerstvého zazvoru, cca 2 cm
1 mald cervena cili papricka

1 polévkova |Zice oleje

1 polévkova IZice Cervené kari pasty

1 polévkova |Zice rybi omacky

1 ¢ajova Izicka instantniho zeleninového
vyvaru

250 ml vody

200 g Cervené Cocky

250 g ananasové duziny

1 Zlutd paprika

> svazku paZitky

5 polévkovych IZic nakrajenych rajcat
stl

Na kazdou porci
247 Kcal, 36 gSA, 59T, 149g8B,3,0V]

Thajsky cockovy salat

1. Oloupejte cibuli a ¢esnek. Oloupejte zazvor a vie
nadrobno nakrdjejte. Rozpulte Cili papric¢ku, zbavte
semen a nadrobno nakrajejte.

2. Na panev nalijte olej. Cibuli, ¢esnek, zazvor a Cili
papri¢ku za stdlého michani poduste. Pfidejte kari
pastu, rybi omacku, instantni vyvar a vodu a nechte
kratce povafit.

3. Pfidejte proplachnutou ¢ocku. Smés umistéte s
tekutinou do nedérované parni nddoby a varte v pare
podle uvedenych Gdaja.

Takto provedete nastaveni:

Mald nedérovana parni nadoba na rostu, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 12-14 minut

4. Mezitim nakrajejte ananas na malé kousky. Ocistéte
papriku, zbavte semen a nakrdjejte na nudlicky. PaZitku
oplachnéte studenou vodou, dosucha protfepte a
nakrdjejte na kolecka.

5. Smichejte ¢ocku s kousky rajcat a osolte. Pridejte
ananas, papriku a paZitku a saldt podavejte.

Predkrmy, polévky a salaty 29
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Prilohy a zelenina,
vegetarianské pokrmy a nakypy
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Zelenina:
8 malych hlavek ¢inského zeli (Pak-Choi)

Koriandrovy krém:

1 svazek koriandru

50 g kesu ofiskl

100 ml olivového oleje

60 g Cerstvé nastrouhaného parmazanu
sl

cerny pepf z mlynku

Na kazdou porci
374 Kcal, 7gSA,359gT,109gB,0,5VJ

Asijska listova zelenina
s koriandrovym krémem

1. Ocistéte hlavky ¢inského zeli, omyjte a nechte

okapat. Rozprostfete do dérované parni nddoby a varte

podle uvedenych Gdaja.

2. Oplachnéte koriandr, dosucha protfepte a otrhejte

listky.

3. Na panvi bez tuku oprazte keSu ofisky, dokud
nezacnou vonét. Vyjméte z panve a nechte
vychladnout.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
velka dérovana parni nadoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 5-8 minut

Tip:
Zbyly krém chutna dobfe s garnaty nebo teplymi
téstovinami.

4. Rozmixujte keSu ofisky, koriandr, olivovy olej a
parmazan. Osolte a opeprete.

5. Hotové zeli Pak-Choi nechte okapat a umistéte na
misu. Pokapejte koriandrovym krémem a okamzité
podavejte.
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Zelenina:
3 polévkové IZice bilého vinného octa
1 kg ¢erného kofene

Hof¢icova smetanova omacka:

1 cibule

30 g masla

2 polévkové IZice zrn hofcice

3 polévkové IZice hofcice

125 ml zeleninového vyvaru

250 ml smetany

sl

bily pepf z mlynku

muskatovy ofiSek, ¢erstvé nastrouhany

1-2 polévkové |Zice svétlé instantnf jiSky

Na kazdou porci
309 Kcal, 177 gSA, 249 T,898B, 1,4V

Cerny kofen

N o o Vd

se smetanou a horcici

1. Ocet smichejte s 1 | vody.

2. Oloupejte Cerny kofen pod tekouci vodou, jesté
jednou omyjte a okamZité dejte do vody s octem.
Jednotlivé kofeny vyjméte a nakrdjejte na 3 cm dlouhé
kousky. Dejte zpatky do vody s octem, aby se
nezbarvily.

3. Cerny kofen umistéte do dérované parni nadoby a
varte v pafe podle uvedenych Gdajd.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
Velka dérovana parni nadoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 10-15 minut

Tip:
K tomu se hodi oloupané vafené brambory a klobasy
na grilovani.

4. Na omacku oloupejte cibuli, nadrobno ji nakrjejte a
osmahnéte na masle, aZ zesklovati. Pfidejte zrna
hof¢ice, hofc¢ici a vyvar a nechte 5 minut odleZet.

5. Zalijte smetanou, okoferite soli, pepfem a Cerstvé
nastrouhanym muskatovym ofiSkem. Zahustéte,
pouZijte zahust'ovac omacek.

6. K omacce pridejte cerny kofen.
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Zelenina:

200 g mrkve

200 g kedlubnyi

200 g cukety

200 g salatu romanesco

Krém:

50 g masla

250 g Cerstvého syra

125 ml zeleninového vyvaru
Y2 bio citrénu

sl

bily pepf z mlynku

1 vétvicka bazalky

Na kazdou porci
228 Kcal, 11 gSA, 15gT,12gB, 0,9VJ

Variace zeleniny
s citronovym krémem
7Z cerstveho syra

1. Oloupejte mrkev a kedlubnu. Mrkev nakrdjejte
Sikmo na tenké platky a kedlubnu nakrajejte na malé
kosticky. Omyjte cuketu a romanesco. Cuketu podélné
rozpulte a napfic rozkrajejte na stfedné velké
trojuhelniky. Saldt romanesco rozeberte na rdzicky.

2. Zeleninu rozprosttete do dérované parni nddoby a
vafte v pare podle nize uvedenych tdaju.

3. Na krém rozehtejte v hrnci maslo a pfi ohfevu na
nizky stupen pridavejte po Izickach Cerstvy syr. Zalijte
zeleninovym vyvarem. Z poloviny citronu ostrouhejte
kdru a vytlacte stavu. Ochutte citronovou Stavou a
kdrou. Osolte a opeprete.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
Velka dérovana parni nadoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 7-10 minut

Tip:

Aby byla doba vafeni stejna, nakrajejte zeleninu, ktera
se vafi nejdéle - zde mrkev a kedlubnu - na velmi malé
kousky, zeleninu, ktera se vafi kratsi dobu - zde cuketu
- na velké kousky. VZdy zasurite univerzalni vysoky
plech pod dérovanou parni nadobu. Zachycenou
tekutinu Ize pouzit jako chutny zeleninovy vyvar.
MUZete pouZit i jiné druhy zeleniny a krém pfipravit s
mascarpone namisto Cerstvého syra.
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4. Pfed podavanim oplachnéte vétvicku bazalky,
otrhejte listky, nasekejte a vmichejte.

5. Zeleninu naservirujte na talife nebo naplrite do
sklenic a podavejte s krémem.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Dyné:

1 kg muskatové dyné

50 g masla

sul s pfisadou chili

barevny pepf z mlynku

2 strouzky ¢esneku

3 stfedné velka kyselejsi jablka
cca 180 g fapikatého celeru
150 ml vody

Na kazdou porci
234 Kcal,29gSA, 11gT,498B,2,4V]

Dyné s chili,

zeleninou a jablky

1. Oloupejte dyni a odstrarite jadfinec. Nakrdjejte na
cca 4 cm Siroké dilky.

2. Nechte rozpustit maslo, vymazte jim univerzalni
vysoky plech a vysypte ho soli s pfisadou chili a
barevnym pepfem.

3. Oloupejte strouzky Cesneku, nakrajejte na Ctvrtky a
rozdélte na univerzalni vysoky plech. Na né polozte
dilky dyné.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohtev

180 °C

Pridani pary, stfedni

Doba pfipravy: 30-35 minut

4. Jablka omyjte, rozCtvrt'te a odstrarite jadfince. Dilky
jablek umistéte mezi dilky dyné.

5. Omyjte fapikaty celer, nakrajejte na kosticky o
velikosti cca 1 cm a rozdélte na dyni a dilky jablek.
Jesté jednou ochutte soli's pfisadou chili a barevnym
pepfem a namazte zbyvajicim maslem. Pfilejte vodu a
dyni pfipravte podle uvedenych udaja.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohfev

180 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Brambory:

900 g malych salatovych brambor
Y2 svazku tymianu

> svazku rozmarynu

3 bio citrény

2 polévkové IZice olivového oleje
sul

Paprika:

800 g cervenych Spicatych paprik
5 polévkovych IZic olivového oleje
sal

cerny pepf z mlynku

muskatovy ofiSek, ¢erstvé nastrouhany

Kromé toho:
3 polévkobé |Zice olivového oleje na
vymazani plechu

Na kazdou porci

501 Kcal, 44 gSA,319T,79B,3,7VJ]

Citronové brambory

s bylinkami

a Spicatou paprikou

1. Brambory ddkladné omyjte a ocistéte kartdcem.

2. Oplachnéte bylinky a dosucha prottepte. Bio citrony
omyjte horkou vodou a osuste.

3. Univerzalni vysoky plech namazte olejem.
Rovnomérné na ném rozdélte bylinky.

4. Podle velikosti brambory rozpulte. Citrén nakrajejte
na dilky. Brambory a citrény rozdélte na univerzaini
vysoky plech. Pokapejte trochou oleje a osolte. Pelte
podle uvedenych Gdaja.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
4D horky vzduch

190 °C

Pridani pary, stfedni

Doba pfipravy: 60 minut

5. Spicatou papriku omyjte, rozpulte a zbavte zrnicek.
Nakrajejte na kousky velké 3x3 cm. Pokapejte
5 polévkovymi IZicemi oleje a okorerite.

6. Po 40 minutach rozdélte na brambory kousky
papriky, mirné promichejte a dopecte.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech

4D horky vzduch

190 °C

Doba pfipravy: 60 minut

Pri pouziti 4D horkého vzduchu miizete prislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Spenat:

40 g rozinek

dezertni vino, napf. Vin Santo
750 g Spenatu

stl

1 ajova IZicka olivového oleje

2 polévkové |Zice piniovych ofisk

Na kazdou porci
124 Kcal, 10gSA,49T,69gB,0,8VJ

Spenat s rozinkami

a piniovymi o

1. Rozinky naloZte na minimalné 2 hodiny do vina.

2. Spenét ocistéte, zbavte stonkd a omyjte.
Rozprostrete do dérované parni nadoby, mirné osolte a
pokapejte olivovym olejem. Vafte v pafe podle
uvedenych tdaj.

3. Na panvi bez tuku opraZte piniové ofisky, dokud
nemaji svétle hnédou barvu a nezacnou vonét.
Vyjméte z panve.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
velka dérovana parni nadoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 2-5 minut

Tip:
Spenat se vyborné hodi také k rostbifu.

risky

4. Spenat vyjméte, lehce vymackejte a poloZte na
predehfatou misu. Pfidejte okapané rozinky a piniové
oFisky.

5. Spenéat podavejte teply nebo studeny.
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Na 12 ks
Velka dérovana parni nadoba

Knedliky:

750 g moucnatych brambor

125 g mouky

2 mald vejce

sul

muskatovy ofisek, Cerstvé nastrouhany

Kromé toho:

1 ajova IZicka oleje na vymazani parni
nadoby

40 g masla

'/ svazku hladké petrzele

Na kazdy kus
126 Kcal, 18 gSA, 4gT,4gB, 1,5V)

Bramboroveée

1. Brambory omyjte a vafte ve slupce v pafe podle
uvedenych Gdajd.

2. Nechte trochu vychladnout a je$té horké oloupejte.
Brambory prolisujte lisem na brambory.

3. Pridejte mouku, vejce, stl a trochu Cerstvé
nastrouhaného muskatového ofiSku. Nejprve vareckou
a poté rukama vypracujte hladké tésto. Z tésta
vytvarujte navlhéenyma rukama 12 knedlikd.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
Velka dérovana parni nadoba, vyska 3
Brambory:

Vareni v pare, 100°C

Doba pfipravy: 35-40 minut

Knedliky:

Vareni v pare, 95°C

Doba pfipravy: 20-25 minut

knedliky

4. Dérovanou parni nddobu vymazte olejem. Opatrné
do ni vloZte knedliky a nechte vafit podle uvedenych
Gdajd.

5. Rozpust'te maslo. Oplachnéte petrzel, osuste a
nasekejte nahrubo.

6. Knedliky vloZte do pfedehfaté misy. Polijte maslem a
posypejte nasekanou petrzeli.
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Na 20 platki
Dérovana parni nddoba

Knedliky:

150 g mraZzeného listového Spenatu
150 g cibule

100 g masla

10-12 housek z pfedchoziho dne

5 vajec

250 ml mléka

sl

pepf z mlynku

muskatovy ofisek, Cerstvé nastrouhany
1 svazek nasekané petrzele

Kromé toho:
papir na peceni

Kazdy platek
142 Kcal, 159SA,79T,59gB,1,3VJ

Spenatové knedliky

1. Nechte rozmrazit $pendt. Cibuli nakrdjejte na
kosticky a nechte zpénit na masle. Housky nakrajejte
na kosticky.

2. Vejce smichejte s mlékem, Spenatem a korenim.
Poté pfimichejte cibuli a petrZel a nakonec vmichejte
na kosti¢ky nakrajené housky. Mé&li byste je michat jen
kratce, aby si knedlik zachoval tvar a byl nadychany.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
Velka dérovana parni nddoba, vyska 3
Vareni v pare

95 °C

Doba pfipravy: 20-25 minut

3. Ustfihnéte papir na peceni o velikosti parni nddoby a
na néj dejte tésto na knedlik tak, aby se veslo
diagondlné na plech. Pomoci papiru vytvarujte valecek
a poloZte ho do dérované parni nadoby. Papir na
peceni by mél byt jen pod knedlikem, proto zbytek
papiru odstfihnéte. Varte podle uvedenych Gdajd.

4. Po uvafeni nechte knedlik vychladnout. Nakrajejte
ho na platky a ihned podavejte nebo ho kratce opecte
z obou stran na panvi v malém mnozstvi masla.
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Polenta s bylinkami

Pocet porci 4 1. Ohnivzdornou ndkypovou formu vymazte olejem. 3. Do polenty zamichejte smetanu a parmazan a

Stiedné velka nakypova forma . L . nechte jesté 10 minut v troubé odpocinout.
2. Do formy nalejte zeleninovy vyvar a mléko a

vmichejte kukufi¢nou krupici. Pfidejte nasekané

;gloezwtlaz.eleninového vyvaru bylinky a vatte polentu podle uvedenych tdajd.
250 ml mléka
150 g kukufi¢né krupice
1 ¢ajova Izicka nasekanych bylinek, Takto provedete nastaveni: Alternativni nastaveni:
napf. tymianu, 3alvéje nebo rozmarynu ~ Nakypova forma na rostu, vyska 2 Nékypova forma na rotu
100 ml smetany 4D horky vzduch 4D horky vzduch
60 g Cerstvé nastrouhaného parmazanu 130 °C 130°C
Pridani pary, silné Doba pfipravy: 25-30 minut
Kromé toho: Doba pfipravy: 25-30 minut Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miizete pfislusenstvi
1 ¢ajova Izicka olivového oleje na libovolné vsunovat na drovnich 1 az 4.

vymazani formy

Na kazdou porci
327 Kcal, 32 gSA, 179 T,12gB, 2,7 VJ
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Pocet porci 4
Velka plocha nakypova forma

Rizoto:

1 Salotka

1-2 strouzky ¢esneku

3 polévkové IZice olivového oleje
250 g ryZe na rizoto

50 g citrénové travy nakrajené na
kousky

100 ml bilého vina

500-600 ml zeleninového vyvaru
20 g masla

50 g Cerstvé nastrouhaného parmazanu
sl

bily pepf z mlynku

Na kazdou porci
434 Kcal, 51 g SA,20gT,109g8B, 4,5V]

Rizoto s citronovou travou

1. Oloupejte Salotku a ¢esnek a nakrajejte nadrobno.

2. Na kosticky nakrajenou 3alotku, ¢esnek, olivovy olej,
ryZi na rizoto, citrénovou travu, bilé vino a horky
zeleninovy vyvar naplrite do nakypové formy. Ve
dobte promichejte a varte podle uvedenych tdajt.

Takto provedete nastaveni:
Nékypova forma na rostu, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut

Tip:

Misto citronely mdZete ptidat také nadrobno
nakrajenou zeleninu (mrkev, celer, pérek), susené
houby, nadrobno pokrajeny salat radicchio nebo
susend rajcata.

3. Po uplynuti poloviny doby vafeni jednou zamichejte.

4. Po uvafeni vmichejte maslo a nastrouhany
parmazan. Osolte a opepfete a ihned podavejte.
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Pyré:

750 g stfedné velkych brambor

120 g kofenu petrzele

Y2 cibule

3 polévkové IZice masla

250 ml mléka

stl

muskatovy ofiSek, Cerstvé nastrouhany

Na kazdou porci
258 Kcal, 29 gSA,12gT,898B, 2,3V

Bramborova kase
s korenovou petrzeli

1. Brambory oloupejte, nakrajejte na malé kosticky a
umistéte do ploché formy.

2. Oloupejte kofen petrzZele a cibuli, nakrdjejte na
kosticky a kratce poduste na horkém masle. Pridejte k
brambordm a prilejte mléko. Vafte podle uvedenych
udaja.

Takto provedete nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut

3. Poté horké brambory a kofen petrZele prolisujte do
misy (pouzijte lis na brambory) a Slehaci metlou
vymichejte dohladka. Ochut'te soli a ¢erstvé
nastrouhanym muskatovym ofiskem a podavejte.
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Gnocchi
se Salvejovym maslem

Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

1. Oloupejte brambory, roz¢tvrt'te a vafte v dérované
parni nadobé podle uvedenych Gdajd.

4. Na hluboké panvi nechte zpénit maslo a pfidejte
listy Salvéje.

2. Jesté horké brambory prolisujte, pouZijte lis na 5. Dobfe okapané gnocchi kratce vlioZte do Salvéjového

Gnocchi: bramb Smicheit K Fdeite vei » daveit . .
800 g moutnatych brambor rambory. Smichejte s moukou a pridejte vejce. masla a podavejte posypané parmezanem.
Osolte, opeprete a okoferite muskatovym ofiSkem a
120 g mouky . L N
> vei zpracujte do tvarného tésta.
vejce
stl 3. Vytvorte malé vélecky silné jako prst a odkrajujte

bily pepf z mlynku
muskatovy ofisSek, Cerstvé nastrouhany

Salvéjové maslo
50 g masla
12 listk( Salvéje

Kromé toho:

1 ¢ajova IZicka oleje na vymazani parni
nadoby

30 g Cerstvé nastrouhaného parmazanu

Na kazdou porci
423 Kcal, 54 g SA, 179 T,13gB, 4,5 V)

kousky Siroké 3 cm. Vidlickou vytlacte drazky.
Dérovanou parni nddobu vymazte olejem. V ni
rozmistéte gnocchi tésné vedle sebe a vafte podle
uvedenych Gdajd.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
Velka dérovana parni nddoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Varené loupané brambory:

Doba pfipravy: 20-25 minut

Gnocchi:

Doba pfipravy: 6-8 minut

Tip:

PInéné gnocchi: LZici odkrajujte z tésta noky. Uprostied
vytlacte ddlek a naplrite cerstvym bylinkovym syrem.
Uzavrete téstem, vytvarujte a vafte v pare.

Okapané gnocchi kratce namocte v cedniku do
zpénéného masla a podavejte s rajskou omackou.
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Pocet porci 4
Formicky ve velké dérované
parni nddobé

Flan:

5 g suSenych hub, napf. strocek
trubkovity nebo htiby

150 g lisSek nebo Zampiond

1 mald Salotka

1 polévkova Izice masla

100 ml mléka

100 g mascarpone

2 vejce

sl

Cerny pepf z mlynku

1 Spetka Cerstvé nastrouhaného
muskatového ofisku

2 vétvicky majoranky

Kromé toho:

maslo na formicky

strouhanka na vysypani formy

Na kazdou porci

167 Kcal, 39 SA, 149 T,89B, 0,2 VJ

Podzimni houbovy flan

1. SuSené houby namocte pfiblizné na 20 minut do
vétSiho mnoZzstvi vody. Dobfe vymackejte a nahrubo
nasekejte. Cerstvé houby nakrajejte na stejné velké
kosticky.

2. Najemno nasekejte Salotku a pfi stfedni teploté
zpérite na masle dozlatova. Zvyste teplotu, pfidejte
houby a prudce osmazte. Pokud pusti Stdvu, nechte
tuto $t'dvu zcela odpafit. Poté nechte vychladnout.

3. Vmise dobte rozmichejte mléko, mascarpone a
vejce. Ochutte soli, pepfem a muskatovym ofiskem.
Oplachnéte majoranku, osuste, nasekejte najemno a
pridejte k vychladlym houbam.

Takto provedete nastaveni:

Formicky ve velké dérované parni nadobég, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 15-18 minut

Tip:
Flany podavejte se smazenymi houbami nebo listovym
salatem.

4. Dobfe vymazte 4 formicky (2 150 ml) a vysypte je
strouhankou. Houbovou smés naplrite > cm pod okraj
a formicky umistéte do dérované parni nadoby. Varte
podle uvedenych Gdajl, dokud neni hmota pevna.

5. Pfed podavanim nechte jesté 10 minut odstat. Flany
uvolnéte noZzem od okraje formicek a opatrné
vyklopte.
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Pocet porci 4
Stiedné velka nakypova forma

Napln:

75 g zelené Cocky

75 g bulguru

1 Salotka

20 g masla

300 ml zeleninového vyvaru

100 g Cerstvého koziho syra nebo
Cerstvého syra

3 polévkové IZice sekané petrzele
morska sul

pepf z mlynku

cukr

Rajcata:

8 rajcat
morska sul
pepf z mlynku

Kromé toho:

2 polévkové IZice olivového oleje na

vymazani formy

Na kaZdou porci

246 Kcal, 309 SA, 89T, 2198, 2,5VJ

Rajcata plnéna cockou,
bulgurem a cerstvym

kozim syrem

1. Cocku nechte cca 60 minut namocit ve studené
vodé. Poté sced'te. Do sita dejte bulgur a kratce
oplachnéte.

2. Salotku oloupejte a nakrajejte na drobné kosticky.
Maslo a kosticky Salotky dejte do hrnce a poduste.

3. Pridejte Cocku a bulgur, zavfete poklickou a poduste.

Zalejte zeleninovym vyvarem a varte. Pribézné
zamichejte.

4. Cotku a bulgur nechte kratce odpafit a vmichejte
Cerstvy kozi syr. Pfidejte petrZzel a napln pikantné
ochut'e soli, pepfem a cukrem.

Takto provedete nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
4D horky vzduch

160 °C

Pridani pary, silné

Doba pfipravy: 25-30 minut

5. Omyjte rajcata. Odkrojte vitko a nakrajejte na malé
kosticky. DuZinu z raj¢at opatrné vydlabejte ¢ajovou
IZickou. Rajcata uvnitf okoferite a naplfite smési ocky
bulguru a syra.

6. Nakypovou formu vymazte olivovym olejem. Do
formy umistéte kosticky raj¢at a plnéna rajcata a
pfipravte podle uvedenych tdajd.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohfev

210°C

Doba pfipravy: 25-30 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Salsa:

400 g cherry rajcat

1 polévkova lzice Cerstvého oregana
"2 svazku Cerstvé bazalky

1 mala Cervena cibule

6-8 polévkovych IZic olivového oleje
¢ili viocky

sl

pepf z mlynku

cukr

Chftest:

1,5 kg Cerstvého zeleného chfestu
4 polévkové IZice olivového oleje
sal

cukr

K podavani:
Crema di Balsamico

Na kaZdou porci

379 Kcal, 11 g SA, 349 T,89B, 0,9 VJ

PecCeny chrest se salsou

1. Na omécku umyjte rajcata a nakrajejte na malé
kousky. Bylinky nahrubo nasekejte. Cibuli oloupejte a
nakrajejte na kolecka. Raj¢ata, bylinky a cibuli
smichejte s olejem a okoferite.

2. Chrest ve spodni tfetiné oloupejte a nakrdjejte na
kousky dlouhé 3-4 cm. Umistéte na univerzalni vysoky
plech a pokapejte olivovym olejem. Osolte a opepfete
a pecte podle uvedenych Gdajd.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohfev

200 °C

Pridanf pary, stfedni

Doba pfipravy: 25-30 minut

3. Chfest umistéte na talife a teply chiest polejte
studenou omackou. Pfi podavani pokapejte hustym
Crema di Balsamico.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohfev

200 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut
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Na 12 ks
Forma na muffiny

Tésto:

2-3 strouzky ¢esneku

2-3 polévkové |Zice Cerstvych nebo
mrazenych stfedomoftskych bylinek

6 polévkovych IZic olivového oleje

250 g kofenové zeleniny,

napf. celeru, mrkve, kofenové petrzele
500 g pSenic¢né mouky, typ 550

2 balicky suSeného drozdi

cca 350 ml teplé vody

1 ¢ajova Izi¢ka cukru

100 g Cerstvé nastrouhaného
parmazanu

sl

Cerny pepf z mlynku

muskatovy ofisek, Cerstvé nastrouhany

Kromé toho:

maslo na muffinovou formu
mouka na vysypani nebo papirové
formicky

Na kazdy kus
252 Kcal, 32 gSA, 10gT,89B, 2,7 VJ

Z.eleninovo-chleboveé

muifiny

1. Oloupejte Cesnek, nakrajejte na malé kosticky a
spole¢né s jemné nasekanymi bylinkami poduste na
2 polévkovych IZicich olivového oleje.

2. Ocistéte zeleninu, omyjte, popfipadé oloupejte a
nahrubo nastrouhejte.

3. Smichejte mouku a droZdi. Pfidejte vlaZznou vodu a
cukr. Dobre prohnétejte spole¢né s parmazanem,
smési bylinek, 4 polévkovymi |Zicemi olivového oleje a
nastrouhanou zeleninou. Osolte, opeprete a ochut'te
Cerstvé nastrouhanym muskatovym ofiskem. Prikryté
nechte kynout na teplém misté.

Takto provedete nastaveni:
Forma na muffiny na rostu, vyska 2
4D horky vzduch

180 °C

Pridani pary, nizké

Doba peceni: 40-45 minut

Tip:

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

4. Tésto rozdélte na 12 dil(i a vytvarujte kulicky. VloZte
do vymazané a moukou vysypané formy na muffiny
nebo do formy na muffiny s papirovymi formic¢kami a
nechte jesté jednou kynout 20 minut. Pecte podle
uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:

Forma na muffiny na rostu

4D horky vzduch

180 °C

Doba peceni: 40-45 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete prislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.
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Zeleninovy pilaf

Pocet porci 4 1. Cizrnu nechte pfes noc namocenou ve studené 5. Mezitim omyjte lilek a cuketu, odstrarite stopky a
Univerzalni vysoky plech vodé. Vodu slijte a nechte velmi dobfe okapat. nakrdjejte na kostky. Ocistéte mrkev a nakrdjejte na
velké kostky. Rozehfejte olej. Nejprve osmazte pfi

2. Oloupejte cibuli a ¢esnek a nadrobno nasekejte. ) . » . .
vysoké teploté ze viech stran lilek a poté cuketu a

Ryzova smés:

50 g cizrny 3. RyzZi proplachnéte pod tekouci studenou vodou, mrkev.

1 cibule nechte okapat a za stalého michani poduste na . , . ) .

2 strouzky Cesneku 1 polévkové IZici oleje dosklovata. Vmichejte cizrnu, 6. Zele?mu ,ochytte byl,”jkovofj soli a peprem a
350 g pfirodni dlouhozrnné ryze nakrajenou cibuli a Cesnek a v3e kratce za stalého (?paF[ne vmichejte do ryze. Varte podle uvedenych
1 polévkova IzZice oleje michani orestujte. (daja.

11 zeleninového vyvaru 7. Zeleninovy pilaf posypejte petrzeli a podavejte.

4. Smés vloZte na univerzalni vysoky plech, zalejte
zeleninovym vyvarem a vafte podle uvedenych Gdajd.

Zelenina:
1 lilek
1 cuketa
1 velka mrkev Takto provedete nastaveni:
4 polévkové Izice oleje Univerzalni vysoky plech, vyska 3
bylinkova sl Vafeni v pafe
cerny pepf z mlynku 100°C
RyZova smés:
Kromé toho: Doba pfipravy: 45-50 minut
2 polévkové IZice sekané petrzele RyZova smés se zeleninou:

Doba pfipravy: cca 5 minut
Na kazdou porci
544 Kcal, 759 SA, 229 T,11gB, 6,2 VJ
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Brambory:
1 kg stfedné velkych salatovych
brambor, pokud mozno stejné velkych

Slaninovy dip:

100 g prorostlé slaniny nakrajené na
platky

150 g syru s modrou plisni

250 g creme fraiche

' svazku pazitky

Avokadovy dip:

1 zralé avokado

2 polévkové |Zice citronové stavy
250 g creme fraiche

1 mald cervena cili papricka

Y2 svazku koriandru nebo kopru
sul

pepf z mlynku

Na kazdou porci
899 Kcal, 51 g SA, 69gT,19gB, 4,2 V)

Brambory varené
ve slupce se dvema

ruznymi dipy

1. Brambory omyjte, ocistéte kartdckem a vloZte do
dérované parni nadoby. Varte v pare podle uvedenych
Gdajd.

2. Na slaninovy dip nakrdjejte slaninu pfi¢né na
prouzky Siroké cca 1 cm. Na panvi nechte pfi stfedni
teploté vypéci dokfupava a nechte okapat na papirové
utérce. Syr s modrou plisni uslehejte a vmichejte
creme fraiche. Nakrajejte paZitku a spolu s nudlickami
slaniny smichejte se syrovou smési.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
velkd dérovand parni nddoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 35-45 minut
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3. Na avokadovy dip rozpulte avokado a odstrarite
pecku. DuZinu rozmixujte s citrbnovou Stavou a
vmichejte créme fraiche. Cili papri¢ku podéiné
rozkrojte a zbavte seminek. Nadrobno nakrajejte ¢ili
papri¢ku a koriandr a pfimichejte do dipu. Osolte

a opeprete.

4. Dipy podavejte k bramborim.
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba a
mala nedérovana parni nadoba

Zeleninova omacka:

200 g rajcat

300 g brambor

300 g mrkve

1 mala hliza fenyklu

1 cibule

1 strouzek Cesneku

120 g rapikatého celeru

150 g zelenych fazoli

2 polévkové IZice olivového oleje
sl

Cerny pepf z mlynku

750 ml raj¢atové Stavy

160 g cizrny z konzervy,
hmotnost po odkapani

"> €ajova IZicka mletého pimentu
"2 Cajové Izicky kardamomu

Y2 svazku koriandru nebo hladké
petrzele

Kuskus:

250 g kuskusu

400 ml kufeciho vyvaru
2 polévkova IZice oleje

Na kazdou porci

593 Kcal, 80 g SA, 209 T, 22 g B, 6,6 VJ

Kuskus

se zeleninovou omackou

1. Rajcata nafiznéte do kfiZe a nechte je vafit v pafe v
dérované parni nddobé podle uvedenych tdaju.

2. Poté rajcata oloupejte, rozctvrtte a zbavte jader.

3. Ocistéte brambory, mrkev, fenykl, cibuli, cesnek a
nakrdjejte na velké kostky. Omyjte fapikaty celer a
nakrajejte na platky. Ocistéte fazole a jednou
prelomte.

4. Ve velkém hrnci rozehfejte 2 polévkové

|Zice olivového oleje. Prudce osmaZzte cibuli, Cesnek,
brambory a fenykl, osolte a opepfete. Pridejte mrkev,
fapikaty celer, fazole a rajcatovou Stdvu a vse varte pfi
mirné teploté 10-15 minut.

Takto provedete nastaveni:

Vareni v pare, 100°C

Rajcata:

Univerzalni vysoky plech, vyska 1,

Velkd dérovana parni nadoba, vyska 3

Doba pfipravy: 2-3 minut

Kuskus:

Mald nedérovana parni nadoba na rostu, vyska 3
Doba pfipravy: 6-10 minut

5. Cizrnu dlkladné proplachnéte v cedniku. 5 minut
ptred koncem doby vareni pfidejte k zeleniné Ctvrtky
raj¢at a cizrnu. Zeleninovou omacku osolte, opepfrete,
okoferite novym kofenim, kardamonem a nasekanym
koriandrem.

6. Kuskus umistéte do malé nedérované parni nadoby
a zalejte horkym vyvarem. Pfimichejte 2 polévkové
IZice olivového oleje a kuskus vafte v pare podle
uvedenych tGdajt, dokud nenfi horky.

7. Kuskus nacechrejte vidlickou a dejte na misu. Prelijte
zeleninovou omackou.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Kari:

60 g sultanek

250 g tofu

s6jova omacka

1 cibule

1 strouzek Cesneku

1 kousek Cerstvého zazvoru, cca 3 cm
2 polévkové IZice oleje

2 Cajové Izicky kari

1 Cajova Izicka fimského kminu

1 ¢ajova Izicka mletého koriandru
1 Cajova Izicka kurkumy

1 ¢ajova lIzicka soli

250 g mrkve

1 Cili papricka

250 g brokolice

250 g kvétaku

400 ml kokosového mléka

1 limetka

1 Cajova Izitka hnédého cukru

Kromé toho:
60 g kesu ofisk(

Na kazdou porci

418 Kcal, 39 SA, 199 T, 19gB, 3,2 VJ

Z.eleninové kari s tofu

1. Sultanky namocte na 15 minut do vlazné vody.

2. Tofu pokapejte séjovou omackou a zakryté nechte
10 minut odleZet.

3. Oloupejte cibuli a ¢esnek a nadrobno nasekejte.
Oloupejte zazvor a najemno nastrouhejte.

4. Tofu nakrajejte na kostky a osmazte na oleji
(1 polévkova Izice) na panvi s nepfilnavou vrstvou

dokfupava. Zalejte s6jovou omackou a polozte na talif.

5. Na panvi rozehtejte zbytek oleje. Pfidejte cibuli,
Cesnek a zazvor a nechte 5 minut podusit pfi stfednf
teploté. Pfidejte kofeni a za stalého michani nechte
dusit 5 minut. Smés umistéte na univerzalni vysoky
plech.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 15-20 minut

6. Slijte sultdnky a nechte okapat. Ocistéte zeleninu.
Nakrajejte mrkev na kostky a cili papricku nasekejte
najemno. Rozdélte brokolici a kvétak na rizicky.
Zeleninu a tofu pfidejte ke smési cibule a kofeni.
Zalejte kokosovym mlékem a vafte podle uvedenych

Gdajd, dokud zelenina neni al dente.
7. Kari ochut'te Stavou z limetky a hnédym cukrem.

Na péanvi bez oleje oprazte kesu ofisky, posypte jimi
zeleninové kari a okamzité podavejte.
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Pocet porci 4
Mala nedérovana parni nadoba

Kynuté tésto:

250 g mouky

10 g drozdi

Ya Cajové IZicky cukru

"> Cajové IZicky soli

cca 80 ml vlazného mléka
1 vejce

50 g masla

Napln:

20 g vlasskych ofech(

2 Salotky

1 polévkova IZzice masla

20 g Speku, nakrajeného na kosticky
Listky 2 svazku tymidnu

st

pepf z mlynku

Houby:

300 g lisek

1 Salotka

1 strouZek Cesneku

1 svazek hladké petrzele

1 polévkova |Zice oleje

150 ml zeleninového vyvaru

2-3 polévkové IZice zakysané smetany
1 Cajova Izicka mleté sladké papriky

Na kaZdou porci
527 Kcal, 52 g SA, 299 T, 16 g B, 4,3 VJ

Pikantne plnéné

bochanky s li

1. Do misy prosejte mouku, drozdi, cukr a stl. K mouce
pridejte vlazné mléko. Pfidejte vejce a maslo, dikladné
prohnétejte a vypracujte hladké tésto. V pfipadé
potteby pfidejte jeSté trochu mouky. Nechte vykynout
prikryté na teplém misté tak dlouho, aZ se objem tésta
zdvojnasobi.

2. Na néplni nasekejte vlasské ofechy. Oloupejte
Salotky, nakrajejte na malé kosticky a poduste na
masle. Pfidejte na kosticky nakrdjeny Spek, vlasské
ofechy a tymian a rovnéz opecte. Osolte a opepfrete.

3. Tésto jesté jednou prohnétejte, rozdélte na 8 porci a
vytvorte znich mald kolecka. Na né rozdélte Spekovou
napln, tésto spojte a vytvarujte malé bochanky.
Spojem dol{l vloZte do pomoucené nedérované parni
nadoby a nechte jesté jednou kynout.

Takto provedete nastaveni:

Mald nedérovana parni nadoba na rostu, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 15-20 minut

Tip:

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

Skami

4. Lisky otistéte, vétsi rozpulte. Salotku a ¢esnek
oloupejte a nakrdjejte na kosticky. PetrZzel nasekejte
najemno, trochu petrzele si odloZte stranou na
ozdobu. Rozehftejte olej. Nechte zesklovatét lisky,
Salotku a Cesnek. Pridejte petrZel a zeleninovy vyvar a
nechte vafit 10 minut pfi stfedni teploté. Pfimichejte
zakysanou smetanu. Okoferite paprikou, osolte a
opeprete.

5. Bochanky vafte v pare podle uvedenych tdajd.

6. Servirujte na predehfatych talifich. Posypte
nasekanou petrzelkou a podavejte s liskami.
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Pocet porci 4
Stiedné velka nakypova forma

Napln:

2 cibule

2 strouzky Cesneku

6 polévkovych IZic olivového oleje

500 g Cerstvého listového Spenatu

sl

muskatovy ofisSek, Cerstvé nastrouhany
300 g Cerstvého koziho syra

1 vejce

pepf z mlynku

Téstoviny:
300 g Cerstvého nudlového tésta
350 ml vyvaru

Na posypani:
100 g nastrouhaného syra

Kromé toho:
trochu mouky na utérku
olej na vymazani formy

Na kazdou porci
700 Kcal, 559 SA,399T,329gB, 4,5 V)

Nudlovi sSneci

1. Oloupejte cibuli a ¢esnek, nakrdjejte na malé
kosticky a nechte zesklovatét na 3 polévkovych IZicich
olivového oleje. Pfidejte ocistény Spenat a poduste.
Ochut'te soli a ¢erstvé nastrouhanym muskatovym
ofiSkem.

2. Smichejte Cerstvy kozi syr a vejce se

3 polévkovymi IZicemi olivového oleje. Ochutte
pepfem a soli.

3. Tésto na nudle vyvalejte na pomoucené utérce na
plat o velikosti 30x40 cm. Potfete syrovym krémem a
pokladte Spendtem. Tésto z dlouhé strany za pomoci

utérky srolujte a nakrajejte na 8 stejné velkych kouskd.

Takto provedete nastaveni:
Nékypova forma na rostu, vyska 2
4D horky vzduch

180 °C

Pridani pary, stfedni

Doba pfipravy: 30-35 minut

4. Takto vzniklé Sneky umistéte vedle sebe do
vymazané formy feznou plochou nahoru.

5. Zahtejte vyvar a vlejte do formy.

6. Sneky posypejte syrem a pecte podle uvedenych
udaju.

Alternativni nastaveni:

Nékypova forma na rostu

4D horky vzduch

180 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut

PFi pouziti 4D horkého vzduchu muzete piislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Forma na muffiny na 12 muffind

Spagety:
300 g Spaget
2 polévkové IZice olivového oleje

Houbova smés:

5 g susenych hfibd

100 g Cerstvych Zampion(
1 Salotka

15 g masla

1 strouzek Cesneku

2 vejce

sal

pepf z mlynku

50 ml smetany
muskatovy ofiSek, Cerstvé nastrouhany

Kromé toho:
2 polévkové IZice sekané petrzele
maslo na vymazani formy

Na kaZdou porci
455 Kcal, 54 g SA, 209 T, 159 B, 4,5 VJ

Spagety-houbova hnizda

1. Spagety uvafte al dente, slijte je a ihned do nich
vmichejte 2 IZice olivového oleje.

2. Hfiby nechte namocit ve vlazné vodé.

3. Zampiony oplachnéte, ocistéte a nakrajejte na
drobné kosticky. Salotku oloupejte a nakréjejte na
drobné kosticky. Hfiby nechte okapat a nakrajejte je
nadrobno.

4. Na panvi rozehrejte maslo. Pfidejte Salotku a
prolisovany cesnek a poduste. Do panve dejte

Zampiony a hfibky a poduste. Pak nechte vychladnout.

Takto provedete nastaveni:
Forma na muffiny na rostu, vyska 2
4D horky vzduch

140 °C

Pridani pary, silné

Doba pfipravy: 25-30 minut

5. Vejce smichejte se soli, pepfem, smetanou a
muskatovym ofiSkem a pfimichejte do vychladlé
houbové smési. Poté smichejte se Spagetami.

6. Formu na muffiny vymazte malym mnozZstvim
masla. Pomoci vidlicky na maso stacejte ze Spaget
mald hnizda a davejte je do formy na muffiny.

7. Zbyvajici smés hiibkd rozdélte na hnizda a do
doli¢kd rovnomérné rozdélte zbyvajici tekutinu. Pecte
podle uvedenych Gdaja.

8. Hfibkové hnizda po upeceni vyjméte z formy a
podavejte posypané petrzelkou.

Alternativni nastaveni:

Forma na muffiny na rostu

4D horky vzduch

140 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miizete prislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Plech na peceni

Tésto na zavin:

250 g mouky

1 ajova lIzicka soli

20 g rozpusténého masla
1 rozslehané vejce

4-8 polévkovych IZic vody
trochu oleje

Napln:

1 cibule

1-2 strouzky Cesneku
trochu oleje

300 g mrazeného listového Spenatu

100 g suSenych rajcat

200 g ricotty

2 vejce

60 g piniovych ofiskd

trochu pomerancové kdry nebo
pomerancového aroma

15 listk( meduriky

2 polévkové IZice nastrouhaného
parmazanu

1 Spetka Cerstvé nastrouhaného
muskatového ofisku

stl

pepf z mlynku

Kromé toho:

potravinova folie

papir na peceni
maslo na potfeni

Na kaZdou porci

532 Kcal, 53 g SA, 239 T, 28 g B, 4,4 VJ

Spenatovy zavin

1. Mouku, stil, méslo, vejce a vodu prohnétejte, z tésta
vytvarujte kouli, pottete ji olejem a zabalenou v
potravinové folii ji dejte na 2 hodiny do chladnicky.

2. Pfipravte naplni: Cibuli a ¢esnek nadrobno nasekejte
a nechte zpénit na oleji. Rozmrazeny Spendt dejte do
misy. Susena rajcata nasekejte nadrobno. S cibuli,
Cesnekem a ricottou pfidejte ke Spenatu a peclivé
zamichejte. Pridejte ostatni pfisady a ddkladné
promichejte.

3. Tésto rozvalejte na pomoucené utérce a potom ho
vytahnéte. Za timto Gcelem zasurite obé ruce pod
tésto a pres hibety rukou ho od stfedu vytahujte. Z
tésta vytdhnéte obdélnik.

Takto provedete nastaveni:
Plech na peceni, vyska 2

4D horky vzduch

170 °C

Pridanf pary, stfedni

Doba pfipravy: 45-55 minut

4. Napln rovnomérné rozloZte na tésto. Na okrajich
nechte cca 2cm volné. Postranni okraje tésta prehnéte
pres napln.

5. Nazdvihnéte utérku a tésto zarolujte. Pfesurite na
papir na peceni. Pomoci papiru na peceni umistéte na
plech na peceni a je-li zapotfebi, zahnéte do tvaru U.
Potfete maslem a ihned pecte podle niZe uvedenych
udajh.

Alternativni nastaveni:

Plech na peceni

4D horky vzduch

170 °C

Doba pfipravy: 50-60 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZzete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech,
velka nakypova forma

Lasagne:

1 kg Cerstvych rajcat

1 mala cibule

1 strouzek Cesneku

4-6 polévkovych Izic olivového oleje
stl

cukr
Cerny pepf z mlynku
800 g lilku

1 svazek bazalky

125 g syra mozzarella

100 g Cerstvé nastrouhaného
parmazanu

Na kazdou porci
399 Kcal, 13 g SA, 309 T, 19g8B, 1,1 VJ

Lasagne s lilkem a rajcaty

1. Raj¢ata omyjte a nakrajejte na kousky. Cibuli a
Cesnek oloupejte a nakrajejte na malé kosticky.

2. Raj¢atova oméacka: V hrnci zahfejte trochu olivového
oleje a poduste na ném cibuli. Pfidejte Cesnek, rajcata,
stll, cukr, pepf a trochu vody. Na nizkém stupni nechte
svafit cca 20 minut na hustou omacku.

3. Omyjte lilky, nakrajejte podélné na platky o sile
0,5 cm, osolte a nechte cca 20 minut vypotit. Poté
osuste papirovou utérkou.

4. Univerzalni vysoky plech potfete olivovym olejem a
vlozte na néj polovinu platk lilku. Hornf stranu lilk{
potfete olivovym olejem a grilujte podle uvedenych
udaja.

Takto provedete nastaveni:

Lilky:

Univerzalni vysoky plech, vyska 4
Velkoplo3$ny gril, stupen 2

Doba grilovani: kazdy plech 5-7 minut
Lasagne:

Nékypova forma na rostu, vyska 2

4D horky vzduch, 180 °C

Pridani pary, stfedni

Doba pfipravy: 30-35 minut

5. Stejné postupujte také s druhou polovinou lilk{.

6. Bazalku oplachnéte a dosucha protfepte.
Mozzarellu nakrajejte na tenké platky.

7. Do nakypové formy umistéte trochu omacky. Na ni
umistéte vrstvu platkd lilku a posypte parmezanem a
celymi listky bazalky. Poté vZdy stfidavé naplfite jednu
vrstvu rajcatové omacky, lilku, parmezanu a bazalky
tak dlouho, aZ spotiebujete viechny pfisady. Nakonec
na lasagne poloZte mozzarellu a pecte podle
uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:

Lilky:

Univerzalni vysoky plech, vyska 4
Velkoplo3$ny gril, stupen 2

Doba grilovani: kazdy plech 5-7 minut
Lasagne:

Nékypova forma na rostu

4D horky vzduch, 180 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZzete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Stiedné velka nakypova forma

Lasagne:

1 mala cibule

70 g masla

600 g mrazeného listového Spenatu
mofiska sul

pepf z mlynku

muskatovy ofisek, Cerstvé namlety
50 g mouky

500 ml studeného zeleninového vyvaru
100 ml smetany

800 g zralych kefickovych rajcat

9 platkd lasagni, bez predvareni
100 g syra Pecorino, Cerstvé
nastrouhaného

Cerstva bazalka

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdou porci
567 Kcal, 39 g SA,369T,23gB,3,2V]

Lasagne tricolore

1. Oloupejte cibuli, nakrajejte na malé kosticky a
poduste na 20 g masla. Pfidejte listovy Spendt a duste
cca 10 minut v uzavieném hrnci. Ochut'te mofskou
soli, pepfem a muskatovym ofiskem. Spenat lehce
vyzdimejte a postavte stranou.

2. Omacka: V hrnci nechte zpénit zbyvajici maslo,
pfidejte mouku a kratce poduste. Spole¢né pfilejte
zeleninovy vyvar a smetanu a za michani uved'te do
varu. Nechte vafit 5 minut a ochut'te soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem.

3. Rajcata kratce spafte ve vafici vodé, oloupejte a
nakrajejte na platky.

4. Namazte nakypovou formu.

Takto provedete nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohrev

200 °C

Pridani pary, nizké

Doba peceni: 30-40 minut

5. PFiblizné tfetinu omacky naplrite do formy.
Pokryjte 3 platky lasagni a rozdélte na né polovinu
listového $pendtu. Posypte tietinou nastrouhaného
syra pecorino. Polovinu platkl rajcat umistéte do
formy a ochut'te soli, pepfem a bazalkou.

6. Opét umistéte 3 platky lasagni a polejte tfetinou
omacky. Na né rozdélte druhou polovinu Spendtu a
rajCata a ochut'te. Posypte tfetinou syra pecorino.

7. Jako posledni vrstvu polozte 3 platky lasagni, polejte
zbyvajici omackou a posypte zbyvajicim syrem. Pelte
podle uvedenych Gdaja.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohfev

200 °C

Doba peceni: 35-40 minut
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Gratén:

1 kg saldtovych brambor

sul

pepf z mlynku

muskatovy ofisSek, Cerstvé nastrouhany
100 g nastrouhaného ementalu

200 ml smetany

30 g masla

Kromé toho:
1 strouzek c¢esneku
maslo na vymazani formy

Na kazdou porci
485 Kcal, 41 gSA,309T,13gB, 3,4 V)

Gratén dauphinois -
bramborovy graten

1. Strouzky Cesneku oloupejte a rozpulte. Formu
vytiete Cesnekem a poté vymazte.

2. Brambory oloupejte, omyjte a nakrajejte na
cca 3 mm tenké rovnomérné platky.

3. Polovinu brambor dejte do formy, okoferite a
posypte cca 50 g syra. VloZte druhou polovinu,

posypte zbyvajicim syrem a jesté jednou okoferite.

Takto provedete nastaveni:
Nakypova forma na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

170 °C

Pridanf pary, stfedni

Doba pfipravy: 60-70 minut

Tip:

4. Smetanu osolte, opepfete a ochut'te muskatovym
ofisSkem. Brambory pfelijte smetanou a posypejte
maslovymi vlo¢kami. Gratén pecte podle uvedenych
Gdajd.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

170 °C

Doba pfipravy: 60-80 minut

Vrstva graténu ve formé by neméla byt vy3$sinez 2 cm.
PFi vétSim mnoZstvi pouZzijte univerzalni vysoky plech.
U vyssich graténd byste méli nastavit hornildoIni ohrev

namisto grilu s cirkulaci vzduchu.

Gratén obmériujte tak, Zze do formy polozite platky

cukety nebo jablek stfidavé s brambory.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Ryba:

4 pstruzi, a 300 g, kuchyriska Uprava
Y2 citronu

sl

bily pepf z mlynku

Vyvar:

1 svazek polévkové zeleniny
1 cibule

1 bio citrén

1 ajova IZicka soli

5 bobuli jalovce

nékolik listkl Salvéje

125 ml suchého bilého vina
5 zrnicek bilého pepre

Smetana s kfenem:

200 ml smetany

1 kyselé jablko

cca 2 cm dlouhy cerstvy kofen kfenu
2-3 polévkové IZzice pomerancové stavy
sul

Cerny pepf z mlynku

1 Spetka cukru

Kromé toho:
1 bio citrén
1 svazek fefichy

Na kazdou porci
613 Kcal, 12gSA,32gT,659g8B, 1,0V]

Pstruh na bilém viné

1. Pstruhy kratce omyjte studenou vodou, oCistéte a
osuste papirovou utérkou. Pokapejte citrénovou
St'dvou. Zvenku i zevnitt osolte a opepfete.

2. Ocistéte polévkovou zeleninu a nakrajejte na
kosticky. Oloupejte cibuli, citrén omyjte horkou vodou
a osuste ho. Citrén a cibuli nakrajejte na kolecka. Na
univerzalni vysoky plech umistéte polévkovou
zeleninu, cibuli a citrén se soli, bobule jalovce, 3alvéj,
bilé vino a 125 ml vody. Vafte v pare podle uvedenych
udajl.

3. Poté dejte do vyvaru rozdrcené kulicky pepre.

4. Pstruhy vloZte do teplého vyvaru a varte v pafe
podle uvedenych Gdaja.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Vareni v pare

Vyvar:

100 °C

Doba pfipravy: 15 minut

Pstruzi:

90 °C

Doba pfipravy: 15-20 minut

Tip:
Pstruzi jsou hotovi, kdyZ jim mdZete snadno vytdhnout
ploutve.

5. Na smetanu s kfenem uslehejte smetanu dotuha.
Oloupejte jablko a kfen a jemné nastrouhejte,
smichejte s pomerancovou stavou. Vmichejte do
smetany, osolte, opeprete a ochutte cukrem.

6. Citrén omyjte horkou vodou, osuste a nakrajejte na
platky. Ufiznéte listky Fefichy.

7. Pstruhy opatrné vyjméte z vyvaru a naservirujte na
predehraté talife. Polijte trochou vyvaru a ozdobte
platky citrénu a fefichou. Smetanu s kfenem podavejte
oddélené.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Ryba:

50 g Cerstvého rozmarynu

50 g cerstvého citronového tymianu
50 g Cerstvého estragonu

50 g Cerstvého oregana

5 polévkovych |Zic olivového oleje
stil s pfisadou chili

1 polévkova lZice citronového pepre
3-4 polévkové IZice barevné smési pepre
4 Cerstvi pstruzi, a cca 300 g,
kuchyniska Uprava

1 bio citrén

moiska sul

4 stonek kadefavé petrzele

1 Cajova Izitka kakaového prasku
30 g masla

Na kazdou porci
564 Kcal, 59 SA,32gT, 6398, 0,4Vl

Pstruh na bylinkach

na plechu

1. Pfeberte bylinky, oplachnéte je a dosucha protfepte.

Polovinu bylinek jemné nasekejte a postavte stranou.

2. Univerzalni vysoky plech potfete olivovym olejem.
Posypte soli s pfisadou chili, citrbnovym pepfem a

barevnym pepfem. Na tuto smés rozdélte celé bylinky.

3. Pstruhy kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. Citron omyjte horkou vodou,
osuste, ostrouhejte kiru a vytlacte $tavu. Pstruhy
pokapejte citronovou Stévou a zvenku i zevnitf osolte
moftskou soli. Dp bficha kazdého pstruha umistéte po
stonku petrZele a trochu nastrouhané citronové kary.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Univerzalni vysoky plech, vyska 2
4D horky vzduch

190 °C

Teplota stfedu 70 °C

Tip:
Citrénova kdra Va&s pokrm oZivi, ale rybé nepreda
kyselou chut’.

4. Pstruhy umistéte na univerzaini vysoky plech. Na né
rozdélte nasekané bylinky, posypte kakovym praskem a
umistéte kousky masla. Vafte podle uvedenych Gdaja.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech

4D horky vzduch

190 °C

Doba peceni: 40-45 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete prislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Ryba:
2 dorady a cca 400 g
2-3 polévkové IZice citronové stéavy

Karka:

2,5-3 kg hrubé mofské soli

50 g soli s pfisadou chili

30 g Cerstvého citronového tymianu
2 vétvicky tymianu

Na kazdou porci
158 Kcal, TgSA,29gT,35g8B,0VJ

Dorady

v kurce ze soli a bylinek

1. Vyjméte dorady, kratce omyjte studenou vodou a
osuste papirovou utérkou. Zvenku i zevnitf pokapejte
citronovou stavou.

2. Mofskou stl dobfe promichejte se soli s pfisadou
chili.

3. Oplachnéte bylinky a dosucha protfepte. Z
citrénového tymianu otrhejte listecky a pfidejte je k
soli.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohtev

180 °C

Doba pfipravy: 40-50 minut

Tip:

Dorada se nazyva také prazma a patfi do rodiny
okoun.

Tuto rybu miZete velmi dobfe pouZit k peceni a
grilovani.

4. Univerzaini vysoky plech posypte vrstvou solné
smési podle velikosti ryb.

5. PoloZte na ni dorady, ke kazdé rybé poloZte
vétvocku rozmarynu a obloZte po stranach i nahofe
zbyvajici soli. Povrch navlhcete vodou a podle
uvedenych Gdajl ryby upecte.
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Cocka:

2 cibule

1 strouzek Cesneku

300 g kofenu petrzele

1 polévkova IZice olivového oleje
200 g hnédé horské ¢ocky

3 polévkové IZice Pernodu nebo
jablecné stévy

2 bobkové listy

3 hrebicky

750 ml zeleninového vyvaru

2 polévkové IZice balsamikového octa

Ryba:

1 candat (kuchynrska dprava), 1,1 kg
1 citrén

1 polévkova lZice oleje, sdl

100 g prorostlé slaniny nakrajené na
velmi tenké platky

3 vétvicky Salvéje

Brambory:
500 g malych brambor
2 polévkové IZice oleje, stl

Kromé toho:

1 svazek petrzele

1 citrén

20 g masla

stl, pepf z mlynku

olej na vymazani formy

Na kazdou porci
733 Kcal, 559 SA, 259T, 67 g B, 4,5 V)

Candat se spekem,
brambory a cockou

1. Cibuli, Cesnek a kofen petrZele oloupejte a
nakrdjejte na nudli¢ky. V hrnci rozehrejte
1 polévkovou IZici oleje a poduste na ném zeleninu.

2. Pfidejte proplachnutou ¢ocku, pernod, bobkovy list
a hrebicek. Zalijte vyvarem a vie nechte pfi stfednfi
teploté povafit cca 30 minut. Nakonec pfidejte ocet.

3. Mezitim candata kratce oplachnéte zevnitf a zvenku
studenou vodou, osuste ho papirovymi utérkami a z
obou stran ho na nékolika mistech pfi¢né nafiznéte.
Pokapejte Stavou z jednoho citrénu a

1 polévkovou IZici oleje a osolte. Rybu omotejte
prouzky slaniny. Pod prouzky slaniny zasurite listky
Salvéje.

Takto provedete nastaveni:
Nékypova forma na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

200 °C

Pridani pary, stfedni

Doba pfipravy: 20-30 minut

4. Brambory oloupejte, podélné rozétvrt'te a smichejte
se 2 polévkovymi IZicemi oleje a osolte. Brambory
umistéte do vymazané nakypové formy.

5. Rybu z jedné strany kratce opecte. Opecenou
stranou dold pridejte k bramboram a uvafte podle
uvedenych Gdajd.

6. Listky petrzele nasekejte nadrobno. Zbytek citronové
Stavy, petrzel a maslové vlocky vmichejte do Cocky.
Osolte a opeprete. S bramborami podavejte k rybé.

Alternativni nastaveni:

Nékypova forma na rostu

4D horky vzduch

200 °C

Predehrati

Doba pfipravy: 25-35 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZzete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Ryba:

4 filé z candata, acca 180 g
' citrébnu

mofska sdl

citrénovy pepf

Omacka:

15 g masla

15 g mouky

50 ml suchého bilého vina

200 ml rybiho vyvaru (konzervovaného)
200 ml smetany

2-3 polévkové Izice kfenu, Cerstvé
nastrouhaného

nebo 1 Cajova IZi¢ka pasty wasabi
st

pepf z mlynku

Kromé toho:

1 polévkova |Zice strouhanky
1 Cajova Izicka mleté sladké papriky

Na kazdou porci
389 Kcal, 9gSA, 21gT,38gB,0,8VJ

Gratinované filé z candata
s krenovou omackou

1. Filé z candéta kratce omyjte ve studené vodé a
osuste papirovou utérkou. Vytlacte citrén. Filé
pokapejte citrbnovou $tavou a ochut'te soli a pepfem.

2. Na omacku ohfejte v hrnci maslo. Pfidejte mouku a
nechte ji kratce zpénit. Podlejte bilym vinem a zalejte
rybim vyvarem. Omacku nechte mirné vafit 5 minut.

Pfidejte smetanu a kfen. Osolte, opepfete a pikantné

dochutte.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Nakypova forma na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Teplota stfedu: 65°C

3. Omacku prelijte do ndkypové formy a do omacky
vlozte filé kdiZzi nahoru. Smichejte strouhanku s mletou
paprikou, smési posypte candata a pecte podle
uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Ryba:

4 filety z morské parmice nachové,
a200g

1 citrén

morska sul

Zelenina:

2 Cervené cibule

1 strouzek Cesneku

200 g lilku

200 g cukety

2-3 vétvicky rozmarynu

"2 svazku citrénového tymianu
'/ svazku bazalky

3 polévkové IZice olivového oleje
st

pepf z mlynku

1 Spetka cukru

600 g kousk{ rajcat

20 g Cernych oliv bez pecek

Kromé toho:
alobal
olivovy olej

Na kazdou porci

334 Kcal, 89 SA, 159 T,41gB, 0,7 VJ

Morska parmice nachova

na zeleniné

1. Rybi filety kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. Vytlacte citrén a rybu osolte a
pokapejte citrbnovou Stavou.

2. Oloupejte cibule a ¢esnek a cibuli nakrdjejte na
kosticky o velikosti cca 1 cm. Ocistéte lilek a cuketu,
omyjte a nakrdjejte na kosticky o velikosti cca 1 cm.
Oplachnéte Cerstvé bylinky a dosucha protfepte. Z
citronového tymianu poloZte stranou nékolik vétvicek.
Od zbyvajicich bylinek otrhejte jehlicky a listky a
nasekejte na drobno.

3. Na olivovém oleji poduste cibuli, ¢esnek a bylinky.
Ochut'te soli, pepfem a cukrem. Pfidejte kosticky
zeleniny a duste spole¢né 3-4 minuty. Pfidejte rajcata a
olivy a v3e povafte cca 10 mint. Opét ochut'te.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohtev

190 °C

Doba pfipravy: 20-25 minut

Tip:
V 1été mUZete kousky rajc¢at nahradit Cerstvymi
rozpllenymi cherry rajcaty.

4. Pro kazdé rybif filé vystfihnéte alobal o rozmérech
30x30 cm. KaZzdy kus uprostfed namazte olivovym
olejem, rozdélte zeleninu a na ni poloZte rybu s kOzi
nahoru. Na rybu umistéte vetvicky citrénového
tymidnu, ktery jste si umistili stranou a pokapejte
malym mnoZstvim olivového oleje. Alobal nejprve
pfehnéte pres rybu, poté zarolujte strany.

5. Balicky poloZte na univerzalni vysoky plech a vafte
podle uvedenych udaja.
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Spenat:

2 Salotky

20 g masla

500 g mrazeného listového Spenatu
mofiska sul

100 g gorgonzoly

pepf z mlynku

Rajcata:

500 g kefickovych rajcat

2 polévkové IZice olivového oleje
sal

pepf z mlynku

1 Spetka cukru

Ryba:
400 g filé z lososa bez kliZe

Na posypani:
20 g piniovych ofiskd

3 polévkové |Zice Cerstvé nastrouhaného

parmazanu

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdou porci

428 Kcal, 59 SA, 29T, 359B, 0,4V

Filé 7z lososa

s listovym Spenatem

a rajcaty

1. Oloupejte Salotky a nakrajejte na malé kosticky a
poduste na masle. Pfidejte listovy Spenat a duste

cca 10 minut v uzavieném hrnci. Poté osolte mofskou
soli.

2. Gorgonzolu nakrajejte na kostky, vmichejte ke
Spenatu a opeprete.

3. Rajcata omyjte, odstrante I0Zka stopek a rajcata
rozpulte. Na panvi rozpalte olivovy olej. Na oleji mirné
osmahnéte rajcata a ochutte soli, pepfem a cukrem.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Nakypova forma na roStu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Teplota stfedu 65 °C

4. Filé z lososa kratce oplachnéte studenou vodou,
osuste papirovou utérkou a nakrajejte na kousky o
velikosti 3 cm.

5. OpraZte piniova jaddra na panvi bez tuku.

6. Listovy Spenat umistéte do vymazané nakypové
formy. Na Spenat umistéte platky lososa a ochut'te soli
a pepfem. Na lososa pak umistéte pulky rajcat. Posypte
piniovymi ofiSky a parmesanem a grilujte podle
uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Doba grilovani: 30-35 minut
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Pocet porci 6
Univerzalni vysoky plech

Chrest:

500 g bilého chfestu

500 g zeleného chiestu

sl

cukr

2 polévkové IZice citronové stavy

1 polévkova |Zice sekané bazalky

1 polévkova |Zice sekaného kerbliku

1 polévkova |Zice sekaného estragonu
1 polévkova |Zice estragonového octa
1 polévkova IZice olivového oleje

1 Cajova IZicka dijonské hofcice
moiska sul

bily pepf z mlynku

Ryba:

6 Cerstvych filet ze sekavce pise¢ného,
al00g

sul

pepf z mlynku

2 polévkové IZice citronové stavy

100 g garnat(, cerstvych nebo
mrazenych

Kromé toho:
papir na peceni
kuchyriska nit
malé misky

Na kazdou porci
145Kcal, 39gSA,39T,2498B,0,3VJ

Ryb1 balicky s chrestem

1. Oloupejte bily chfest cely, zeleny chfest jen ve
spodni tfetiné a odkrojte konce. Chrest nakrajejte na
kousky velké cca 5 cm.

2. Pfived'te do varu vodu. Osolte, opepfete, ocukrujte a
ochut'te citronovou Stévou. Pridejte chiest a predvarte
cca 5 minut.

3. Ve velké mise smichejte bylinky s octem, olivovy olej
a hofcici. Pfidejte chiest, ochutte mofskou soli a
pepfem a nechte tdhnout cca 10 minut.

4. Rybu kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. Pokapejte citrénovou stdvou a
ochut'te soli a pepfem.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohtev

180 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut

5. Pro kazdé rybi filé vystfihnéte pecici papir o
rozmérech 30x30 cm a umistete do malé misy. V
miskach rovnomérné rozdélte marinovany chrest, rybi
filé a garnaty. Pecici papir zabalte do balicku a nahore
uzavfete kuchyriskou niti. Vysoké presahujici okraje
odstfihnéte.

6. Balicky poloZte na univerzalni vysoky plech a vafte
podle uvedenych Gdaj.
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Ryba:

8 filet z platysa, a cca 80 g

2 polévkové |Zice citronové Stavy
morska sul

Ratatouille:

120 g mladych cibulek

120 g fapikatého celeru

1 Cervend cibule

cca 300 g lilku

cca 300 g cukety

100 g Cerstvych rajcat

40 g Cerstvych bylinek, napf. kerbliku,
estragonu, oregana, bazalky, tymianu
2 polévkové IZice olivového oleje

500 g pasirovanych rajcat

mofska sul

cerny pepf z mlynku

1 Spetka cukru

1 bobkovy list

Kromé toho:
8 drevénych $pizl

Na kaZdou porci

254 Kcal, 109 SA, 109 T, 31gB, 0,8 VJ

Platysoveé rolky

s ratatouille

1. Filety z platyse kratce omyjte studenou vodou a
osuste papirovou utérkou. Pokapejte citrénovou
Stévou a osolte.

2. Mladé cibulky a fapikaty celer omyjte, oCistéte a
nakrajejte na tenkd kolecka. Cibuli oloupejte a
nakrdjejte nadrobno.

3. Ocistéte lilek a cuketu, omyjte a ocistéte. Lilek
nakrajejte na kosticky o velikosti cca 1 cm. Pomoci
Usporné Skrabky oloupejte z cukety 8 tenkych platkd a
umistéte stranou na rybi zavitky. Zbylou cukinu
nakrdjejte na kosticky.

Takto provedete nastaveni:
Ndakypova forma na rostu, vyska 2
Hornildolni ohfev

200 °C

Pridani pary, nizké

Doba pfipravy: 30-35 minut

4. Rajcata omyjte a nakrdjejte na kosticky. Oplachnéte
bylinky, dosucha protfepte a najemno nasekejte.

5. Rozehfejte olivovy olej. Spole¢né poduste jarni
cibulku, fapikaty celer, bylinky a kosticky cibule.
Pfidejte zbyvajici zeleninu a pasirovana rajcata.
Ochut'te cukrem, osolte a opeprete. Pfidejte bobkovy
list a nechte ratatouille cca 10 minut povafit bez
poklicky. Poté naplrite do nakypové formy.

6. Na kazdé filé z platyse poloZte jeden platek cukiny,
srolujte a sepnéte paratkem. Rybi zavitky umistéte na
ratatouille a varte podle uvedenych tdajt.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na rostu, vyska 2
Hornildolni ohfev

200 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut
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Pocet porci 4
Velka nakypova forma

Napln:

125 ml smetany

"> svazku bazalky

150 g filé z lososa nebo filé ze pstruha
stl

bily pepf z mlynku

Ryba:

8 filet z mofského jazyka, cca 600 g
sal

100 ml suchého bilého vina

Omacka:

150 ml smetany

1 Cajova Izitka masla
st

pepf z mlynku
Kromé toho:

maslo na vymazani formy
dfevéné Spizy

Na kazdou porci
426 Kcal, 3gSA,289gT,369B,0,2VJ

Rolky z morského jazyka
s bazalkovo-lososovou

naplni

1. Smetanu na naplfi nechte svafit na polovinu
plvodniho objemu. Bazalku kratce oplachnéte
studenou vodou a dosucha protfepte. Otrhejte listky a
nékolik listkd si odloZte stranou na ozdobu. Filé

z lososa kratce omyjte ve studené vodé a osuste
papirovou utérkou. Listky bazalky co nejjemnéji
rozmixujte s filé z lososa a smetanou. Osolte a
opepfete a postavte do chladu.

2. Filé z mofského jazyka kratce oplachnéte studenou
vodou, ocistéte, osuste papirovou utérkou, rozloZte a
mirné osolte. Jednotlivé filety potfete bazalkovou
naplni a zarolujte. Upevnéte dfevénym Spizem.

Takto provedete nastaveni:
Nakypova forma na rostu, vyska 3
Vareni v pare

80 °C

Doba pfipravy: 12-14 minut

Tip:
Jako pfiloha se hodi ryze, vafené loupané brambory,
fenyklovy nebo jiny salat.

3. NamaZte a jemné osolte nakypovou formu. VloZte
do ni rybi zavitky a zalijte vinem. Vafte v péafe podle
uvedenych Gdajd.

4. Mezitim nechte smetanu na omacku svafit na
polovinu plvodniho objemu.

5. Po uvarfeni v pare filety vyjméte a rybi vyvar pfidejte
do smetany. Ochutte maslem, soli a peprem. Zavitky z
morského jazyka prelijte omackou a ihned podavejte.
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Garnati:

400 g syrovych, ocisténych garnatd
2 velké cukety

150 g mrkve

1 Cervena paprika

1 Cervena Cili papricka

2 rajcata

1 kousek Cerstvého zazvoru, cca 3 cm
1-2 strouzky ¢esneku

1 bio limetka

2 polévkové IZice olivového oleje

1 zarovnana Cajova IZicka kurkumy
1 zarovnana cajova IZitka mletého
koriandru

1 zarovnana cajova IZitka mletého
fimského kminu

75 ml kokosového mléka

1-2 polévkové |Zice s6jové omacky
stl

250 g ¢inskych vajecnych nudli

' svazku Cerstvého koriandru

Na kazdou porci

453 Kcal, 54 g SA,12gT,3298B,4,5V]

Marinovani garnati
S pestrou zeleninou

1. Garnaty kratce omyjte studenou vodou, ocistéte a
osuste papirovou utérkou.

2. Cuketu, mrkev a papriku ocistéte a nakrajejte na
jemné nudlicky. Cili papri¢ku nakréjejte velmi
nadrobno. Raj¢ata zbavte jadérek a nakrajejte na
jemné kosticky.

3. Zazvor oloupejte a nastrouhejte. Strouzky ¢esneku
nasekejte najemno. Limetku omyjte horkou vodou,
osuste a ostrouhejte kliru. Vytlacte stavu. Smichejte
olej, zazvor, Cesnek, kiru a Stévu z limetky, kofenti,
kokosové mléko a séjovou omacku. Marinddu osolte a
smichejte s garnaty a zeleninou. Pfikryté nechte

hodinu marinovat v chladni¢ce. Nékolikrat zamichejte.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 8-10 minut

4. Garnaty a zeleninu umistéte na univerzaini vysoky
plech.

5. Potom vafte v pare podle uvedenych tdaju.

6. Mezitim uvarte nudle al dente podle Udajli na obalu.
Poté je slijte a rozdélte na predehfaté talite nebo
misky. Na nudle umistéte smés z garndtli. Ozdobte
koriandrem a ihned podavejte.
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Pocet porci 4
Velka dérovana parni nadoba

Kapustové kulicky:

500 g filé z mo¥ského okouna,
mortského jazyka nebo platyze
Cerveného

150 g filé z lososa

2-3 polévkové IZice vermutu

8 velkych kfehkych kapustovych list(
nebo 16 malych kapustovych list{
sul

bily pepf z mlynku

400 ml smetany, ledové

1 bilek

Omacka:

250 ml rybiho vyvaru (konzervovaného)
2 cl vermutu

200 ml smetany

1 $picka noZe Safranového prasku

stl

bily pepf z mlynku

koriandru

Kromé toho:
olej na vymazani

Na kazdou porci
666 Kcal, 9gSA,509gT,4198B,0,8V]

Plnéné kapustove kulicky

1. Rybi filety kratce omyjte studenou vodou, oCistéte a
osuste papirovou utérkou. Lososa také kratce omyjte
studenou vodou a dikladné osuste papirovymi
utérkami. Nakrajejte na malé kosticky, zalijte
vermutem, dikladné promichejte a rozprostiete na
talif. Lososa nakrajeného na kosticky a rybi filety dejte
na 15 minut do mrazaku a nechte mirné zmrazit.

2. Naplocho sefiznéte stfedni Zebra kapustovych listd.
Listy blan3irujte v dérované parni nadobé podle
uvedenych Gdajd.

3. RozloZte je na utérku a nechte oschnout.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 1,
Velka dérovana parni nddoba, vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Kapusta:

Doba pfipravy: 8 minut

Kulicky:

Doba pfipravy: 8-10 minut

Tip:
Jako predkrm vystaci balicky na 8 porci.

4. Motského okouna jemné umixujte v robotu.
Postupné pfimichavejte smetanu. Bilek uslehejte do
tuhé pény a spole¢né s lososem nakrajenym na
kosti¢ky pfimichejte do rybi smési. Osolte a opeprete.

5. Salek vyloZte velkym kapustovym listem nebo
dvéma mensimi listy. Pfidejte trochu rybi smési, list
nahore zabalte a pevné stlacte k sobé. Vzniklé kulicky
vyklopte do mirné vymazané dérované parni nadoby.
Kapustové kulicky varte podle uvedenych tdaju.

6. Rybi vyvar, vermut, smetanu a 3afran povarte na
hustou omacku. Osolte, opeprete a okoferite trochou
koriandru. Omacku nalijte na talif a na ni umistéte
kapustové balicky.
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Pocet porci 6
Univerzalni vysoky plech

Rolada:

250 g Zampionl(

3 cibule

4 polévkové IZice fepkového oleje
20 g masla

6 tenkych kratich Fizk, a cca 120 g
sul

Cerny pepf z mlynku

17, Cajové IZicky mleté papriky

12 tenkych platkd prorostlé slaniny

Omacka:

20 g masla

1 ¢ajova IZicka cukru

200 ml zeleninového vyvaru
100 ml bilého vina

5 suSenych merunék

st

pepf z mlynku

Kromé toho:
kuchyriska nit nebo dfevéné Spizy

Na kazdou porci

345 Kcal, 59 SA,189gT,38g8B,0,4V]

Ovocné kruti rolady

1. Zampiony opléchnéte studenou vodou, osuste
papirovymi utérkami a oCistéte. Oloupejte cibule a obé
pfisady nakrajejte nadrobno. V panvi zahtejte

1 polévkovou IZici oleje s maslem a osmahnéte
Zampiony se tfetinou nakrajené cibule. Zbyvajici
kosticky cibule poloZte stranou. Houbovou smés
nechte vychladnout.

2. Krati fizky kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. Podle potteby trochu stlacte. Rizek
umistéte mezi 2 platky péciciho papiru a palickou na
maso nebo t&zkym hrncem stlacte. Rizky namazte
olejem, osolte, opeprete a posypte mletou paprikou.

3. Prorostlou slaninu nakrdjejte na malé kousky,
poloZte na kriti fizky a rozdélte na né houbovou smés.
Srolujte rolady a sepnéte je dfevénymi Spizy nebo

kuchyriskou niti.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Univerzalni vysoky plech, vyska 2
4D horky vzduch

160 °C

Teplota stfedu 85 °C

4. Polovinu ptipravené cibule umistéte se
2 polévkovymi IZicemi oleje na univerzalni vysoky
plech a na né umistéte rolady.

5. Rolédy pecte podle uvedenych udajl.

6. Mezitim nechte na omacku roztopit 20 g masla,
poduste zbyvajici cibuli a nechte s cukrem
zkaramelizovat. Podlejte zeleninovym vyvarem a
vinem a pfidejte nakrajené meruriky. Osolte

a opeprete.

7.Po 15 minutach pecenirolady zalejte touto omackou
a dopecte.

8. Z rolad vytahnéte dfevéné Spizy nebo kuchyriskou
nit. Krlti rolady podavejte s ovocnou omackou.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech

4D horky vzduch

160 °C

Doba pfipravy: 35-40 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na trovnich 1 az 4.
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Pocet porci 6
Stiedné velky pekac

Krata:

1,2 kg kratich prsou

1 houska z pfedchoziho dne

1 Salotka

1 strouzek Cesneku

20 g masla

50 g Cerstvého nebo mrazeného
listového Spenatu

morska sdl

pepf z mlynku

muskatovy ofisSek, Cerstvé nastrouhany
50 g syra s modrou plisni

50 ml mléka

30 g prepusténého masla

2 Salotky

100 ml drlibeziho vyvaru ve skle
cukr

trochu balsamicového octa
petrzel podle chuti

Kromé toho:
dfevéné $pizy
kuchyriska nit

Na kazdou porci
310Kcal, 59 SA,89gT,529B,0,4V)

Plnéna kruti prsa

1. KrGti prsa kratce oplachnéte studenou vodou
a osuste papirovymi utérkami. NoZem nafiznéte ze
silné strany tak, aby vznikla kapsa.

2. Housku nakrdjejte na kostky o velikosti cca 1 cm.

3. Oloupejte $alotku a ¢esnek. Salotku nakréjejte na
drobné kosticky a poduste na masle. Pfidejte strouzek
Cesneku a poduste. Pridejte listovy Spendat, zakryjte
pokli¢kou a vafte cca 5 minut.

4. \lyjméte strouzek ¢esneku. Spenat ochut'te mo¥skou
soli, pepfem a muskatovym ofiskem. Pridejte syr s
modrou plisni a v3e smichejte.

5. Ohfejte mléko, nalejte ho na housky a nechte kratce
vsaknout. Poté pfidejte Spenat a dobfe promichejte.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

170 °C

Teplota stfedu 80 °C

6. Maso zevnitf a zvenku ochutte mofskou soli a
pepfem a naplrite Spenatovou smési. Otvor zajistéte
malym dfevénym 3pizem a zavaZte kuchyriskou niti.

7.V pekaci rozehtejte prepusténé maslo a krlti prsa ze
vSech stran opecte.

8. Salotky oloupejte, nakrajejte na ¢tvrtky a opecte.
Prilijte drdbeZi vyvar a kruti prsa pecte podle
uvedenych Gdajl. Po cca 45 minutach jednou otocte.

9. Po ukonceni doby peceni umistéte krlti prsa na
teplé misto. Zaklad omacky pfivedte k varu, ochutte a
podle chuti zahustéte Skrobovou mouckou.

Alternativni nastaveni:

Pekac s vikem na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

170 °C

Doba pfipravy: 75 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech s roStem

Kufe:

2 kufata, a 1,2 kg

pept z mlynku

sl

2 malé svazky Cerstvych bylinek,
napf. rozmaryn, Salvéj, tymian,
majoranka

2 Cajové |Zicky citronové Stavy

Na potieni:

2 polévkové IZice oleje
sl

pepf z mlynku

mleta paprika

Na kazdou porci

555 Kcal, 1gSA,32gT,65g8B,0,1VJ

Grilované kure
plnéné bylinkami

1. Kufata omyjte studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. Rozdélte na dvé stejné poloviny, pfitom
odstrante patef.

2. Vnitfni strany pllek kurat okoferite pepfem a soli.
Oplachnéte bylinky, dosucha protfepte a umistéte v
pllkach kufat. Pokapejte citronovou $t'avou.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Univerzalni vysoky plech s roStem, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

200 °C

Teplota stfedu 85 °C

3. Pllky kufat poloZte bylinkovou stranou dospodu na
rost.

4. Smichejte olej s kofenim a pulky kufat namazte
touto smési.

5. Pllky kurat grilujte podle uvedenych udajt.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech s rostem, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

200 °C

Doba grilovani: 45-50 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech

Kufe:

350 g platkd kufecich prsou

1 Salotka

50 ml oleje z dyriovych semen nebo
oleje z liskovych ofechtl

1 polévkova |Zice bilého balsamikového
octa

> pomerance

1 polévkova IZzice medu

> svazku bazalky

stl

Cerny pepf z mlynku

1 Zlutd paprika

12 Zampion(

12 malych cherry rajcat

Salatova zalivka:

2 polévkové IZice oleje z dyriovych
semen nebo oleje z liskovych ofechl
2 polévkové IZice bilého vinného octa
1 ¢ajova IZitka hofcice

1 polévkova IZice medu

> pomerance, vytlaceného

st

Cerny pepf z mlynku

Kromé toho:

1 svazek rukoly
Spizy na Saslik

Na kazdou porci
318 Kcal, 14 g SA, 18T, 23gB, 1,2 V)

Marinované kureci Spizy

1. Platky kufecich prsou kratce omyjte ve studené
vodé, zbavte klzicky a osuste papirovou utérkou.
Nakrajejte kosticky o velikosti cca 3cm a vloZte do

mélké formy.

2. Salotku oloupejte a nakréjejte na drobné kosticky.
Pfipravte marinadu: Smichejte dyriovy olej,
balzamikovy ocet, stavu z pllky pomerance, med,

nékolik listkd bazalky a na kosti¢ky pokrajenou Salotku.

Osolte a opepfrete a nalijte na maso. Kufeci kosti¢ky
nechte minimalné hodinu marinovat v chladnicce,
béhem této doby nékolikrat zamichejte.

3. Papriku ocistéte, rozpulte, odstrarite semena a
nakrdjejte na kosticky. Houby ocistéte a odstrarite
nozicky. Cherry rajcata omyjte.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech Vyska 3
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 15 minut

4. Kufeci kosti¢ky vyjméte z marinddy a kazdy kousek
zabalte do listku bazalky. S kousky papriky, houbami,
cherry rajcaty napichejte na 4 velké Spizy a ty umistéte
na univerzalni vysoky plech. Vafte v pafe podle
uvedenych Gdajd.

5. Mezitim v malém hrnci za stdlého michani ohfejte
pfisady na saldtovou zalivku.

6. Rukolu omyjte a osuste papirovymi utérkami.
RozloZte ji na tac a na ni poloZte $pizy. Spizy pokapejte
teplou salatovou zalivkou. Podavejte s Cerstvé
namletym ¢ernym peprem.
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Pocet porci 6
Univerzalni vysoky plech a rost

Maso:

2 Cerstvé kachny bez vnitfnosti,
acca2,4kg

cca 15 g Cerstvé majoranky
mofiska sul

pepf z mlynku

60 g pomerancové marmelady

Napln z pec¢enych jablek:

4 navinula jablka napf. odriida santana
nebo braeburn

20 g rozinek

2 Cerstvé datle bez pecky

30 g marcipanu

20 g sekanych vlasskych ofech(

Omacka:

500 ml kachniho vyvaru ve skle nebo
dribeziho vyvaru

mofska sul

pepf z mlynku

1 polévkova |Zice pomerancové
marmelady

1 polévkova |Zice potravinarského
Skrobu

Kromé toho:
dfevéné 3pizy
kuchyriska nit
Na kazdou porci

1123 Kcal, 31 g SA, 77 9T, 28 g B,
2,6V)

Krupavé kachny
s naplni z pecenych jablek

1. Kachnu kratce oplachnéte studenou vodou, uvnitf
dobfte ocistéte a osuste papirovymi utérkami.

2. Oplachnéte majoranku, dosucha protfepte a
otrhejte listky. Kachny zevnitf a na povrchu ochutte
mofskou soli, pepfem a majorankou. Vnitfni stranu
kachen bohaté potfete pomerancovou marmeladou.

3. Jablka omyjte a hodné vydlabejte jadfince.
Nasekejte rozinky, datle a marcipan a smichejte je s
vlasskymi ofechy. Touto smési naplrite jablka.

4. Kazdou kachnu naplrite 2 jablky, otvor seSpendlete
dfevénymi Spizy a do kfiZe svazte kuchyriskou niti.

5. Kachny poloZte na rost prsy dol(i a pecte jak je
uvedeno 70 minut. Po 40 minutach otocte.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech s roStem, vyska 2

4D horky vzduch

170 °C

Doba peceni: 70 minut
poté

Gril s cirkulaci vzduchu
170 °C

Pridani pary, stfedni
Doba peceni: 30-40 minut

6. Po 70 minutach podle uvedenych Udajl dale pecte s
novym nastavenim. 10 minut pfed koncem doby
pfipravy potiete Stdvou z pecené a dopecte.

7. Upecené kachny vyjméte z trouby, umistéte na jiné
nadobi a udrZujte v teple.

8. Na omacku odeberte nadbytecny tuk a postavte
stranou. Kachni vyvar nalejte do univerzalniho
vysokého plechu. Pomoci kuchyriského Stétce uvolnéte
zaklad omacky, nalejte do hrnce a zahrejte na varné
z6né. Omacku ochut'te mofskou soli, pepfem a
pomerancovou marmelddou. Smichejte potravinarsky
Skrob s trochou studené vody a omacku zahustéte.

9. Kachny naporcujte a podavejte s omackou.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech s rostem, vyska 2

4D horky vzduch
170°C

Doba peceni: 70 minut
poté

Gril s cirkulaci vzduchu
170°C

Doba peceni: 40-50 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech s roStem

Kachna:

2 platky kachnich prsou, a 300 g
stl

pepf z mlynku

Zelenina:

300 g mrkve

1 svazek jarni cibulky

1 polévkova IZice oleje

150 ml kufeciho vyvaru

5 polévkovych IZic s6jové omacky

2 polévkové IZice sherry

1 kousek cerstvého zazvoru o velikosti
ofechu

100 g bambusovych vyhonkd

150 g vyhonkd mungo

2 polévkové IZice javorového sirupu
mleté chilli

Kromé toho:

a svazku Cerstvého koriandru

2 polévkové IZice oprazenych ofech(
kesu

Na kaZdou porci

524 Kcal, 14 g SA, 36 9T, 36 g B, 1,1VJ

Asijska kachni prsa

1. Kachni prsa kratce oplachnéte studenou vodu a
osuste papirovou utérkou. Vrstvu tuku nafiznéte
ostrym noZem do kosoctverce. Potfete soli a pepfem.
Filety poloZte kdzi nahoru na rost a pecte, jak je
uvedeno.

2. Mrkve oloupejte a nakrajejte Sikmo na platky. Jarni
cibulku omyjte, oCistéte a rozdélte na Ctvrtky.

3. Na panev nalijte olej. Opecte na ném mrkve a jarni

cibulku. Prilijte kufeci vyvar, sojovou omacku a sherry.

Oloupany zazvor protlacte lisem na Cesnek a pfidejte.
Oteviené povarte asi 5 minut.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Univerzalni vysoky plech s roStem, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

230°C

Teplota stfedu 55 °C

Tip:

Tuk odkapavajici dolli mdze vést ke vzniku koufe.
Abyste tomu predesli, nalijte 125 ml vody do
univerzalni panve.

4. Vmichejte vyhonky. Ochutte javorovym sirupem,
soli, pepfem a chilli.

5. Kachni prsa nakrdjejte na tenké platky a poloZte na
zeleninu. Omyjte koriandr a otrhejte listky. Platky
ozdobte listky koriandru a keSu ofisky.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech s rostem, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

230°C

Doba grilovani: 25-30 minut
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Pocet porci 6
Velky pekac s poklickou

Maso:

2 kg hovézi plec, bez 3lach a kize
sl

Cerny pepf z mlynku

1 polévkova Izice mouky

50 g pfepusténého masla

Omacka:

50 g cukru

4 polévkové |Zice estragonového octa
200 g Salotky

80 g masla

340 g nakladanych cibulek ze skla

20 g potravinarského Skrobu

stl

pepf z mlynku

Na kazdou porci
787 Kcal, 22 gSA,48gT,679gB, 1,8V

Hovezi plec s omackou
s nakladanymi cibulkami

1. Maso kratce omyjte ve studené vodé a osuste
papirovou utérkou. Potfete soli a pepfem a posypte
moukou. V pekaci rozehfejte pfepusténé maslo a ze
vech stran kfupavé opecte maso. Vyjméte z pekace.

2. Ve vypeceném tuku nechte zkaramelizovat cukr a za
stalého michani zalejte estragonovym octem.
Oloupejte Salotky. Pfidejte maslo, Salotky a nakladané
cibulky se $tdvou. Na né poloZte maso, pekac uzaviete
a pecte podle uvedenych udaja.

3. Po cca 40 minutach vyjméte naloZené cibulky a
postavte stranou. Od této chvile maso nékolikrat
polejte stavou z pecené a otocte. Je-li zapotiebi,
podlejte trochou vody.

Takto provedete nastaveni:

Pekac s vikem na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

190 °C

Doba pfipravy: 3 hod.-3 hod. 10 min.

4. Na konci doby pfipravy vyjméte maso z pekace a
udrZujte ho teplé. Kuchyriskym Stétcem uvolnéte
zaklad z peceni od okraje, podlejte cca 500 ml vody a
nechte vzkypét.

5. Potravinarsky Skrob rozmichejte v troSce vody,
vmichejte do omacky a dale zvolna varte.

6. Omacku precedte pres jemné sito a ochut'te soli,
pepfem a estragonovym octem. Do omacky pfidejte
nakladané cibulky a v3e jesté jednou zahtejte. Omacku
podavejte spolu s masem.
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Pocet porci 4
Pekac s poklickou

Maso:

4 platky teleciho kolinka, tloustka
cca4 cm

morska sul

pept z mlynku

4 polévkova IZice mouky

20 g prepusténého masla

Omacka:

2-3 malé cibule

2 mrkve

2-3 strouzky ¢esneku

1 bio citrén

1 mald plechovka loupanych cherry
rajcat

200 ml teleciho vyvaru

200 ml suchého Cerveného vina
1 vétvicka tymianu

1 vétvicka rozmarynu

2 bobkové listy

2 polévkové Izice sekané petrzele

Na kazdou porci

432 Kcal,20g SA,16gT,439g8B, 1,6 V]

Ossobuco

1. Platky teleciho kolinka kratce omyjte studenou
vodou, osuste papirovou utérkou, okorferite a obalte v
mouce.

2. Oloupejte cibule, mrkve a strouzky ¢esneku. Cibuli a
mrkev nakréjejte na kousky velké 1 cm. Cesnek
nasekejte nadrobno. Bio citrén omyjte horkou vodou,
osuste a ostrouhejte kiiru.

3.V pekadi rozehrtejte pfepusténé maslo. Platky kolinka
opecte. Vyjméte z pekace a postavte stranou.

Takto provedete nastaveni:

Pekac s vikem na rostu, vyska 2

Hornildolni ohtev

210°C

Doba pfipravy: 1 hod. 20 min. - 1 hod. 30 min.

4. Ve vypeteném tuku osmahnéte cibuli, mrkev a
Cesnek. K zeleniné pfidejte cherry raj¢atka, teleci vyvar,
cervené vino, bylinky a nastrouhanou kiru bio citrénu.

5. Do omacky vloZte maso a duste podle uvedenych
udaju.

6. Ossobuco pfed podavanim jesté jednou ochutte.
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Pocet porci 6
Plech na peceni

Maso:

2 bio limetky

> svazku meduriky

1 Cajova IZicka se¢udnského pepfe
cca 900 g teleci panenky

Cerny pepf z mlynku

1 polévkova lzice pfepusténého masla

Omacka:

1 Salotka

1 polévkova IZice masla
100 ml drlibeziho vyvaru
50 ml suchého bilého vina
400 ml smetany

1 bio limetka

bylinkova sl

Cerny pepf z mlynku

Kromé toho:
papir na peceni

Na kazdou porci
596 Kcal, 59 SA,389gT,52g8B,0,4VJ

Teleci panenka
v plasti z limetky

a medunky

1. Na pracovni desku poloZte nékolik listd papiru na
peceni. Limetky omyjte horkou vodou, osuste a klru
ostrouhejte na pecici papir. Oplachnéte meduriku,
dosucha protfepte a oddélte asi 15 listkd a nadrobno je
nasekejte. Zbytek si odlozte stranou na omacku. V
hmoZzdifi rozmélnéte secudnsky pepf. Nasekané listky
nasypte spolecné se seCuanskym peprem na pecici
papir.

2. Teleci panenku kratce omyjte ve studené vodé a
osuste papirovou utérkou. Odrezte tuk, kzi a vlakna a
opepfete. Cca 4 minuty opecte ze viech stran v
horkém pfepusténém masle.

3. Maso vyjméte z panve a umistéte na pfipraveny
pecici papir. Panenku pevné zabalte, strany zatoCte a
nechte cca 25 minut zabalenou v pecicim papiru. Poté
vybalte, maso poloZte na plech na peceni a pecte
podle uvedenych tdaja.

Takto provedete nastaveni:
S pecici sondou

Plech na peceni, vyska 2

Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Teplota stfedu 65 °C

4. Na omacku nakrajejte nadrobno Salotky. Osmahnéte
na horkém masle, podlejte vyvarem a vinem. Pridejte
dvé vétvitky meduriky a nechte zredukovat na

3 polévkové IZice.

5. Pfes sito prelejte do druhého hrnce. Spolec¢né se
smetanou pfived'te k varu a pfi nizké teploté nechte
vafit cca 15 minut, aZ omacka ziska lehkou krémovou
konzistenci. Ochut'te troskou nastrouhané kiiry z
limetky, 1-2 polévkovymi IZicemi limetkové Stavy,
bylinkovou soli a ¢ernym pepfem. Nadrobno nasekejte
asi 10 listk( meduriky a pfidejte k omacce.

6. Filé osolte bylinkovou soli a nakrajejte na platky.
Ozdobte nékolika listky meduriky a podavejte s horkou
omackou.

Alternativni nastaveni:
Plech na peceni, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu
180 °C

Doba peceni: 35-40 minut
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Pocet porci 4
Stiedné velky pekac

Maso:

1 veprova podbfisnice,
objednejte u feznika

sl

1 ¢ajova IZicka prasku do peciva
8-10 listd kapusty

1 kg celého teleciho hibetu bez kosti,
bez kliZe a Slach

30 g prepusténého masla

2 vétvicky rozmarynu

1 strouzek Cesneku

pepf z mlynku

100 g parmské Sunky

Na kaZdou porci

694 Kcal, 3gSA,499gT,6198B,0,2V]

Delikatni teleci hrbet
v plasti z kapusty

1. VlaZnou vodou opatrné omyjte vepfovou podbf¥isnici
a namocte ji.

2. Privedte k varu slanou vodu a prasek do peciva. V
této vodé kratce blansirujte listy kapusty a nechte
odkapat.

3. Maso kratce omyjte ve studené vodé a osuste
papirovou utérkou. V pekaci rozehrejte pfepusténé
maslo a ze v3ech stran opeCte maso. Pfi peceni pfidejte
vétvicky rozmarynu a oloupané strouzky ¢esneku.
Vyjméte maso, osolte, opepfete a obalte parmskou
Sunkou.

Takto provedete nastaveni:
S pecici sondou

Pekac na roStu, vyska 2

Gril s cirkulaci vzduchu

190 °C

Teplota stfedu 65 °C

4. Kapustové listy u stonku trochu nafiznéte a na
pracovni plose pfes sebe rozlozte podle velikosti
teleciho hibetu. Na né poloZte maso a obalte
zbyvajicimi kapustovymi listy

5. Veprovou podbfidnici jeSté jednou vymyjte a
rozloZte na pracovni ploSe. Na ni poloZte teleci hibet a
zabalte ho. Pfecnivajici vepfovou podbfisnici
odstfihnéte ndzkami.

6. Teleci hibet umistéte do pekace a pecte podle
uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

190 °C

Doba peceni: 50-55 minut
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Pocet porci 6
Univerzalni vysoky plech

Maso:

2,2 kg veprové pecené s klzi z plece,
kazi si nechte u feznika nafiznout

morska sul

Cerny pepf z mlynku
3 strouzky ¢esneku
100 ml vody

Zelenina:

250 g Salotky

200 g celeru

300 g mrkve

200 g pastinakd

200 g rapikatého celeru
250 g porku

50 ml balsamikového octa
250 ml vody

cca 30 g Cerstvého tymianu
10 ks nového kofeni

Na potieni:

1 citrén

3 polévkové IZice medu
Cerstvé vétvicky tymianu

Na kazdou porci

967 Kcal, 24 gSA, 68 g T,66gB,2,0V]

Veprova pecene
s medovou tymianovou

kurkou

1. Maso kratce omyjte ve studené vodé a osuste
papirovou utérkou. Osolte a opeprete. Umistéte na
univerzalni vysoky plech kiZi naspod. Oloupejte
strouzky Cesneku. K masu pfidejte vodu a strouzky
Cesneku a pecte podle uvedenych Gdajd.

2. Oloupejte Salotky, celer, mrkev a pastinaky,
oCistéte a nakrajejte na cca 3 cm dlouhé kousky.
Omyjte fapikaty celer a pérek, nakrajejte také
na cca 3 cm dlouhé kousky a postavte stranou.

3. Po cca 40 minutach peceni maso obraceckou
opatrné oddélte od univerzalniho vysokého plechu a
otocte.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohtev

200 °C

Teplota stfedu 85 °C

4. Zeleninu - s vyjimkou pérku a fapikatého celeru -
rozloZte kolem masa, podlejte balsamikovym octem a
vodou. Opldchnéte tymidn a dosucha ho prottepte.
Spolecné s kulickami nového koteni pfidejte k zeleniné
a pecte dale cca 60 minut.

5. Pfidejte porek a fapikaty celer, je-li zapotfebi dolejte
jesté trochu vody a pecte dalsich 40 minut.

6. Mezitim vymackejte $tavu z citronu a stavu
smichejte s medem a 1 ¢ajovou lZickou listkd tymianu.

7. Maso potfete smési medu s citrébnem a dopecte.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
Hornildolni ohfev

200 °C

Doba pfipravy: cca 2 hod. 40 min.
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Pocet porci 4
Stredné velky sklenény pekac

Maso:
750 g veprové krkovice,
podélny uzky kus

Marinada:

30 g mladych cibulek

20 g Cerstvého zazvoru, oloupaného
1 Cajova IZicka prasku péti kofeni

1 ajova IZicka soli

1 polévkova |Zice cukru

100 ml ¢inské omacky char siu nebo
omacky hoi sin

Na potieni:
2 polévkové Izice medu

Na kaZdou porci
468 Kcal, 20 g SA, 26 gT,399B, 1,7 VJ

Roast pork

Cantonese style

1. Maso kratce omyjte ve studené vodé, osuste
papirovou utérkou a podélné rozptlte.

2. Ocistéte jarni cibulky, omyjte a nakrdjejte na kousky
dlouhé asi 2 cm. Zazvor nakrdjejte na malé kosticky.

V mise smichejte kofeni a omacku. Pfidejte jarni
cibulky a zazvor. Maso nechte marinovat v ledni¢ce
pfikryté v omacce 1 hodinu.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
4D horky vzduch

200 °C

Teplota stfedu 80 °C

3. Maso umistéte do pekace a pecte podle uvedenych
Gdajd.

4. Po 20 minutéach peceni maso potfete medem a
otocte. Ve zbyvajici dobé peleni jesté jednou otolte a
potfete medem.

Alternativni nastaveni:

Pekac bez vika na rostu

4D horky vzduch

200 °C

Doba pfipravy: 45-50 minut

PFi pouziti 4D horkého vzduchu mUzete piislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.
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Pocet porci 4
Stiedné velky pekac

Maso:

1,2 kg vykosténého vepfového hibetu v
kuse

morska stl

pepf z mlynku

2 polévkové |Zice pfepusténého masla
2 polévkové IZice bilého vinného octa

Merurikova omacka:
500 g Salotky

750 g Cerstvych merunék
5 vétvicek tymianu

100 ml bilého vina

100 ml teleciho vyvaru

Kromé toho:
2 mladé cibulky

Na kaZdou porci
401 Kcal, 139 SA, 17gT, 46 9B, 1,1 VJ

Veprovy hrbet
s merunkovou omackou

1. Oméacka: oloupejte Salotku a nakréjejte na kousky.
Meruriky omyjte, zbavte pecek a rozpulte.

2. Veprovy hrbet kratce oplachnéte studenou vodou a
osuste papirovou utérkou. Osolte motskou soli
a opeprete.

3.V pekadi rozehtejte prepusténé maslo a ze viech
stran opecte maso. Zalejte bilym vinnym octem a maso
vyjméte.

4. Ve vypeceném tuku poduste polovinu Salotek a
merunky a pridejte vétvicky tymianu.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

190 °C

Teplota stfedu 75 °C

5. Pridejte bilé vino a opét pfidejte maso. Pecte v
otevieném pekaci podle uvedenych Gdajd.

6. Po cca 45 minutach doby pecenf pfidejte zbyvajici
Salotky a merurniky a zalejte telecim vyvarem.

7. Veprovy hibet dopecte. Vyjméte vétvicky tymidnu a
dochutte omacku.

8. Omyjte jarni cibulku, zelenou &ast nakrajejte na
mala kole¢ka a pred podavanim jimi posypte maso.

Alternativni nastaveni:

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

190 °C

Doba pfipravy: 60-65 minut
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Pocet porci 4
Univerzalni vysoky plech s roStem

Maso:

600-700 g jehnéciho hiebinku s kosti
2 Cerstvé vétvicky tymidnu

1% polévkové IZice kvétll levandule

2 strouzky Cesneku

Y2 citronu

3 polévkové Izice medu z kvétu
levandule

sul

Cerny pepf z mlynku

Citrénové maslo s tymidnem:

1 bio citrén

40 g cukru

40 ml citronové stavy

2-3 polévkové lZice Cerstvych listkd
tymidnu

70 g masla

Na kazdou porci
452 Kcal, 259 SA,319gT,219g8B, 2VJ

Jehneéci

hrebinek

v medové marinadeé

s levanduli

1. Jehnéci hiebinek kratce oplachnéte studenou vodou
a osuste papirovou utérkou. Oplachnéte tymian,
dosucha ho protfepte a otrhejte listky. Smichejte s
kvéty levandule. Oloupejte Cesnek a nakrdjejte na
drobno. Vytlacte palku citronu a $téavu smichejte s
medem, bylinkama, ¢esnekem, soli a velkou Spetkou
pepfe. Touto smési potiete hfebinek a nechte hodinu
marinovat v chladnicce.

2. Maso polozte na rost a pecte podle uvedenych
Gdaju.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Univerzalni vysoky plech s rostem, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Teplota stfedu 57 °C

3. Na citrénové maslo s tymidnem omyjte citron
horkou vodou a osuste ho. PodéIné ho rozctvrtte a
nakrajejte na platky o Sifce 1 cm.

4.V hrnci nechte zkaramelizovat cukr. SniZte teplotu.
Pridejte platky citronu, citrénovou $tavu, 50 ml vody,
listky tymidnu a maslo a povarte cca 3 minuty.

5. Citrénové maslo s tymidnem podavejte k jehnécimu
hfebinku.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech s rostem, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut
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Pocet porci 4
Stiedné velky pekac

Napln:

1-2 strouzky cesneku

> svazku hladké petrzele

2 hrusky, napf. odrlida williams nebo
abate, acca 180 g

1 Cerstva Cili papricka

2 polévkové IZice olivového oleje

1-2 polévkové IZice piniovych ofisk
60 g syra pecorino, Cerstvé
nastrouhaného

Maso:

4 ks jehnéciho bodu a cca 220 g,
objednejte u feznika

stl

pepf z mlynku

3 Cervené cibule

2 polévkové IZice olivového oleje
20 g cukru

100 ml bilého vina

200 ml jehnéciho vyvaru ve skle

Kromé toho:
dfevéné $pizy

Na kazdou porci

757 Kcal, 14 g SA, 57 g T, 459B, 1,1 V)

Jehneci bok plnény
hruskou s chili

1. Oloupejte Cesnek. Oplachnéte petrzel a osuste
papirovymi utérkami. Cesnek a petrzel nasekejte
nadrobno.

2. Hrusky oloupejte, rozpulte, zbavte jadfince a
nakrajejte na malé kosticky. Omyjte Cili papricku,
rozpulte ji, zbavte semen a nadrobno nakrdjejte.

3. Na panvi rozehftejte olej. Kratce poduste ¢esnek,
petrZel, hrusku a chili. Pfidejte piniové ofisky. Prelijte
do misy a nechte vychladnout.Vmichejte syr pecorino.

4. Maso kratce omyijte ve studené vodé, osuste
papirovou utérkou a pfipadné odkrojte ¢ast silné vrstvy
tuku. VZdy nakrojte malou kapsu a osolte a opepfete.
Naplrite 1-2 polévkovymi IZicemi hruskové néaplné a
kapsy uzavfete dfevénymi Spizy.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Teplota stfedu 65 °C

5. Cibuli oloupejte a nakrajejte na platky. Na panvi
rozehfejte olivovy olej, maso kratce opecte ze viech
stran a umistéte do pekace. Na péanvi kratce
osmahnéte cibuli a nechte zkaramelizovat s cukrem.
Zalejte vinem a jehnécim vyvarem.

6. Maso polejte zakladem omacky a jehnéci bok pecte
podle uvedenych udaja.

7. Hotovy jehnéci bok podavejte se stavou vzniklou pfi
peceni.

Alternativni nastaveni:

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Gril s cirkulaci vzduchu

180 °C

Doba peceni: 25-30 minut
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Na 4 porci
Velky pekac bez poklicky

Maso:

1 malad mrkev

40 g celeru

1 Salotka

4 steaky z jeleniho hibetu, a cca 180 g,
bez kliZe a Slach

2 polévkové IZice slunecnicového oleje
sl

pepf z mlynku

200 ml zvéfinového vyvaru nebo
teleciho vyvaru ze skla

Topping:

1 platek toastového chleba

1 kyselejsijablko, odrdda napt. braeburn
nebo topaz

1 hruska, napf. odrdda williams nebo
forelle

2 polévkové IZice creme fraiche

sl

pepf z mlynku

1 polévkova |Zice strouhanky

1 polévkova IZice mletych liskovych
orechl

Na kazdou porci
397 Kcal, 22 g SA, 16 g T, 41gB, 1,9 V)

Gratinovane steaky
7z Jeleniho hrbetu

1. Pfipravte topping: z toastového chleba odkrojte
kdrku a nakréjejte na malé kosticky. Orestujte na panvi
a postavte stranou.

2. Ocistéte kofenovou zeleninu a Skrabkou nakrajejte
na tenké platky. Oloupejte Salotku a nakrdjejte na
tenka kolecka.

3. Steaky kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. Na panvi rozehfejte olej a steaky
kratce opecte z obou stran. Pridejte kofenovou
zeleninu a kratce spole¢né osmazte. Steaky osolte a
opepfrete, spolecné s opecenou kofenovou zeleninou
pfemistéte do pekace a pecte podle uvedenych Gdaju.

4. Hotové steaky vyjméte z pekace a dejte do tepla.

Takto provedete nastaveni:

S pecici sondou

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

160 °C

Teplota stfedu 60 °C
Gratinovani:

Pekac bez vika na rostu, vyska 3
Velkoplo3sny gril

Stuperi 3

Doba pfipravy: 10-12 minut

5. Zaklad omacky podlejte zv&finovym vyvarem,
okoferite a pfes jemné sito prelejte do hrnce. Podle
chuti zahustéte a jesté jednou ochutte.

6. Pfipravte topping: omyjte jablko a hrusku a se
slupkou jemné nastrouhejte. Vmichejte creme fraiche,
pridejte kosticky toastového chleba a osolte a
opepfrete.

7. Steaky umistéte zpét do pekace a topping rozdélte
na steaky. Smichejte strouhanku a liskové ofisky,
posypte jimi steaky a ve vySce 3 gratinujte podle
uvedenych Gdajd.

8. Steaky z jeleniho hibetu podavejte spolu s
omackou.

Alternativni nastaveni:

Pekac bez vika na rostu, vyska 2
Hornildolni ohfev

160 °C

Doba pfipravy: 25 minut
Gratinovani:

Pekac bez vika na rostu, vyska 3
Velkoplo3ny gril

Stupen 3

Doba pfipravy: 10-12 minut
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Pocet porci 6
Formicky na suflé

Suflé:

3 vejce

250 g nizkotu¢ného tvarohu

50 g mouky

1 Cajova IZicka citronové Stéavy

1 Spetka soli

50 g cukru

100 g Cerstvych borlvek, pfipadné
zmrazenych

25 g mouckového cukru

Kromé toho:
maslo na formicky
cukr na vysypani

Na kazdou porci
176 Kcal, 23gSA,59T,10gB,1,9VJ

Boruvkové suflé

1. Pfedehfejte troubu.

2. Formicky na suflé vymazte maslem a vysypejte
cukrem.

3. Oddélte Zloutky a bilky. Zloutky vymichejte do
hladka s tvarohem a moukou a pfidejte citrbnovou
Stdvu. Uslehejte do tuha bilek se soli a postupné
pridejte cukr. Snih z bik(i pfimichejte do tvarohové
hmoty a opatrné vmichejte bor(ivky.

Takto provedete nastaveni:
Formicky na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

200 °C

Predehrati

Doba peceni: cca 14 minut

Tip:

Pfi peceni suflé nikdy béhem peceni neotvirejte dvitka

pfistroje. Doslo by ke srazeni suflé. Suflé podavejte
ihned po peceni.

4. Tésto na suflé rozdélte do formicek, pofadné
posypte mouckovym cukrem a pecte podle uvedenych

Gdajd.
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Na cca 10 ks
Rozeviraci forma @ 24 cm

Tésto:

160 g jemné hotké Cokolady,
podil kakaa 70%

125 g masla

140 g cukru

3 vejce

50 g mouky

70 g mletych piniovych ofisk(

1 zarovnana cajova Izitka mletého
pimentu

Meruriky:

200 g Cerstvych merunék

20 g kvétového medu

75 ml merurikové stavy

1 Cajova IZicka citronové Stévy
Kromé toho:

papir na peceni

1 polévkova Izice kvétld levandule

Na kazdy kus

272 Kcal, 26 gSA, 17 gT,498B, 2,1V

4

Cokoladovy dort
s medovymi merunkami

a levanduli

1. Nasekejte Cokoladu na kousky, spolecné s maslem
umistéte do misky a nechte rozpustit ve vodni lazni.

2. Dno a okraje formy vyloZte pecicim papirem.

3. Cukr a vejce utfete do pény. Pomalu pfilejte a
vmichejte ochlazenou ¢okolddovou smés.

4. Pfedehfejte troubu.

5. Prosijte mouku a smichejte s namletymi piniovymi
ofisky a pimentem. Pomoci metli¢ky na snih opatrné
vmichejte do vymichané hmoty. Tésto naplrite do
rozeviraci formy a pecte, jak je uvedeno.

Takto provedete nastaveni:
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

240 °C

Predehrati

Pridanf pary, nizké

Doba peceni: 8 minut

Po vypnuti nechte jeSté 2 minuty stat v pecici troubé.

6. Meruriky omyjte, rozpulte a nakrajejte na nudlicky
Siroké cca 1 cm. Na panvi ohfejte med. Pfidejte
nudlicky merunék, merurikovou a citrénovou stavu a
nechte tdhnout cca 5 minut.

7. Cokoladovy kola¢ podavejte nakrajeny na kousky,
spolecné s nudlickami merunék a kvéty levandule.

Alternativni nastaveni:

Rozeviraci forma na rostu, vyska 2

Hornildolni ohfev

240 °C

Predehrati

Doba peceni: 8 minut

Po vypnuti nechte jeSté 2 minuty stat v pecici troubé.

Dezerty, suflé a sladké pokrmy 151



152 Dezerty, suflé a sladké pokrmy




Pocet porci 6
Formicky

Cokoladova hmota:

90 g jemné horké cokoladové polevy
80 g masla

1 Cajova IZicka instantni kavy

2 vejce

2 Zloutky

80 g cukru

80 g mouky

Kromé toho:
maslo na formicky
mouka na vysypani

Na kazdou porci
306 Kcal,35gSA,16gT,69B,2,9VJ

Espresso-cokoladove

kolacky

1. Polevu naldmejte na malé kousky a dejte do misy.
Pridejte maslo a instantni espreso, rozpust'te ve vodni
Idzni a nechte trochu vychladnout.

2. Pfedehfejte troubu.

3. Mezitim z vajec, zloutkl a cukru uslehejte ru¢nim
mixérem krém. Pfimichejte rozpusténou polevu s
moukou.

Takto provedete nastaveni:

Formicky na rostu

4D horky vzduch

190 °C

Predehrati

Doba peceni: 9-10 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.

Tip:

Tésto mlZete ve formickach zmrazit, pak cini doba
peceni 15-17 minut v pfedehtaté troubé. Doba peceni
ovsem zavisi na tom, jak jsou formicky silné. Pokud si
nejste jisti, jeden kolacek nafiznéte, prohlédnéte a
ochutnejte.

4. Vymazte 6 formicek, vysypte je moukou a naplrite
Cokolddovym téstem. Kolacky pecte, jak je uvedeno.

5. Cokoladové kolacky vyklopte na talif a nechte je
kratce odlezet. Mély by byt uvnitf jeSté témér tekuté.
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Pocet porci 4

Mala nedérovana parni nadoba

Tvarohové knedliky:
170 g bilého chleba

30 g masla

30 g mouckového cukru
2 vejce

"2 bio citronu

1 vanilkovy lusk

250 g tvarohu

Karamelizovany ananas:
600 g ananasu

1 polévkova IZice masla

2 polévkové Izice cukru

2 cl pomerancového likéru,
napf. Cointreau

1 polévkova IZice medu
100 g malin

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdou porci

478 Kcal, 64 g SA, 159 T, 17 9B, 5,3 VJ

Tvarohové knedliky
s karamelizovanym

dllarnasein

1. Zbilého chleba odstrarite kdrku, nakrajejte ho na
malé kosticky a opraZte na panvi bez tuku. Nechte
vychladnout.

2. Maslo s mouckovym cukrem uslehejte ru¢nim
mixérem do pény. Postupné pfidejte vejce a ddle
Slehejte.

3. Polovinu citrénu omyjte horkou vodou a ostrouhejte
kdru. Podélné rozkrojte vanilkovy lusk a vySkrabte dfer
lusku. Bily chléb nakrajeny na kosticky, vaje¢nou
hmotu, vanilkovou dfer a nastrouhanou citronovou
kdru ddkladné promichejte.

Takto provedete nastaveni:

Mald nedérovana parni nadoba na rostu, vyska 3
Vareni v pare

95 °C

Doba pfipravy: 10-15 minut

4. Tvaroh vymackejte v utérce a smichejte se smési.
Zakryjte a nechte 30 minut odleZet vchladu.

5. Vytvarujte malé knedli¢ky cca po 60 g. Varnou
nedérovanou parni nadobu vymazte slabé maslem a
tvarohové knedlicky vafte v pare podle uvedenych
udajh.

6. Ananas oloupejte, rozCtvrt'te a odstrarite tvrdou
cast. Nakrajejte na ploché kousky. Na panvi rozehtejte
maslo s cukrem. Cukr by mél mirné zkaramelizovat. Do
panve pfidejte ananas a opecte pfi vysoké teploté.
Ochut'te pomerancovym likérem a medem. ObloZte
malinami a podavejte s tvarohovymi knedlicky.
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Pocet porci 6
Formicky a stfedné velkd plocha
forma

Flan:

100 g cukru

250 ml smetany
200 ml mléka

1 vanilkovy lusk

4 Zloutky

1 bio pomeranc¢

50 ml cream sherry

Kompot:

Y2 bio citrénu

800 g zralych hrusek
500 ml bilého vina
100 g cukru

Kromé toho:
Potravinova félie
30 g piniovych ofiskd

Na kaZdou porci
504 Kcal, 54 g SA, 22gT,79gB,4,5V]

Spanélsky flan
a hruskovy kompot

1.V hrnci bez zvlastni povrchové Upravy s téZkym
dnem rozehfejte pfi stfedni teploté 80 g cukru tak
dlouho, dokud se cukr na okraji nezacne rozpoustét.
Drevénou vareckou opatrné michejte od kraje, aby
cukr zkapalnél a zkaramelizoval. Karamel rozdélte do
6 formicek. Pohybujte formickami tak, aby se v nich
karamel rovhomérné roztekl po celé plose.

2. Pomalu pfived'te k varu smetanu a mléko. Vanilkovy
lusk podéIné rozpulte, vyskrabejte dFer a spolecné s
luskem pfidejte do mléka. Nechte 5 minut odstat. V
mise smichejte Zloutky a zbytek cukru. Smés se
smetanou znovu pfived'te k varu a vrouci postupné
pfimichavejte do Zloutkové smési.

3. Pomeranc omyjte horkou vodou, osuste a
ostrouhejte kiru. Pfidejte sherry a pomerancovou kru
a pres jemny cednik nalijte do formicek. Formicky
postavte do dérované parni nddoby a zakryjte
potravinovou félii.

Takto provedete nastaveni:

Formicky ve velké dérované parni nadobég, vyska 1,
nizka forma na rostu, vyska 3

Vareni v pare

95 °C

Doba pfipravy: 20-25 minut

4. Bio citrén omyjte horkou vodou a osuste. Hrusky
oloupejte, rozpulte a zbavte jadfince. Nakrdjejte na
platky, umistéte do ploché formy a pokapejte stavou z
poloviny citrénu. Pfidejte vino, cukr a trochu citrénové
kdry a zasurite do trouby nad flan. Flan a hrusky vafte v
pare podle uvedenych tdaj.

5. Ovoce vyjméte z nalevu. Tekutinu svafte do sirupu,
nalijte na ovoce a kompot postavte do chladu.

6. Flan nechte vychladnout, nejlépe pres noc.
Formicky postavte na chvilku do horké vody a flan
vyklopte na talit. Na panvi bez tuku oprazte piniové
ofisky a podavejte spolecné s flanem.
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Pocet porci 4
Stiedné velka plocha forma

Kompot:

800 g rebarbory

150 g cukru

2 mald jablka, a 100 g
1 celd skofice

Na kazdou porci
208 Kcal, 47 gSA,0gT,19gB,3,9V]

Rebarborovo-jablecny

kompot

1. Rebarboru omyjte, oloupejte a odfiznéte oba konce.

Silné stonky podélné rozkrojte, poté nakrdjejte na
kousky.

2. Rebarboru umistéte do formy, posypte cukrem a
zamichejte.

Takto provedete nastaveni:
Nékypova forma na rostu, vyska 2
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 10-15 minut

Tip:

Misto celé skofice pfidejte k rebarbore kousek
vanilkového lusku. Na oslazeni a misto jablek mizete
pouzit také banan nakrajeny na kolecka nebo

300 g jahod.

3. Jablka omyjte a oloupejte. Kratce pfed pfipravou
jablka rozctvrtte, vykrojte jadfince a nakrajejte na
platky. S celou skof¥ici pfidejte k rebarbore.

4. KdyZ ovoce pusti trochu $t'avy, nechte smés
rebarbory a jablek vafit v pafe podle uvedenych tdaju.
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Na cca16 ks
Univerzalni vysoky plech

Kynuté tésto:

375 g mouky

1 bali¢ek suseného drozdi
75 g cukru

1 Spetka soli

150 ml vlazného mléka
75 g zméklého masla

1 vejce

Horni vrstva:
100 g masla

4 polévkové |Zice bezového sirupu nebo

limetkového sirupu
100 g cukru

100 g nasekanych mandli nebo

platkd mandli

Kromé toho:
maslo na vymazani plechu

Na kazdy kus

271Kcal, 309 SA, 14 g T,59B, 2,5 VJ

Maslovy kolac -
zakladni recept
na kynute testo

1. Na kynuté tésto smichejte v mise mouku a droZdi.
Pridejte vSechny ostatni pfisady a tésto dobfe
prohnétete cca 10 minut hnétacimi haky ru¢niho
Slehace nebo kuchyriského robota. Nechte vykynout
na teplém misté tak dlouho, az se objem tésta
zdvojnasobi.

2. NamaZte plech a vyvalejte na ném tésto. Tésto
nékolikrat propichnéte vidlickou a nechte ho pfikryté
jesté jednout kynout.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Volba pokrmd

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace na plechu

Tip:

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
PFi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

3. Na polevu smichejte maslo se sirupem. Maslovou
smés malou IZickou po porcich rozmistéte na vyvalené
tésto. Posypejte polovinou cukru a poté mandlemi se
zbytkem cukru.

4. Méaslovy kolac pecte podle uvedenych tdajt.

Alternativni nastaveni:
Plech na peceni, vyska 3
Hornildolni ohfev

170 °C

Doba peceni: 20-25 minut
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Na cca 20 platkt
Plech na peceni

Kynuté tésto:

500 g mouky

1% balicku suseného drozdi
100 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru
1 Spetka soli

100 g masla

2 vejce

cca 125 ml vlazného mléka
100 g rozinek

Na potieni:
1 Zloutek

2 polévkové IZice mléka

Kromé toho:
papir na peceni

Kazdy platek

182 Kcal, 28 gSA, 6g T, 4 9B, 2,3 V)

Vanocka s hrozinkami

1. Na kynuté tésto smichejte v mise mouku a droZdi.
Pridejte vSechny ostatni pfisady a dobfe prohnétete
tésto. Nechte na teplém misté kynout 20-30 minut.

2. Tésto jesté jednou dobfe prohnétejte a rozdélte
na 3 stejné velké dily. Z kazdého kusu vytvaruje

valecek a ze 3 valeckl uplet'te jednu volnou vanocku.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Plech na peceni, vyska 3
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb
Jidlo: kolace

Pokrm: kolace na plechu

Tip:

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

Vanocka bude nahofe krasné hnéda, kdy?z ji potfete
smési Zloutku a mléka.

Také miZzete namisto rozinek pfidat do tésta kousky
Cokolady.

3. Plech vylozte pecicim papirem. Na néj umistéte
vanocku a nechte kynout dalSich 20 minut. Vanocka by
meéla vykynout a jeji objem by se mél zvétsit asi o
polovinu.

4. Rozmichejte Zloutek s mlékem. Potfete vanocku a
pecte, jak je uvedeno.

Alternativni nastaveni:
Plech na peceni, vyska 3
Hornildolni ohfev

190 °C

Doba peceni: 25-35 minut
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Na cca 12 ks
Rozeviraci forma @ 26 cm

Tésto:

200 g zméklého masla

200 g cukru

4 vejce

200 g mouky

1 Cajova IZicka prasku do peciva

Horni vrstva:

400 g angrestu

50 g platkd mandli
30 g cukru

Kromé toho:
maslo na vymazani formy
mouckovy cukr na posypani

Na kazdy kus

336 Kcal, 369 SA, 199 T, 6 9B, 3,0VJ

Angrestovy kolac
s madlovym topingem -
zakladni recept

na trené tésto

1. Maslo a cukr utfete do pény. Postupné pfimichejte
vejce.

2. Smichejte mouku s prdSkem do peciva a vmichejte
do hmoty.

3. Tésto naplrite do vymazané rozeviraci formy.
Angrest kratce omyjte, osuste a rozdélte na tésto.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace ve formé

Tip:
Misto angrestu je chutna také rebarbora, rybiz, jablka
nebo meruriky.

4. Posypte mandlemi a cukrem a kola¢ pecte podle
uvedenych Gdajd.

5. Hotovy, jesté horky kola¢ posypejte mouckovym
cukrem.

Alternativni nastaveni:
Rozeviraci forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohfev

170 °C

Doba peceni: 50-60 minut
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Na cca 12 ks
Rozeviraci forma @ 28 cm

Karamel:

1 bio pomeranc¢

300 g vlasskych orechl
30 g cukru

Tfené tésto:

4 kyselejsi jablka, cca 800 g

200 g masla

200 g cukru

4 vejce

40 g pomerancové marmelady

200 g mouky

1 zarovnana cajova |Zicka prasku do
peciva

Kromé toho:
papir na peceni
maslo na okraj formy

Na kazdy kus
516 Kcal, 43 gSA,359T,99g8B,3,6V]

Jablec¢ny kola

C

s karamelizovanymi
vlasskymi orechy

1. Pomeran¢ omyjte horkou vodou a osuste. Pomoci
Skrabky na citréon nebo Uspornou Skrabkou ostrouhejte
tenkou klru a nakrdjejte na tenké prouzky. Bilou klru
neskrabejte.

2. Hrubé nasekejte vlasské ofechy a bez tuku orestujte
na povrstvené panvi, prouzky pomerancové kiry také
kratce orestujte. Posypte cukrem a pfisady nechte
zkaramelizovat.

3. Dno rozeviraci formy vyloZte papirem na peceni a
namazte okraj formy. Ve formé rozdélte
karamelizované vlasské ofechy.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Volba pokrmd

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace ve formé

4. Jablka omyjte, oloupejte, zbavte jadfincl a
nakrdjejte na kosticky o velikosti cca 2 cm.

5. Maslo s cukrem utfete do pény. Jednotlivé vmichejte
vejce a pfidejte pomerancovou marmeladu. Mouku
smichejte s praSkem do peciva, prosijte a vmichejte do
hmoty. K téstu pfidejte jablka, vmichejte a tésto
rozdélte na vlasské ofechy.

6. Kola¢ pecte podle uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Hornildolni ohtev

180 °C

Doba peceni: 50-55 minut
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Na cca 20 ks
Univerzalni vysoky plech

Horni vrstva:
cca 1,5 kg Cerstvych Svestek

Drobenka:

250 g mouky

150 g cukru

180 g studeného masla

1 Spetka soli

1 ¢ajova Izitka skofice

50 g nahrubo nasekanych vlasskych
ofechl

Tfené tésto:

200 g zméklého masla
250 g cukru

5 vajec

100 g tvarohu

350 g mouky

1 Spetka soli

1 balicek prasku do peciva

Kromé toho:
maslo na vymazani plechu

Na kazdy kus
424 Kcal, 49 g SA, 229 T,69B, 4 V)

Svestkovy kolac

s drobenkou

s vlasskymi orechy

1. Svestky omyjte, zbavte pecek a rozpulte.

2. Smichejte mouku, cukr, maslo, sll a skofici tak, aby
vznikla drobenka. Nakonec pfidejte nasekané viasské
ofechy.

3. Tfené tésto: Do pény vymichejte maslo a cukr.
Postupné pridejte vejce. Pomalu pfimichejte tvaroh.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s Cidlem bakingSensor
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace na plechu

4. Smichejte mouku, sl a prasek do peciva, prosijte a
kratce vmichejte.

5. Univerzalni vysoky plech vymaZte maslem a
rovnomeérné rozmistéte tésto.

6. Polozte Svestky, na né rozdélte drobenku a kolac
upecte podle uvedenych udajl.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Hornildolni ohfev

180 °C

Doba peceni: 50-60 minut
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Na cca 12 ks
Rozeviraci forma @ 26 cm

Krehké tésto:

200 g mouky

1 zarovnana Cajova IzZi¢ka prasku do
peciva

1 Spetka soli

125 g mletych liskovych ofechd nebo
madli

125 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

1 $picka noZe mletého hrebicku

1 zarovnana ¢ajova lZicka skofice

1 vejce

125 g studeného masla

Napln:
250 g dZemu nebo Zelé,

napf. maliny nebo rybiz

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdy kus
316 Kcal, 39 gSA, 169 T,498B, 3,3V]

Linecky kolac

1. Kfehké tésto: v mise smichejte viechny suché
pfisady. Pfidejte vajicko a studené na kousky nakrajené
maslo. Hnétacimi haky ru¢niho Slehace nebo
kuchyriského robota nejprve na nizsi, posléze na vy3ssi
stupenl uhnétejte knedlik. Zabalte do potravinové félie
a umistéte do chladu.

2. Vymastéte formu.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Rozeviraci forma na roStu, vyska 2
Volba pokrmd

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace ve formé

Tip:

Pfiprava lineckého kolace je snadna. Pfed konzumaci
by se mél nechat nejméné dva dny uleZet. Pak chutnd
obzvlast' dobre.

Na vanoce mlzete vykrajet hvézdicky, vanocni stromky
nebo mésicky a poloZit je na dort.

3. Na pomoucené ploSe vyvalejte dveé tfetiny tésta,
umistéte do formy a vytvarujte nizky okraj. Téstovy
korpus nékolikrat propichejte vidlickou.

4. Na tésto rovnomeérné rozlozte zavareninu nebo zelé.

5. Rozvalejte zbytek tésta, nafezte na prouzky a
poloZte na koldc ve tvaru mfizky. PecCte podle
uvedenych Gdajd.

Alternativni nastaveni:
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Hornildolni ohfev

190 °C

Doba peceni: 25-35 minut
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Na cca 12 ks
Rozeviraci forma @ 26 cm

Krehké tésto:

200 g mouky

1 Spetka soli

75 g cukru

1 ¢ajova IZicka prasku do peciva
75 g masla

1 vanilkovy lusk

1 vejce

Tvarohova hmota:

1 bio citrén

1 vanilkovy lusk

3 vejce

100 g cukru

500 g kysané smetany
250 g tvarohu

"> balicek vanilkové pudingu v prasku

100 ml smetany

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdy kus

324 Kcal, 319 SA, 19gT,89B, 2,6 VJ

Tvarohovy kolac

s vanilkou

1. Rozeviraci formu vymaZzte jen na dnu.

2. Kfehké tésto: v mise smichejte vSechny suché

pfisady. Pfidejte studené na kousky nakrajené maslo.

Hnétacimi haky ru¢niho Slehace nebo kuchyriského
robota na nizsim stupni uhnétejte tak, az vznikne
jemnad, drobenkova hmota.

3. Podélné rozkrojte vanilkovy lusk a vyskrabte dfer
lusku. Vidlickou rozslehejte vejce, spolecné s
vanilkovou dfeni pfidejte ke smési drobenky a rychle
vyhnétejte na hladké tésto.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace ve formé

4. Na dno formy rozprostrete dveé tfetiny tésta.

Ze zbytku vytvarujte valecek a pfitisknéte ho

na okraj formy do vysky 2-3 cm. Dno tésta nékolikrat
propichnéte vidlickou a tésto odstavte na

cca 40 minut do chladu.

5. Citrén omyjte horkou vodou, osuste a ostrouhejte
kru. Podélné rozkrojte vanilkovy lusk a vyskrabte dien
lusku. Smichejte citrénovou kiiru, vanilkovou dfer a
vSechny ostatni pfisady na tvarohovou smés. Naplrite
do formy a dort pecte podle uvedenych tdaju.

Alternativni nastaveni:
Rozeviraci forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohfev

180 °C

Doba peceni: 60-80 minut
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Na 12 ks
Rozeviraci forma @ 28 cm

Piskotové tésto:

3 vejce

3 polévkové Izice horké vody
150 g cukru

150 g mouky

1 Cajova Izicka prasku do peciva

Horni vrstva:

900 g mrazenych malin

100 g cukru

200 ml smetany

4 platky Zelatiny

200 g jogurtu, obsah tuku 3,5%
Y2 vanilkového lusku

3 bali¢ky Cervené dortové polevy

Kromé toho:
papir na peceni

Na kazdy kus

240 Kcal, 36 gSA, 89 T,598B,3,0V]

Ovocny malinovy dort -
zakladni recept
piskotoveé testo

1. Dno rozeviraci formy vyloZte papirem na peceni.
Tretinu malin nechte rozmrazit spolec¢né s 50 g cukru.

2. Oddélte Zloutky a bilky. Bilky vy3Slehejte spole¢né se
3 polévkovymi IZicemi horké vody na snih. Postupné
pfisypavejte cukr. Hmotu Slehejte tak dlouho, az je
krémova a leskla. Zloutek rozmichejte vidli¢kou a
pfimichejte jej do hmoty bilku. Smichejte mouku a

prasek do peciva, prosijte na hmotu a kratce vmichejte.

Tésto naplfite do formy a pecte podle uvedenych
udajl.

3. Hotovy kola¢ vyklopte na mfizku a opatrné sejméte
pecici papir. Kola¢ nechte zcela vychladnout.

4. Na krém propasirujte pres sito rozmrazené,
pocukrované maliny. Uslehejte Slehacku. Namocte
Zelatinu, vymackejte a rozpust'te. Smichejte jogurt se
zbyvajicim cukrem a dfeni pllky vanilkového lusku.
Rychle vmichejte rozpusténou Zelatinu. Pfidejte
malinovou hmotu a vmichejte Slehacku.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s Cidlem bakingSensor
Rozeviraci forma na rostu, vyska 2
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace ve forme

5. Kola¢ jednou prefiznéte a kolacovy korpus poloZte
na velky tac. Kolem kold€ového korpusu umistéte
vysoky dortovy krouZzek. NamazZte polovinu
malinového krému a na ni poloZte horni ¢ast kolace.
Na ni namazte zbyvajici malinovy krém.

6. Zbyvajici mrazené maliny rovhomérné rozdélte na
kolac. Podle pokyn(i na obalu pfipravte dortovou
polevu, nechte kratce zchladit a nalejte na maliny.

7. Pfed nakrajenim nechte dort nejméné 3-4 hodiny
chladnout.

Alternativni nastaveni:

Rozeviraci forma na rostu

4D horky vzduch

170 °C

Predehrati

Doba peceni: 35-40 minut

Pri pouziti 4D horkého vzduchu miizete prislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.
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Na 16 ks
Rozeviraci forma @ 28 cm

Piskotové tésto:

5 vajec

5 polévkovych IZic vlazné vody

240 g cukru

200 g mouky

40 g kakaa

1 zarovnana Cajova Izi¢ka prasku do
peciva

Napln:

2 sklenice visni, hmotnost kazdé
sklenice po odkapani 370 g

3 bali¢ky Cervené dortové polevy
tfeSriovice

4 platky bilé Zelatiny

400 ml smetany

2 polévkova Izice cukru

Ozdoba:

4 platky bilé Zelatiny
400 ml smetany

2 polévkova IZice cukru
strouhana ¢okolada

Kromé toho:
papir na peceni

Na kazdy kus

329 Kcal, 459 SA,129gT,79B, 3,8V]

Schwarzwaldsky

tresnovy dort

1. Dno formy vyloZte papirem na peceni.

2. Uslehejte do bilé pény vajicka s vodou a cukrem.
Smichejte mouku, kakao a prasek do peciva a
vmichejte do hmoty. Tésto naplrite do formy a pecte
podle uvedenych udaja.

3. Nechte odkapat visné, stavu zachytte. Smichejte
dortovou polevu a visStiovou Stavu. Cca dvé tretiny visni
pridejte do polevy a nechte zchladit. Zbytek si odlozte
stranou na ozdobeni.

4. Vychladly piSkot dvakrat prefiznéte. Horni ¢ast

odloZte stranou a dolni pokapejte tfesnovici.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Rozeviraci forma na roStu, vyska 2
Volba pokrmd

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: kolace

Pokrm: kolace ve formé

5. Zelatinu namocte ve studené vodé a na mirném
ohni rozpust'te. Slehacku s cukrem vyslehejte do tuha a
opatrné vmichejte Zelatinu.

6. Prvni spodni ¢ast dortu potfete polovinou tfesriové
hmoty a namaZzte na ni polovinu Slehacky. Na to
poloZte druhou spodni ¢ast a obloZte ji UpIné stejné.
Nahoru poloZte vrchni ¢ast piskotu.

7. Pfipravte Slehacku pro ozdobeni, jak je uvedeno
vyse, a potfete s ni dort. Zbyvajici tfeSné rozlozte na
Slehacku a dort ozdobte nastrouhanou Cokolddou.

Alternativni nastaveni:

Rozeviraci forma na rostu

4D horky vzduch

160 °C

Predehrati

Doba peceni: 35-45 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Urovnich 1 az 4.
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Na cca 8 platka
Plech na peceni

Piskotové tésto:

6 vajec

125 g cukru

1 Spetka soli

50 g mouky

"> Cajové Izicky prasku do peciva

125 g nahrubo nasekanych vlasskych
orech(l

Napln:

100 g ofiskovy nugat

500 ml smetany

2 bali¢ky ztuzovace Slehacky

Kromé toho:

papir na peceni

mouckovy cukr na posypani
cukr na utérku

Kazdy platek
532 Kcal, 34 gSA,399gT,119gB,29VJ

Orechova piskotova
rolada s nugatovou naplni

1. Plech na peceni vyloZte pecicim papirem.
2. Vejce vymichejte do pény. Prisypejte cukr a sul.

3. Smichejte mouku s praskem do peciva a pomoci
metlicky na snih vmichejte do vaje¢né hmoty.
Vmichejte také vlasské ofechy.

4. Tésto dejte na plech, rovnomérné rozetfete a peclte
podle uvedenych Gdaja.

5. Piskotovy korpus vyklopte hned po upeceni na Cistou
utérku posypanou cukrem. Papir na peceni trosku
namocte vodou a opatrné, ale rychle, stahnéte.
PiSkotovy korpus srolujte za pomoci utérky a nechte
vychladnout.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Plech na peceni, vyska 3
Volba pokrmli

Kategorie: kolace, chléb
Jidlo: kolace

Pokrm: kolace na plechu

6. Ofiskovy nugat nechte rozpustit ve vodni 1zni nebo
v mikroviné troubé a spole¢né s cca 100 ml smetany
vymichejte dohladka.

7. Ze zbyvajici smetany uslehejte slehacku. Pridejte
ztuZovac Slehacky a nugdtovou smés a vyslehejte
dotuha.

8. Vychladlou piskotovou roladu vybalte z utérky.
Potfete nugatovou Slehackou a opét srolujte.

9. Pfed podavanim posypte mouckovym cukrem.

Alternativni nastaveni:

Plech na peceni

4D horky vzduch

180 °C

Predehrati

Doba peceni: 30-35 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZzete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.
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Na cca 12 ks
Plechy na peceni a
univerzalni vysoky plech

Odpalované tésto:

150 ml vody

30 g masla

1 Spetka soli

100 g mouky

25 g potravinarského Skrobu

4 vejce

"> zarovnané Cajové IZicky prasku do
peciva

Napln:

500 g jahod

8 platkd bilé Zelatiny

100 g tvarohu, obsah tuku 20 %
300 g jogurtu

100 g mouckového cukru

50 ml sirupu z bezového kvétu
200 ml smetany

Kromé toho:

papir na peceni

maslo na plechy

mouckovy cukr na posypani

Na kazdy kus

224 Kcal, 249 SA, 11gT,79B,2,0V]

Dort z odpalovaného
testa s jahodovou naplni -
zakladni recept

na odpalovane tésto

1. Na pecici papir poloZte dno rozeviraci formy na dort
0 @ 26 cm a 3 vystiihnéte tfi papirova dna. Plechy na
peceni a univerzalni vysoky plech namazte ve stfedni
Casti a poloZte na né vzdy jedno papirové dno.

2. Vodu, méslo a stl pfived'te v hrnci do varu. Prosatou
moukou spolecné s potravinafskym Skrobem nasypejte
najednou do hrnce. Vypnéte varnou zénu. Dobfe
promichejte vafeckou nebo hnétacimi metlami ru¢niho
Slehace. “"Odpalte” na jesté teplé varné zéné. Za timto
Gcelem hmotu michejte, dokud se od hrnce neuvolni
jako knedlik a na dnu hrnce se neukaZze bily povlak.

3. Knedlik vloZte do vysoké misy na michani. Postupné
vmichejte s nejvyssim stupném vajicka. Tésto nechte
vychladnout.

4. Do studeného tésta vmichejte prasek do peciva.

5. Z tésta upecte 3 korpusy. VZdy jednu tfetinu tésta
namazte na pfipravené plechy a pecte podle
uvedenych tdaj.

Takto provedete nastaveni:
Plechy na peceni, vyska 1 a 5,
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
4D horky vzduch

190 °C

Doba peceni: 20-30 minut

6. Jahody omyjte, nechte okapat a nakrdjejte na malé
kosti¢ky. Zelatinu namocte ve studené vodé.

7. Smichejte tvaroh a jogurt s prosatym mouckovym
cukrem a sirupem z bezového kvétu. Podle Udajl na
obalu pfipravte Zelatinu, vmichejte do tvarohové
hmoty a postavte do chladna tak dlouho, aZ krém
zacne Zelirovat. Uslehejte Slehacku. Do tvarohové
hmoty opatrné vmichejte jahody a uslehanou
Slehacku.

8. Jeden korpus z odpalovaného tésta poloZte na
dortovy talif. Naneste polovinu tvarohové naplné. Na
ni poloZte druhy korpus a naneste druhou polovinu
tvarohové naplné. PoloZte posledni korpus a
pfitisknéte. Dort umistéte na nejméné 2 hodiny do
lednicky.

9. Pfed podavanim posypte mouckovym cukrem.
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Na cca 32 ks
Velka nakypova forma

Sirup:

600 ml vody
600 g cukru
1 bio limetka

"> svazku Cerstvé maty, podle chuti

Tésto:

4 vejce

170 g cukru

50 ml slunecnicového oleje
100 g krupice z tvrdé pSenice
200 g jogurtu

250 g mouky

2 bali¢ky prasku do peciva

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdy kus

165 Kcal, 33gSA, 39T, 298, 2,7 V)

Turecky moucnik

Revani

1. Pfipravte sirup: Do hrnce dejte vodu a cukr a
pfivedte k varu. Na mirném ohni povafte cca 20 minut,
az vznikne sirup.

2. Limetku omyjte horkou vodou, osuste, ostrouhejte
kdru a postavte stranou. Oplachnéte matu a dosucha
protiepte. 1 polévkovou IZici $tavy z limetky a matu
pfidejte k sirupu, pomichejte a nechte vychladnout.

Takto provedete nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohtev

180 °C

Pridani pary, nizké

Doba peceni: 30-35 minut

3. Na tésto vymichejte do pény vajicka a cukr tak
dlouho, az se cukr rozpusti. Pfidejte ostatni pfisady a
vse dikladné vymichejte do hladké hmoty.

4. Vymazte nakypovou formu, nalijte tésto, uhlad'te a
pecte podle uvedenych udaju.

5. Ze sirupu vyjméte matu. Horké Revani napustte
sirupem a posypte nastrouhanou limetkovou kdrou.

6. Revani nechte zchladit a nakrdjejte na kousky.

Alternativni nastaveni:
Nakypova forma na roStu, vyska 2
Hornildolni ohfev

180 °C

Doba peceni: 30-35 minut
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Na 60 ks
Univerzalni vysoky plech

Tésto:
10-12 platkd tésta filo
350 g masla

Orechova smés:

150 g mandli

150 g vlasskych ofechd

150 g pistacii

"2 Cajové IZicky mleté skofice

1 $picka noZe mletého hrebicku

Sirup:

675 g cukru
175 g medu
500 ml vody

Kromé toho:
maslo na univerzalni vysoky plech

Na kazdy kus
171 Kcal, 199 SA, 109 T,29B,1,5V]

Baklava

1. Zmrazené tésto filo nechte rozmrazit podle Udajl na
obalu.

2.V hrnci nechte rozpustit maslo, postupné odeberte
bélavou pénu.

3. Najemno nasekejte mandle, vlasské ofechy a
pistacie. Mandle, vlasské ofechy a polovinu pistacii
smichejte s kofenim.

4. Listy tésta zastfihnéte podle velikosti univerzélniho
vysokého plechu a zakryjte vlhkou utérkou. Na
konecnou vrstvu si ponechte Ctyfi platky tésta.
Zbyvaijici zbytky tésta se pouZiji na vrstvy.

5. VymaZte univerzalni vysoky plech. Do univerzalniho
vysokého plechu vloZte jeden plat tésta a namazte
tekutym mdslem. Tento postup tfikrat opakujte.
Ctvrtou vrstvu posypte cca 80 g ofiskové smési.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Hornildolni ohfev

170 °C

Predehrati

Pridani pary, nizké

Doba peceni: 35-40 minut

6. Na ofiSkovou smés poloZte plat tésta, namazte
maslem, poloZte dalsi plat tésta, opét namazte maslem
a posypte ofiSkovou smési. Tento postup opakujte

cca Ctyfikrat. PouZijte také zbytky tésta. Nakonec
potfete maslem také odlozené platy tésta a polozte
nahoru.

7. Pfedehtejte troubu.

8. Ostrym noZzem nakrdjejte baklavu na kousky
cca 3x5 cm, pokapejte vodou a upecte podle
uvedenych Gdajd.

9. Pfipravte sirup: Do vysokého hrnce dejte cukr, med a
vodu a za stalého michani pfivedte k varu. Sirup
nechte mirné vafit cca 20 minut. Pfi vafeni odebirejte
bélavou pénu. Sirupem rovnomérné polejte horkou
baklavu a posypte zbyvajicimi pistaciemi.

10. Baklavu nechte stat nejméné jednu hodinu, aZ se
sirup vsakne. Chlazend baklava vydrzi nékolik dni.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Hornildolni ohtev

170 °C

Predehrati

Doba peceni: 35-40 minut
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Na 15 ks
Plech na peceni

Listové tésto:

2 platky listového tésta
50 ml vody

15 g cukru

Napln:

100 g rebarbory

40 g mouckového cukru
100 g mascarpone

100 g jogurtu

3 platky Zelatiny

Kromé toho:
mouckovy cukr na posypani

Na kazdy kus
85Kcal, 8gSA,59T,19g8B,0,6V]

Rezy z listového tésta
s krémem z mascarpone

a rebarborou

1. Nechte rozmrazit platky listového tésta.

2. Zahftejte vodu, vsypte do ni cukr a svafte na sirup.
Jeden platek listového tésta tence potrete vodou a
poloZte na néj druhy platek tésta. Na lehce
pomouceném valu vyvdlejte tésto na velikost

cca 30x30 cm a nakrdjejte na 15 stejné velkych
obdélInikovych dil.

3. Pfedehfejte troubu.

4. Plech na peceni vyloZte papirem na peceni, umistéte

listové tésto, namazte ho cukrovym roztokem a pecte
podle uvedenych Gdaja.

5. Rebarboru omyjte, oloupejte a nakrdjejte na velmi
malé kosticky. Smichejte s 20 g mouckového cukru a
nechte cca 10 minut odstat. V hrnci nechte kratce
projit varem a poté nechte vychladnout.

Takto provedete nastaveni:
Plech na peceni, vyska 2
Hornildolni ohfev

220°C

Predehrati

Doba peceni: cca 12 minut

Tip:
Misto rebarbory miZete pouzit také platky broskvi
nebo merunék.

6. Smichejte mascarpone, jogurt a 20 g mouckového
cukru.

7. Ve studené vodé namocte na 5 minut Zelatinu,
vytlacte ji a nechte rozpustit v hrnci na mirném ohni.
Rychle smichejte do smési s mascarpone. Pfidejte
rebarboru a pomichejte. Hmotu na kratkou dobu
umistéte do chladnicky.

8. Rezy z listového té&sta podéIné rozpulte, naplrite
mascarponovou naplni a pred podavanim posypte
mouckovym cukrem.
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Na cca 100 ks
Plechy na peceni a
univerzalni vysoky plech

Krehké tésto:

300 g mouky

2 zarovnané Cajové IZicky prasku do
peciva

100 g cukru

1 balicek vanilkového cukru
1 vejce

150 g masla

Napln:

cca 300 g marmelady
Poleva:

150 g mouckového cukru
rum

2 polévkové Izice horké vody

barevné cukrové perli¢ky, podle chuti

Kromé toho:
papir na peceni

Na kazdy kus
33Kcal, 59SA, 1gT,09gB,0,4VJ

Rumoveé dortiky

1. Kfehké tésto: v mise na michani smichejte vSechny
suché pfisady. Pfidejte vajicko a studené, na kousky
nakrajené maslo. Hnétacimi haky ru¢niho Slehace
nebo kuchyriského robota nejprve na nizsi, posléze na
vySsi stupen rychle uhnétejte. Vytvarujte kouli a
stisknéte naplocho. Zabalte do félie a nechte

cca 1 hodinu v chladu.

2. Plechy vyloZte papirem na peceni. Tésto rozvalejte
na tenky plat, vykrajujte z néj kulaté placicky a
umistéte na plech. Pecte podle uvedenych udajl.

Takto provedete nastaveni:
Plechy na peceni, vyska 1 a5,
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
4D horky vzduch

140 °C

Doba peceni: 15-30 minut

Tip:
Papir na peceni zastfihnéte podle velikosti plechu.
Pfecnivajici papir ovliviiuje zhnédnuti.

3. Kazdou placi¢cku namazte marmeladou a na ni
poloZte druhou placi¢ku.

4. Smichejte mouckovy cukr, rum a vodu a touto smeési
potfete povrch kazdé placicky. Podle chuti ozdobte
cukrovymi perlickami.
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Na 12 ks
Plech na peceni

Kynuté tésto:

500 g mouky

2 balicky suSeného drozdi

60 g cukru

100 g rozpusténého masla
cca 250 ml vlazného mléka

Napln:

200 g marcipanu

cca 50 ml smetany

100 g suSenych fikl

100 g susenych merunék

2 kousky kandovaného zazvoru

Poleva:
60 g merurikového dZzemu
1 polévkova |Zice pomerancového likéru

Kromé toho:
papir na peceni

Na kazdy kus
406 Kcal, 57 gSA,159T,998B, 4,7 V]

Sneci z kynutého tésta

1. Na kynuté tésto smichejte v mise mouku a droZdi.
Pridejte vSechny ostatni pfisady a dobfe prohnétete
tésto. Zakryté nechte 30 minut kynout na teplém
misté.

2. Plech na peceni vyloZte pecicim papirem.

3. Marcipan a smetanu smichejte na snadno
roztiratelnou hmotu.

4. Fiky a meruniky nakrajejte na kosticky o velikosti
cca 5 mm. Najemno nasekejte zdzvor a smichejte ho se
suSenym ovocem.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s Cidlem bakingSensor
Plech na peceni, vyska 3
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb
Jidlo: drobné pecivo

Pokrm: kynuté pecivo

Tip:

Tésto muZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

5. Na pomouceném valu tésto rozvalejte na tloustku
cca 1,5 cm. Na tésto namazte marcipanovou hmotu.
Na né rozdélte ovoce. Plat tésta srolujte od dlouhé
strany. Nakrajejte na platky o tloustce cca 3 cm,
umistéte na plech na peceni a pecte podle uvedenych
udaj.

6. Zahtejte merurikovou marmelddu a smichejte ji s
pomerancovym likérem. Marmelddou potfete jesté
horké Sneky z kynutého tésta.

Alternativni nastaveni:
Plech na peceni, vyska 3
Hornildolni ohrev

190 °C

Doba peceni: 20-30 minut
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Na 12 ks
Forma na muffiny na 12 muffind

Tésto:

12 Cerstvych tifedni
pfipadné tfesni ze skla

125 g masla

75 g jemné horké cokolady
3 vejce

175 g cukru

150 g mouky

1 Spetka soli

1 Cajova IZicka prasku do peciva
mleté chili podle chuti
Kromé toho:

maslo na vymazani formy na muffiny
nebo papirové formicky

Na kazdy kus
240 Kcal, 27 g SA, 13gT,4 9B, 2,3VJ

4

Cokoladové muffiny
s tresneémi a chili

1. TfeSné omyjte, odpeckujte a nechte okapat.

2. Namazte formicky na muffiny nebo je vyloZte
papirovymi formickami.

3. Nasekejte cokoladu na kousky, spolecné s maslem
umistéte do misky a nechte rozpustit ve vodni lazni.

4. Uslehejte do pény vejce s cukrem. Do vymichané
hmoty pomalu vmichejte maslovo-Cokolddovou
hmotu.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Forma na muffiny na roStu, vyska 3
Volba pokrmd

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: drobné pecivo

Pokrm: muffiny

5. Smichejte mouku, stil a prasek do peciva a vmichejte
do hmoty. Podle chuti opatrné pfidejte mleté Cili.

6. Polovinu tésta naplrite do formicek, vloZte vzdy
jednu tfeSeri a pak do formicek rozdélte zbyvajici tésto.
Muffiny pecte, jak je uvedeno.

Alternativni nastaveni:

Forma na muffiny na rostu, vyska 3
Hornildolni ohrev

190 °C

Doba peceni: 20-30 minut

Kolace a drobné pecivo 195



196 Kolace a drobné pecivo




Na 12 ks
Forma na muffiny

Tésto:

1 bio pomeranc¢

1 ¢ajova Izicka zrnicek koriandru
500 g mouky

1 bali¢ek suSeného drozdi

1 Spetka soli

125 ml vlazného mléka

90 g cukru

2 rozSlehand vejce

90 g masla

Kromé toho:
maslo na vymazani formy
rozpusténé maslo na potieni

Na kazdy kus

315Kcal, 49 SA, 159T,389B,0,3VJ

Pomerancoveé briozky

s koriandrem

1. Pomeran¢ omyjte horkou vodou, osuste a
ostrouhejte kdru. V hmozdifi nahrubo rozmélnéte
seminka kardamomu.

2.V mise smichejte mouku, drozdi a sUl. Pfidejte
vSechny ostatni pfisady a prohnétejte hladké tésto.
Nechte vykynout na teplém misté tak dlouho, az se
objem tésta cca zdvojnasobi.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Forma na muffiny na rostu, vyska 3
Volba pokrm0

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: drobné pecivo

Pokrm: kynuté pecivo

Tip:

VSechny pfisady predem odmérte, aby se vas zahfaly
na pokojovou teplotu.

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.

Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

3. Formu na muffiny vymaZzte méslem. Odkrojte
¢tvrtinu tésta. Z velkého kusu tésta uvalejte 12 stejné
velkych kulicek. Ze zbytku tésta vytvarujte

12 kapkovitych kulicek. Vétsi kulicky vloZte do formy
na muffiny. Do kazdé kuli¢ky tésta vytlacte dulek a do
néj polozte malou kuli¢ku. Potfete rozpusténym
maslem a nechte je$té jednou kynout na teplém misteé.

4. Nakonec upecte podle uvedenych Udajli dozlatova.

Alternativni nastaveni:

Forma na muffiny na roStu

4D horky vzduch

170 °C

Doba peceni: 25-30 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na trovnich 1 az 4
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Na 1 chléb, cca 30 krajict
Univerzalni vysoky plech

Naruast kvasku:

50 g kvasku od pekafe nebo hotovy
kvasek

375 g Zitné mouky, typ 1150

375 ml vlazné vody

Chlebové tésto:

350 g Zitné mouky, typ 1150

300 g pSeni¢né mouky, typ 405 nebo
typ 550

2 Cajové IZicky chlebového kofeni,

z hmozdite

20 g suSeného drozdi

1 polévkova IZice medu

250 ml vlazné vody

20 g soli

Kazdy krajic
122 Kcal, 26 gSA, 1gT,39gB,2,2VJ

Pikantni zitny kvaskovy

chleba

1. Pro pfipravu kvasku jiz den pfedem umistéte do
misy kvasek s Zitnou moukou a vlaznou vodu a
pomichejte. Pfikryté nechte 24 hodin stat na teplém
misté.

2. Dalsi den odeberte 50 g této hmoty a uchovejte na
pfipravu dalsiho chleba. Zbyvajici hmotu kvasku
umistéte do misy na michani. Pfidejte Zitnou a
pSeni¢nou mouku, chlebové kofeni, drozdi, med a
vodu a prohnétejte. Hnétejte tak dlouho, az vznikne
hladké tésto. Prikryté tésto nechte na teplém misté
kynout 40 minut.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 2
4D horky vzduch

220°C

Pridani pary, silné

Doba peceni: 15 minut

poté

4D horky vzduch

180 °C

Doba peceni: 50-60 minut

Tip:

Kvések mizete uchovavat v uzavienych sklenicich v
lednicce az 2 tydny.

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

Varianta s ofechy: Po prvnim vykynuti vmichejte se soli

250 g pulek vlasskych ofechd nebo celych liskovych
ofiska.

3. Do nakynutého tésta vpracujte sll, vytvarujte chléb
a umistéte na mirné pomouceny univerzaini vysoky
plech. Jesté jednou nechte cca 30 minut kynout.

4. Chléb upecte, jak je uvedeno.

5. Upeceny chleba nechte vychladnout na kuchyriské
mftizce.

Alternativni nastaveni:

Univerzalni vysoky plech

4D horky vzduch

210°C

Doba peceni: 15 minut

poté

190 °C

Doba peceni: 60-65 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZzete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 aZ 4.
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Na 1 chlebovou placku, cca 8 ks
Univerzalni vysoky plech

Kynuté tésto:

500 g mouky

2 balicky suSeného drozdi
1 ajova IZicka soli

350 ml vlazné vody

Horni vrstva:

3 polévkové IZice olivového oleje

1 polévkova IZice Cerstvych jehlicek
rozmarynu

2 polévkové IZice piniovych ofiskl
morska sul

Kromé toho:
olej na vymazani plechu

Na kazdy kus
281 Kcal, 46 gSA, 7gT,89B, 3,8VJ

Chlebova placka

1.V mise smichejte mouku a drozdi. Pfidejte vSechny
ostatni pfisady a prohnétete vlacné kynuté tésto.
Nechte na teplém misté kynout 15-20 minut.

2. Tésto na vymazaném plechu roztadhnéte na vysku
cca 1,5 cm, propichnéte vidlickou a nechte kynout
dalSich 15 minut.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Hornildolni ohtev

230°C

Pridani pary, silné

Doba peceni: 20-30 minut

Tip:

Lahodné chut'ové varianty: Do tésta m(izete vmichat
3 polévkové IZice parmazanu nebo na drobno
nakrajend susena rajcata.

Tésto muZzete nechat kynout také v pecici troubé.

Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

3. Kloubem prstu vytlacte do chleba malé d(ilky a
pokapejte je olivovym olejem. Podle chuti posypte
rozmarynem, piniovymi ofisky a morskou soli. Pecte
podle uvedenych Gdaja.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Hornildolni ohfev

250°C

Doba peceni: 20-30 minut
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Na 12 housek
Plech na peceni

Tésto:

kvasek v prasku na 500 g mouky
500 ml vody

50 g Zitné mouky, typ 997

40 g zitného Srotu

450 g pSenicné mouky, typ 550
1%, Cajové IZicky soli

1" balicku suseného drozdi

1 polévkova Izice medu

Na vyvaleni:

40 g ovesnych vlocek

25 g Inéného seminka

25 g dyriovych seminek

50 g slunecnicovych seminek

Kromé toho:
maslo na vymazani plechu

Na kazdy kus
216 Kcal, 36 gSA, 49T,89gB,3,0V]

Vicezrnné housky

1. Viypracujte kvasek: Promichejte kvasek v prasku,
350 ml vody, Zitnou mouku a Zitny Srot a nechte
kynout na teplém misté 60 minut.

2. Ke kvasku postupné pfidejte zbyvajici pfisady a
pfiblizné 7 minut propracujte hnétaci metlou robota
na vlacné tésto.

3. Tésto jesté jednou prohnétejte a na pomoucené
pracovni desce vytvarujte stejné velké housky o
hmotnosti 70-100 g.

Takto provedete nastaveni:
Plech na peceni, vyska 3

4D horky vzduch

180 °C

Pridani pary, silné

Doba peceni: 15-25 minut

Tip:

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

4. Smichejte ovesné vlocky, Inéna a slunecnicova
seminka. Housky navlhcete a opatrné poloZte do smési
a pritlacte.

5. Namazte plech na peceni a umistéte na néj hosuky.
Jesté jednou nechte 60 minut kynout. 10 minut pfed
koncem kynuti housky podle libosti nafiznéte.

6. Upecte housky podle nize uvedenych Gidajl a nechte
je vychladnout na rostu.

Alternativni nastaveni:

Plech na peceni

4D horky vzduch

180 °C

Doba peceni: 15-25 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 aZ 4.
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Na 16 ks
Plech na peceni

Tésto:

450 g mouky

15 g prasku do peciva
1 Spetka soli

110 g masla

20 g cukru

230 ml mléka

Na potreni:
1 Zloutek

2 polévkové IZice mléka

Kromé toho:
maslo na vymazani plechu

Na kazdy kus

174 Kcal, 23gSA,89T,49B,1,9VJ

Tradic¢ni anglické pecivo

SCOones

1. Mouku a prések do peciva prosijte do misy. Pfidejte
sul. Pridejte vlo¢ky masla a smichejte se smési mouky,
az vznikne drobenka.

2. Pfidejte cukr a mléko. Pfidavejte po IZicich a
pribézné opatrné vypracovavejte tésto.

3. Vymazte plech.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Plech na peceni, vyska 3
Volba pokrm

Kategorie: kolace, chléb
Jidlo: drobné pecivo

Pokrm: muffiny

Tip:

Tradi¢ni anglické pecivo scones jsou nejnadychanéjsi,

pokud tésto hnétete jen kratce.

Slané scones: do hmoty vmichejte 150 g strouhaného
syra.

Sladka varianta: do tésta pfimichejte 75 g nasekaného
suSeného ovoce, napf. susené Svestky.

4. Tésto rozvalejte na lehce pomouceném valu na
tloustku cca 1 cm. Vykrajujte koleckao @5 cm a
davejte je na plech.

5. Smichejte Zloutek a mléko a potfete tim horni stranu
tésta. Pecte podle uvedenych tdajt.

Alternativni nastaveni:
Plech na peceni, vyska 2
Hornildolni ohrev
Predehrati

210°C

Doba peceni: 15-25 minut
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Na 12 ks
Forma na muffiny

Tésto:

130 g masla

1 Cervena cibule, cca40g

1 polévkova |Zice oleje

400 g moukyl

2 Cajové Izicky prasku do peciva
3 vejce

cca 225 ml mléka

150 g syra smodrou plisni, napf. Stilton
sl

Cerny pepf z mlynku

Kromé toho:
papirové formicky

Na kazdy kus
284 Kcal, 26 gSA, 16 gT,9g B, 2,2 VJ

Pikantni muffiny
se syrem s modrou plisni

1.V malém hrnci nechte rozpustit maslo a nechte ho
ochladit. Cibuli oloupejte a nakrajejte na malé kosticky.
Na panvi zahtejte olej a poduste na ném kosticky
cibule tak dlouho, aZz zméknou. Nechte vychladnout.

2. Smichejte mouku s praskem do peciva a prosejte do
misy. Pfidejte rozpusténé maslo, vejce a mléko a
ru¢nim Slehacem kratce vymichejte hladké tésto.

Takto provedete nastaveni:
Peceni s ¢idlem bakingSensor
Forma na muffiny na roStu, vyska 3
Volba pokrmd

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: drobné pecivo

Pokrm: muffiny

Tip:
Tyto muffiny chutnaji teplé i studené. Podavejte se
sezénnim salatem.

3. Syr nakréjejte na malé kosti¢ky. Spachtli¢kou na
tésto do tésta zapracujte syr a cibuli. Osolte
a opeprete.

4. Do prohlubni na muffiny vloZte papirové formicky a
naplrite t&sto. Muffiny pecte, jak je uvedeno.

5. Hotové muffiny nechte 10 minut zchladit na
kuchyriské mfizce, teprve poté uvolnéte z formicek.

Alternativni nastaveni:

Forma na muffiny na rostu, vyska 3
Hornildolni ohrev

190 °C

Doba peceni: 20-25 minut
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Pocet porci 2
Plech na pizzu @ 30 cm

Kynuté tésto:

150 g mouky

"> balicku suseného drozdi
1 Spetka morské soli

cca 100 ml vlazné vody

Horni vrstva:

150 g cherry rajcat

125 g syra mozzarella

150 g pasirovanych rajcat
mofska sul

pepf z mlynku

"2 Cajové IZicky cukru

3 polévkova IZice sekané bazalky
"2 Cajové IZicky soli

2 polévkové IZice oleje

Kromé toho:
1 polévkova IZice oleje na plech

Na kaZdou porci
466 Kcal, 62 g SA, 16T, 17 9B, 5,2 VJ

Pizza Margherita

1. Na kynuté tésto smichejte v mise mouku a droZdi.
Pridejte vSechny ostatni pfisady a dobfe prohnétete
tésto. Nechte na teplém misté kynout 30 minut.

2. Mezitim omyjte a rozpulte cherry raj¢ata. Mozzarellu
nakrajejte na kosticky.

3. Plech na pizzu vymazte olejem. Na plech
rovnomérné rozvalejte tésto a nékolikrat ho
propichnéte vidlickou.

Takto provedete nastaveni:

Peceni s ¢idlem bakingSensor

Plech na pizzu na rostu, vyska 3
Volba pokrmli

Kategorie: kolace, chléb

Jidlo: pizza, slany kola¢ quiche a jiné
Pokrm: pizza

Tip:

Tésto mlZete nechat kynout také v pecici troubé.
Pfi kynuti nastavte druh ohfevu “Kynuti tésta”

a teplotu 40 °C.

Pizza Romana: misto bazalky obloZte pizzu

4 nasolenymi, omytymi, vykosténymi a na kousky
nakrajenymi sardelkami. Osolte a okoferite

2 polévkovymi Izicemi oregana a pokapejte olejem.
Pizza al Prosciutto: misto bazalky pouZijte

100 g nepfilis libové, vafené Sunky.

4. Pasirovana rajCata osolte mofskou soli, opeprete a
ocukrujte. Vmichejte polovinu bazalky.

5. Na tésto rovnomérné rozloZte raj¢atovou smés.
Pizzu obloZte cherry raj¢atky. Na cherry raj¢atka
rovnomerné rozmistéte mozzarellu. Posypte zbytkem
bazalky, osolte a pokapejte olivovym olejem.

6. Pizzu pecte, jak je uvedeno.

Alternativni nastaveni:

Plech na pizzu na rostu, vyska 2
Hornildolni ohiev

250 °C

Doba peceni: 25-30 minut
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Na 12 ks
Forma na kola¢ @ 26 cm

Tésto:

350 g mouky

"> Cajové IZicky soli

150 g studeného masla
cca 75 ml ledové vody

Napln:

1 brambor, cca 250 g

50 ml zeleninového vyvaru

2 cibule

1 strouzek Cesneku

4 polévkové IZice olivového oleje
1 mala plechovka cervenych fazoli,
po odkapani 125 g

750 g smési mletého masa
morska sul

Cerny pepf z mlynku

2 malé vétvicky rozmarynu

2 stonky oregana

1 maly svazek hladké petrzele

Kromé toho:
maslo na vymazani formy
Zloutek na potreni

Na kazdy kus

410 Kcal, 27 gSA, 26gT,1798B, 2,2V]

Kolac s mletym masem
a cervenymi fazolemi

1. Do misy dejte mouku a sGl. Studené maslo
nakrdjejte na malé kousky a pfidejte k mouce.
Hnétacimi haky ru¢niho Slehace nebo kuchyriského
robota na nizkém stupni uhnétejte tak, az vznikne
jemna, drobenkova hmota. Do smési mouky vlejte
studenou vodu a jen kratce prohnétejte. Z tésta
vytvarujte kouli, stisknéte a na cca 30 minut postavte
do chladna.

2. Brambory omyjte, oloupejte a nakrajejte na malé
kosticky. Umistéte do hrnce, pfilejte zeleninovy vyvar a
pfedvarte brambory nakrajené na kosticky. Poté
rozmackejte vidlickou nebo mackadlem na brambory.

3. Oloupejte cibuli a strouzky ¢esneku a nadrobno
nakrajejte. Na panvi rozehfejte olivovy olej a kratce v
ném poduste ¢esnek a cibuli. Cervené fazole nalejte do
cedniku. Kratce oplachnéte studenou vodou a nechte
okapat. K cibuli pfidejte mleté maso a opecte. Osolte
a opeprete. Oplachnéte bylinky, dosucha protfepte a
najemno nasekejte.

Takto provedete nastaveni:

Forma na kolac¢ na rostu

4D horky vzduch

180 °C

Doba peceni: 40-45 minut

Pfi pouziti 4D horkého vzduchu miZzete pfislusenstvi
libovolné vsunovat na Grovnich 1 az 4.

4. Do velké misy umistéte brambory. Pfidejte mleté
maso, Cervené fazole a bylinky a smichejte. Osolte
a opeprete.

5. Vymastéte formu na kolace. Tésto rozdélte na dvé
stejné Casti a na pomoucené plose vyvalejte na velikost
0 néco vétsi, nez je forma na kolace. Tésto naplrite do
formy. Tésto by mélo pfesahovat pres okraj. Nékolikrat
propichnéte vidlickou a rovnhomérné na néj rozdélte
napln.

6. Vyvalejte zbyvajici tésto. Tésto ve formé potrete
vodou jen na hornim okraji. PoloZte viko z tésta a
okraje tésta navzajem uzavrete.

7. Rozmichejte Zloutek a potfete viko z tésta. Vidlickou
vytvarujte na viku vzor a dfevénym Spizem
propichnéte nékolik otvord. Kolac pecte, jak je
uvedeno.
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Na 20 ks
Univerzalni vysoky plech

Syr:

1 svazek Cerstvé nebo zmrazené
hladkolisté petrzele, cca 30 g

500 g ov¢iho syra ve slaném nalevu
nebo syra feta

Napln:

2 vejce

200 ml mléka

250 g jogurtu, obsah tuku 3,8 %
100 g slunecnicového oleje

"> balicku prasku do peciva
mofska sul

cerny pepf z mlynku

Tésto:

900 g Cerstvého nebo mrazeného tésta
filo nebo yufka, cca 20 platkd

Kromé toho:
olej na univerzalni vysoky plech

Na kazdy kus
287 Kcal, 29 gSA, 159T,9gB, 2,4 VJ

Turecky Borek

1. Oplachnéte Cerstvou petrZel a osuste papirovymi
utérkami. Odstrarite stonky a listky jemné nasekejte.
Rozdrobte ov¢i syr a smichejte s petrzelkou.

2. VSechny pfisady na naplri smichejte a umichejte do
hladka. Pikantné osolte a opepfrete.

3. Vymazte univerzalni vysoky plech. Do univerzalniho
vysokého plechu vloZte jeden plat tésta, ohnéte
prestavajici strany a jemné namazte naplni. Na néj
polozte dalsi plat tésta, zaloZte strany, naplrite napini a
posypte trochou ov¢iho syra.

Takto provedete nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
4D horky vzduch

180 °C

Pridani pary, stfedni

Doba peceni: 35-45 minut

Tip:
K syru pfidejte > svazku nasekané Cerstvé maty.
Pecivo tak obdrzi zvlastni chut’.

4. Opakujte tak dlouho, az vam zbyvaji jen 2 platky
tésta. Platky tésta s ndpIni namazte, na né rozdélte
zbytek a borek upecte podle uvedenych udaju.

Alternativni nastaveni:
Univerzalni vysoky plech, vyska 3
Hornildolni ohfev

210°C

Doba peceni: 30-40 minut
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Na 12 ks
Kolacova forma @ 30 cm

Tésto na quiche:
250 g mouky

125 g masla

75 ml vody

Ya Cajové IZicky soli

Horni vrstva:

200 g prorostlého Speku
4 vejce

400 g creme fraiche

Kromé toho:
maslo na vymazani formy

Na kazdy kus

374 Kcal, 189 SA, 319 T,79B, 1,5VJ

Quiche Lorraine

1. Mouku a maslo umistéte do misy a pomoci
hnétacich hakl zpracujte, az vznikne drobenka.
Pridejte vodu a sll vSe zpracujte na hladké tésto. Tésto
nechte prikryté nejméné jednu hodinu odpocinout v
lednicce.

2. Mezitim si nakrdjejte Spek na malé kosticky.

3. Na pomoucené plose vyvélejte tésto na silu
cca 2-3 mm a umistéte do kolacové formy. Pfesahujici
tésto odkrojte noZzem.

Takto provedete nastaveni:
Kolacova forma na rostu, vyska 1
Hornildolni ohtev

220°C

Doba peceni: 35-50 minut

4. Tésto nékolikrat propichnéte vidlickou a umistéte na
néj Spek.
5. Smichejte vejce a créme fraiche a rovnomérné

rozdélte na kosticky Speku. Quiche pecte podle nize
uvedenych tdaj.
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Na 4 ks jednolitrovych sklenic
Velka dérovana parni nadoba

Dyné:

2 kg dyné, napf. franc. muskatové dyné,
oloupana a bez jader

650 ml bilého vinného octa

650 g cukru

1 vanilkovy lusk

2 bio citrény

Na kazdou sklenici
832 Kcal, 1889 SA,1gT,79B,15,7V]

Sladkokysely dynovy

kompot

1. Den pfedem nakrdjejte duzinu dyné na stejné,
pfimérené velké kousky. Kosticky dyné smichejte s
bilym vinnym octem a pfidejte tolik vody, aby v ni byly
kousky dyné zcela ponofené. Nechte 24 hodin odleZet,
nejlépe v chladnicce.

2. Dyni nechte okapat v cedniku, nalev uchovejte. Celé
mnozstvi ukru svarte na nit v malém mnozstvi nalevu.

3. Podélné rozkrojte vanilkovy lusk, vySkrabte dferi a
lusk rozctvrt'te. Citrony omyjte, slabé oloupejte,
rozpulte a vymackejte stévu.

Takto provedete nastaveni:

Sklenice ve velké dérované parni nddobé, vyska 2
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 40-45 minut

4. Sklenice dikladné vymyijte a dobfe osuste. Gumicky
nechte nékolik minut vyvafit ve vodé a poté vlioZte do
studené vody.

5. Do nalevu s cukrem pfidejte zbytek nalevu,
vanilkovou dfen, vanilkovy lusk, citrénovou $tavu a
kdru. Jednotlivé porce dyné vlozte do nalevu a varte,
dokud kousky dyné nezesklovati. Vyjméte je
nabérackou s otvory. Naplrite do sklenic a zalijte
néalevem. Zavarte podle uvedenych udaja.
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Na 6 ks sklenic, a 190 ml
Velka dérovana parni nadoba

Catni:

500 g ananasu, vaha po pfipravé
250 g manga, vaha po pfipravé
50 ml portského vina

50 ml bilého balsamikového octa
50 ml $tdvy z manga

250 g zelirovaciho cukru

5-10 vlaken Cili

Na kaZdou sklenici
266 Kcal, 61 gSA, 19T, 1gB,5,0V)

Catni z ananasu a manga

s chili

1. Sklenice dikladné vymyjte a dob¥e osuste.

2. Ananas a mango nakrajejte na malé kosticky o
velikosti cca 0,5 cm a umistéte do hrnce.

3. Pfidejte portské vino, balsamikovy ocet, $tavu z
manga a Zelirovaci cukr a ve dobfe promichejte.

Takto provedete nastaveni:

Sklenice ve velké dérované parni nadobé, vyska 2
Vareni v pare

100 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut

4. Catni na varné zéné za stalého michani zahtejte,
pridejte vldkna ¢ili a nechte vafit cca 5 minut.

5. Horké ¢atni naplrite do sklenic a zavafte podle nize

uvedenych Gdajd.
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Seznam receptu

A

Angrestovy kola¢ s madlovym topingem -
zakladni recept na tfené tésto, 167

Apulsky ryzovy salat, 25

Asijska kachni prsa, 125

Asijska listova zelenina s koriandrovym
krémem, 33

B

Baklava, 187

Bochanky s liskami, pikantné plnéné, 73

Borek, turecky, 215

Borlivkové suflé, 149

Bramborova kaSe s kofenovou petrzeli, 53

Bramborové knedliky, 45

Bramborovy gratén, gratén dauphinois, 85

Brambory varfené ve slupce se dvéma rliznymi
dipy, 67

Briozky, pomerancové s koriandrem, 197

C

Candat se Spekem, brambory a ockou, 95

Citrénové brambory s bylinkami a Spicatou
paprikou, 41

Chlebova placka, 203

Chrest se salsou, peceny, 61

X

Catni z ananasu a manga s chili, 223

éerny koren v hotcicové omacce, 35

Cokoladové muffiny s tre$némi a chili, 195

Cokoladovy dort s medovymi merurikami a
levanduli, 151

224

D

Delikatni teleci h¥bet v plasti z kapusty, 133

Dorady v klrce ze soli a bylinek, 93

Dort z odpalovaného tésta s jahodovou naplnf -
zakladni recept na odpalované tésto, 183

Dribezi balicky, pikantni, 21

Dyné s chili, zeleninou a jablky, 39

Dyriova polévka s kokosem, pikantni, 23

E

Espresso-Cokoladové kolacky, 153

F

Fazolovy salat s rajéatovym krémem a ov¢im
syrem, 27

Fiky s kozim syrem a Sunkou, pecené, 17

Filé z candata s kfenovou omackou,
gratinované, 97

Filé z lososa s listovym Spenatem a rajcaty, 101

G

Garnati s pestrou zeleninou, marinovani, 109

Gnocchi se Salvéjovym maslem, 55

Gratén dauphinois - bramborovy gratén, 85

Gratinované filé z candata s kfenovou
omackou, 97

Gratinované steaky z jeleniho hibetu, 145

Grilované kute pInéné bylinkami, 119

H

Houbovy flan, podzimni, 57

Hovézi plec s omackou s nakladanymi
cibulkami, 127

Hruskovy kompot, Spanélsky flan, 157

J

Jable¢ny kola¢ s karamelizovanymi vliadskymi
ofechy, 169

Jablecny rebarborovy kompot, 159

Jehnéci bok plnény hruskou s chili, 143

Jehnéci hfebinek v medové marinddé s
levanduli, 141

K

Kachny s néplni z pe¢enych jablek, kfupavé, 123
Kapustové kuli¢ky, plnéné, 111

Knedliky, Spenatové, 47

Kola¢ s mletym masem a Cervenymi fazolemi, 213
Krhti prsa, plnéna, 117

Krati rolady, ovocné, 115

Kfupavé kachny s naplini z pec¢enych jablek, 123
Kufeci $pizy, marinované, 121

Kuskus se zeleninovou oméckou, 69

L

Lasagne s lilkem a rajcaty, 81
Lasagne tricolore, 83
Linecky kolac¢, 173

M

Malinovy dort, ovocny - zakladni recept piskotové
tésto, 177
Marinované kufeci Spizy, 121
Marinovani garnati s pestrou zeleninou, 109
Maslovy kolac - zakladni recept na kynuté
tésto, 163
Mofska parmice nachova na zelening, 99
Muffiny se syrem s modrou plisni, pikantni, 209



N

Nudlovi Sneci, 75

)

Orechova piSkotova roldda s nugatovou
naplni, 181

Ossobuco, 129

Ovocné kriti rolady, 115

Ovocny malinovy dort - zakladni recept
piskotové tésto, 177

P

Pecené fiky s kozim syrem a Sunkou, 17

PecCeny chrest se salsou, 61

Pikantné pInéné bochanky s liskami, 73

Pikantni dribezi balicky, 21

Pikantni dyriova polévka s kokosem, 23

Pikantni muffiny se syrem s modrou plisni, 209

Pikantni Zitny kvaskovy chleba, 201

PiSkotova roldda s nugatovou naplni,
ofechovd, 181

Pizza Margherita, 211

Platysové rolky s ratatouille, 105

PInéna krati prsa, 117

PInéné kapustové kulicky, 111

Podzimni houbovy flan, 57

Polenta s bylinkami, 49

Pomerancové brioZky s koriandrem, 197

Pork, roasted Cantonese style, 137

Pstruh na bilém ving, 89

Pstruh na bylinkdch na plechu, 91

Q

Quiche Lorraine, 217

R

Raj¢ata plnénd ¢ockou, bulgurem a Cerstvym
kozim syrem, 59

Rebarborovo-jable¢ny kompot, 159

Revani, turecky moucnik, 185

Rizoto s citronovou travou, 51

Roast pork Cantonese style, 137

Rolky z mofského jazyka s bazalkovo-lososovou
naplni, 107

Rumové dortiky, 191

Rybi bali¢ky s chfestem, 103

Rybi terina se Spenatem a lososem, 19

RyZovy salat, apulsky, 25

=<

Rezy z listového tésta s krémem z mascarpone a
rebarborou, 189

S

Schwarzwaldsky tfeSnovy dort, 179
Sladkokysely dyriovy kompot, 221
Steaky z jeleniho hibetu, gratinované, 145

Ux

Sneci z kynutého tésta, 193

Spagety-houbova hnizda, 77

Spanélsky flan a hrugkovy kompot, 157

Spenatové knedliky, 47

Spenétovy zavin, 79

Spenét s rozinkami a piniovymi ofisky, 43

Svestkovy kola¢ s drobenkou s vlagskymi
ofechy, 171

T

Teleci hibet v plasti z kapusty, delikatni, 133

Teleci panenka v plasti z limetky a meduriky, 131

Thajsky ¢ockovy salat, 29

Tradi¢ni anglické pecivo scones, 207

TreSnovy dort, Schwarzwaldsky, 179

Turecky Borek, 215

Turecky mou¢nik Revani, 185

Tvarohové knedliky s karamelizovanym
ananasem, 155

Tvarohovy kol&¢ s vanilkou, 175

\Y%

Véanocka s hrozinkami, 165
Variace zeleniny s citronovym krémem z Cerstvého
syra, 37
Veprova pecené s medovou tymianovou
kdrkou, 135
Veprovy hibet s merurikovou omackou, 139
Vicezrnné housky, 205

Z

Zakladni recept na kynuté tésto,
maslovy kolac, 163

Zakladni recept na odpalované tésto - dort z
odpalovaného tésta s jahodovou néplini, 183

Zakladni recept na tfené tésto, angrestovy kolac s
madlovym topingem, 167

Zakladni recept piSkotové tésto - ovocny malinovy
dort, 177

Zeleninové kari s tofu, 71

Zeleninovo-chlebové muffiny, 63

Zeleninovy pilaf, 65

N«

Zitny kvaskovy chleba, pikantni, 201
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	Předkrmy, polévky a saláty

	Pečené fíky s kozím sýrem a šunkou [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Všechny přísady na marinádu smíchejte v malém hrnci a nechte jednou přejít varem. Nechte minimálně 3 hodiny odležet. Poté vyjměte koření.
	2. Fíky nařízněte křížem až ke středu a stiskněte. Doprostřed každého fíku nakapejte dostatečné množství marinády a navrch položte kousek kozího sýra.
	3. Fíky umístěte do malé neděrované parní nádoby a vařte podle uvedených údajů.
	4. Jakmile se sýr začne roztékat, fíky vyjměte a každý zabalte do plátku šunky. Fíky podávejte posypané piniovými oříšky.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Rybí terina se špenátem a lososem [Index: ]
	Počet porcí 8
	1. Filety z candáta krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovými utěrkami. Nakrájejte na kostičky, ochuťte citronovou šťávou, osolte a opepřete a jednotlivé porce ušlehejte se smetanou a bílkem v mixéru. Rybí nádivku okamžitě...
	2. Omyjte špenát, přelijte vařící vodou, rozložte na papírovou utěrku a osušte.
	3. Filé z lososa krátce opláchněte studenou vodou a osušte papírovými utěrkami. Podélně ho rozpulte a okořeňte. Plátky ryby jednotlivě zabalte do listů špenátu. Zbytek špenátu najemno nasekejte.
	4. K rybí nádivce přidejte pažitku a nasekaný špenát a dobře promíchejte. Polovinu naplňte do vymazané formy na terinu. Zabalené plátky lososa položte na nádivku a mírně je do ní zatlačte.
	5. Potřete zbytkem nádivky. Formu zakryjte víkem a vařte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:


	Pikantní drůbeží balíčky [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rýžový papír namočte mezi vlhkými utěrkami a podle velikosti rozpulte nebo rozčtvrťte. Omyjte špenát.
	2. Dobře vychlazená kuřecí prsa krátce opláchněte studenou vodou, osušte papírovými utěrkami a nakrájejte na větší kostky. Rozmixujte s1 čajovou lžičkou sezamového oleje, sojovou omáčkou a kořením na kaši tak, aby nebyla pří...
	3. Na každý rýžový papír položte do středu list špenátu. Na každý list špenátu dejte čajovou lžičku náplně a vytvořte malé balíčky. Musí být úplně zavřené, aby náplň nevytekla.
	4. Varnou děrovanou parní nádobu vymažte zbytkem sezamového oleje. Drůbeží balíčky umístěte spojem směrem dolů do varné nádoby a vařte v páře podle uvedených údajů.
	5. Drůbeží balíčky vyjměte a připravte na talíř.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Pikantní dýňová polévka s kokosem [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Dýni rozčtvrťte. Lžící odstraňte z dýně semena a semenná vlákna. Dýni i se slupkou nejprve nakrájejte na plátky a poté na kostky. Očistěte polévkovou zeleninu a nakrájejte na kostky. Vše umístěte do nákypové formy a vařte ...
	2. Cibuli a česnek oloupejte a nakrájejte na kostičky, zázvor oloupejte a nastrouhejte. V hrnci zpěňte na olivovém oleji dozlatova a zalijte vývarem. Přidejte červenou kari pastu.
	3. Směs z dýně přidejte k vývaru a rozmixujte na jemné pyré. Přilejte kokosové mléko a vše krátce ohřejte.
	4. Dochuťte solí a podávejte s nakrájenými bylinkami.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Apulský rýžový salát [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte mrkev a nakrájejte na kostičky. Očistěte pórek a nakrájejte na tenká kolečka. V malé neděrované parní nádobě smíchejte vodu, ocet a cukr. Přidejte mrkev a pórek a vařte podle níže uvedených údajů.
	2. Mezitím očistěte papriku, nakrájejte na nudličky. Předvařenou zeleninu dejte spolu s octovým vývarem do mísy. Vmíchejte nudličky papriky a hrášek a vše nechte vychladnout.
	3. Rýži umístěte do malé neděrované parní nádoby. Přilijte osolenou vodu nebo vývar. Rýži vařte v páře podle níže uvedených údajů, dokud není hotová a tekutina odpařená.
	4. Rýži nechte 5 minut odpočinout, poté ji vidličkou načechrejte.
	5. Najemno nasekejte olivy. Tuňáka slijte a rozmělněte.
	6. Slijte zeleninu, přitom zeleninový vývar zachyťte. Vývar smíchejte s citronovou šťávou, solí a olivovým olejem.
	7. Petržel omyjte a nakrájejte najemno. Vše smíchejte s kapary a citronovou omáčkou a nechte hodinu odležet.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Fazolový salát s rajčatovým krémem a ovčím sýrem [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Fazole omyjte a odstraňte vlas. Rozdělte do děrované parní nádoby a přidejte saturejku. Fazole vařte v páře podle uvedených údajů.
	2. Mezitím omyjte a rozkrojte čerstvá rajčata, odstraňte jádra a nakrájejte na kousky.
	3. Oloupejte česnek. Kousky rajčat, sušená rajčata, česnek, ocet a olej rozmixujte na pyré. Osolte a opepřete.
	4. Fazole vložte do ploché mísy nebo na talíř a ještě teplé potřete rajčatovým krémem. Nechte minimálně 10 minut odležet.
	5. Ovčí sýr nakrájejte na kostičky. Před podáváním smíchejte polovinu se salátem a druhou polovinou salát posypte.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Thajský čočkový salát [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte cibuli a česnek. Oloupejte zázvor a vše nadrobno nakrájejte. Rozpulte čili papričku, zbavte semen a nadrobno nakrájejte.
	2. Na pánev nalijte olej. Cibuli, česnek, zázvor a čili papričku za stálého míchání poduste. Přidejte kari pastu, rybí omáčku, instantní vývar a vodu a nechte krátce povařit.
	3. Přidejte propláchnutou čočku. Směs umístěte s tekutinou do neděrované parní nádoby a vařte v páře podle uvedených údajů.
	4. Mezitím nakrájejte ananas na malé kousky. Očistěte papriku, zbavte semen a nakrájejte na nudličky. Pažitku opláchněte studenou vodou, dosucha protřepte a nakrájejte na kolečka.
	5. Smíchejte čočku s kousky rajčat a osolte. Přidejte ananas, papriku a pažitku a salát podávejte.
	Takto provedete nastavení:

	Přílohy a zelenina, vegetariánské pokrmy a nákypy

	Asijská listová zelenina s koriandrovým krémem [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Očistěte hlávky čínského zelí, omyjte a nechte okapat. Rozprostřete do děrované parní nádoby a vařte podle uvedených údajů.
	2. Opláchněte koriandr, dosucha protřepte a otrhejte lístky.
	3. Na pánvi bez tuku opražte kešu oříšky, dokud nezačnou vonět. Vyjměte z pánve a nechte vychladnout.
	4. Rozmixujte kešu oříšky, koriandr, olivový olej a parmazán. Osolte a opepřete.
	5. Hotové zelí Pak-Choi nechte okapat a umístěte na mísu. Pokapejte koriandrovým krémem a okamžitě podávejte.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Černý kořen se smetanou a hořčicí [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Ocet smíchejte s 1 l vody.
	2. Oloupejte černý kořen pod tekoucí vodou, ještě jednou omyjte a okamžitě dejte do vody s octem. Jednotlivé kořeny vyjměte a nakrájejte na 3 cm dlouhé kousky. Dejte zpátky do vody s octem, aby se nezbarvily.
	3. Černý kořen umístěte do děrované parní nádoby a vařte v páře podle uvedených údajů.
	4. Na omáčku oloupejte cibuli, nadrobno ji nakrájejte a osmahněte na másle, až zesklovatí. Přidejte zrna hořčice, hořčici a vývar a nechte 5 minut odležet.
	5. Zalijte smetanou, okořeňte solí, pepřem a čerstvě nastrouhaným muškátovým oříškem. Zahustěte, použijte zahušťovač omáček.
	6. K omáčce přidejte černý kořen.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Variace zeleniny s citronovým krémem z čerstvého sýra [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte mrkev a kedlubnu. Mrkev nakrájejte šikmo na tenké plátky a kedlubnu nakrájejte na malé kostičky. Omyjte cuketu a romanesco. Cuketu podélně rozpulte a napříč rozkrájejte na středně velké trojúhelníky. Salát romanesco ro...
	2. Zeleninu rozprostřete do děrované parní nádoby a vařte v páře podle níže uvedených údajů.
	3. Na krém rozehřejte v hrnci máslo a při ohřevu na nízký stupeň přidávejte po lžičkách čerstvý sýr. Zalijte zeleninovým vývarem. Z poloviny citrónu ostrouhejte kůru a vytlačte šťávu. Ochuťte citronovou šťávou a kůrou. Os...
	4. Před podáváním opláchněte větvičku bazalky, otrhejte lístky, nasekejte a vmíchejte.
	5. Zeleninu naservírujte na talíře nebo naplňte do sklenic a podávejte s krémem.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Dýně s chili, zeleninou a jablky [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte dýni a odstraňte jádřinec. Nakrájejte na cca 4 cm široké dílky.
	2. Nechte rozpustit máslo, vymažte jím univerzální vysoký plech a vysypte ho solí s přísadou chili a barevným pepřem.
	3. Oloupejte stroužky česneku, nakrájejte na čtvrtky a rozdělte na univerzální vysoký plech. Na ně položte dílky dýně.
	4. Jablka omyjte, rozčtvrťte a odstraňte jádřince. Dílky jablek umístěte mezi dílky dýně.
	5. Omyjte řapíkatý celer, nakrájejte na kostičky o velikosti cca 1 cm a rozdělte na dýni a dílky jablek. Ještě jednou ochuťte solí s přísadou chili a barevným pepřem a namažte zbývajícím máslem. Přilejte vodu a dýni připravte ...
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Citrónové brambory s bylinkami a špičatou paprikou [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Brambory důkladně omyjte a očistěte kartáčem.
	2. Opláchněte bylinky a dosucha protřepte. Bio citróny omyjte horkou vodou a osušte.
	3. Univerzální vysoký plech namažte olejem. Rovnoměrně na něm rozdělte bylinky.
	4. Podle velikosti brambory rozpůlte. Citrón nakrájejte na dílky. Brambory a citróny rozdělte na univerzální vysoký plech. Pokapejte trochou oleje a osolte. Pečte podle uvedených údajů.
	5. Špičatou papriku omyjte, rozpulte a zbavte zrníček. Nakrájejte na kousky velké 3x3 cm. Pokapejte 5 polévkovými lžícemi oleje a okořeňte.
	6. Po 40 minutách rozdělte na brambory kousky papriky, mírně promíchejte a dopečte.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Špenát s rozinkami a piniovými oříšky [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rozinky naložte na minimálně 2 hodiny do vína.
	2. Špenát očistěte, zbavte stonků a omyjte. Rozprostřete do děrované parní nádoby, mírně osolte a pokapejte olivovým olejem. Vařte v páře podle uvedených údajů.
	3. Na pánvi bez tuku opražte piniové oříšky, dokud nemají světle hnědou barvu a nezačnou vonět. Vyjměte z pánve.
	4. Špenát vyjměte, lehce vymačkejte a položte na předehřátou mísu. Přidejte okapané rozinky a piniové oříšky.
	5. Špenát podávejte teplý nebo studený.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Bramborové knedlíky [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Brambory omyjte a vařte ve slupce v páře podle uvedených údajů.
	2. Nechte trochu vychladnout a ještě horké oloupejte. Brambory prolisujte lisem na brambory.
	3. Přidejte mouku, vejce, sůl a trochu čerstvě nastrouhaného muškátového oříšku. Nejprve vařečkou a poté rukama vypracujte hladké těsto. Z těsta vytvarujte navlhčenýma rukama 12 knedlíků.
	4. Děrovanou parní nádobu vymažte olejem. Opatrně do ní vložte knedlíky a nechte vařit podle uvedených údajů.
	5. Rozpusťte máslo. Opláchněte petržel, osušte a nasekejte nahrubo.
	6. Knedlíky vložte do předehřáté mísy. Polijte máslem a posypejte nasekanou petrželí.
	Takto provedete nastavení:


	Špenátové knedlíky [Index: ] [Index: ]
	Na 20 plátků
	1. Nechte rozmrazit špenát. Cibuli nakrájejte na kostičky a nechte zpěnit na másle. Housky nakrájejte na kostičky.
	2. Vejce smíchejte s mlékem, špenátem a kořením. Poté přimíchejte cibuli a petržel a nakonec vmíchejte na kostičky nakrájené housky. Měli byste je míchat jen krátce, aby si knedlík zachoval tvar a byl nadýchaný.
	3. Ustřihněte papír na pečení o velikosti parní nádoby a na něj dejte těsto na knedlík tak, aby se vešlo diagonálně na plech. Pomocí papíru vytvarujte váleček a položte ho do děrované parní nádoby. Papír na pečení by měl bý...
	4. Po uvaření nechte knedlík vychladnout. Nakrájejte ho na plátky a ihned podávejte nebo ho krátce opečte z obou stran na pánvi v malém množství másla.
	Takto provedete nastavení:


	Polenta s bylinkami [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Ohnivzdornou nákypovou formu vymažte olejem.
	2. Do formy nalejte zeleninový vývar a mléko a vmíchejte kukuřičnou krupici. Přidejte nasekané bylinky a vařte polentu podle uvedených údajů.
	3. Do polenty zamíchejte smetanu a parmazán a nechte ještě 10 minut v troubě odpočinout.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Rizoto s citronovou trávou [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte šalotku a česnek a nakrájejte nadrobno.
	2. Na kostičky nakrájenou šalotku, česnek, olivový olej, rýži na rizoto, citrónovou trávu, bílé víno a horký zeleninový vývar naplňte do nákypové formy. Vše dobře promíchejte a vařte podle uvedených údajů.
	3. Po uplynutí poloviny doby vaření jednou zamíchejte.
	4. Po uvaření vmíchejte máslo a nastrouhaný parmazán. Osolte a opepřete a ihned podávejte.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Bramborová kaše s kořenovou petrželí [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Brambory oloupejte, nakrájejte na malé kostičky a umístěte do ploché formy.
	2. Oloupejte kořen petržele a cibuli, nakrájejte na kostičky a krátce poduste na horkém másle. Přidejte k bramborům a přilejte mléko. Vařte podle uvedených údajů.
	3. Poté horké brambory a kořen petržele prolisujte do mísy (použijte lis na brambory) a šlehací metlou vymíchejte dohladka. Ochuťte solí a čerstvě nastrouhaným muškátovým oříškem a podávejte.
	Takto provedete nastavení:


	Gnocchi se šalvějovým máslem [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte brambory, rozčtvrťte a vařte v děrované parní nádobě podle uvedených údajů.
	2. Ještě horké brambory prolisujte, použijte lis na brambory. Smíchejte s moukou a přidejte vejce. Osolte, opepřete a okořeňte muškátovým oříškem a zpracujte do tvárného těsta.
	3. Vytvořte malé válečky silné jako prst a odkrajujte kousky široké 3 cm. Vidličkou vytlačte drážky. Děrovanou parní nádobu vymažte olejem. V ní rozmístěte gnocchi těsně vedle sebe a vařte podle uvedených údajů.
	4. Na hluboké pánvi nechte zpěnit máslo a přidejte listy šalvěje.
	5. Dobře okapané gnocchi krátce vložte do šalvějového másla a podávejte posypané parmezánem.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Podzimní houbový flan [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Sušené houby namočte přibližně na 20 minut do většího množství vody. Dobře vymačkejte a nahrubo nasekejte. Čerstvé houby nakrájejte na stejně velké kostičky.
	2. Najemno nasekejte šalotku a při střední teplotě zpěňte na másle dozlatova. Zvyšte teplotu, přidejte houby a prudce osmažte. Pokud pustí šťávu, nechte tuto šťávu zcela odpařit. Poté nechte vychladnout.
	3. Vmíse dobře rozmíchejte mléko, mascarpone a vejce. Ochuťte solí, pepřem a muškátovým oříškem. Opláchněte majoránku, osušte, nasekejte najemno a přidejte k vychladlým houbám.
	4. Dobře vymažte 4 formičky (à 150 ml) a vysypte je strouhankou. Houbovou směs naplňte ½ cm pod okraj a formičky umístěte do děrované parní nádoby. Vařte podle uvedených údajů, dokud není hmota pevná.
	5. Před podáváním nechte ještě 10 minut odstát. Flany uvolněte nožem od okraje formiček a opatrně vyklopte.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Rajčata plněná čočkou, bulgurem a čerstvým kozím sýrem [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Čočku nechte cca 60 minut namočit ve studené vodě. Poté sceďte. Do síta dejte bulgur a krátce opláchněte.
	2. Šalotku oloupejte a nakrájejte na drobné kostičky. Máslo a kostičky šalotky dejte do hrnce a poduste.
	3. Přidejte čočku a bulgur, zavřete pokličkou a poduste. Zalejte zeleninovým vývarem a vařte. Průběžně zamíchejte.
	4. Čočku a bulgur nechte krátce odpařit a vmíchejte čerstvý kozí sýr. Přidejte petržel a náplň pikantně ochuťte solí, pepřem a cukrem.
	5. Omyjte rajčata. Odkrojte víčko a nakrájejte na malé kostičky. Dužinu z rajčat opatrně vydlabejte čajovou lžičkou. Rajčata uvnitř okořeňte a naplňte směsí čočky bulguru a sýra.
	6. Nákypovou formu vymažte olivovým olejem. Do formy umístěte kostičky rajčat a plněná rajčata a připravte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Pečený chřest se salsou [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Na omáčku umyjte rajčata a nakrájejte na malé kousky. Bylinky nahrubo nasekejte. Cibuli oloupejte a nakrájejte na kolečka. Rajčata, bylinky a cibuli smíchejte s olejem a okořeňte.
	2. Chřest ve spodní třetině oloupejte a nakrájejte na kousky dlouhé 3-4 cm. Umístěte na univerzální vysoký plech a pokapejte olivovým olejem. Osolte a opepřete a pečte podle uvedených údajů.
	3. Chřest umístěte na talíře a teplý chřest polejte studenou omáčkou. Při podávání pokapejte hustým Crema di Balsamico.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Zeleninovo-chlebové muffiny [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Oloupejte česnek, nakrájejte na malé kostičky a společně s jemně nasekanými bylinkami poduste na 2 polévkových lžících olivového oleje.
	2. Očistěte zeleninu, omyjte, popřípadě oloupejte a nahrubo nastrouhejte.
	3. Smíchejte mouku a droždí. Přidejte vlažnou vodu a cukr. Dobře prohnětejte společně s parmazánem, směsí bylinek, 4 polévkovými lžícemi olivového oleje a nastrouhanou zeleninou. Osolte, opepřete a ochuťte čerstvě nastrouhaným m...
	4. Těsto rozdělte na 12 dílů a vytvarujte kuličky. Vložte do vymazané a moukou vysypané formy na muffiny nebo do formy na muffiny s papírovými formičkami a nechte ještě jednou kynout 20 minut. Pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Zeleninový pilaf [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Cizrnu nechte přes noc namočenou ve studené vodě. Vodu slijte a nechte velmi dobře okapat.
	2. Oloupejte cibuli a česnek a nadrobno nasekejte.
	3. Rýži propláchněte pod tekoucí studenou vodou, nechte okapat a za stálého míchání poduste na 1 polévkové lžíci oleje dosklovata. Vmíchejte cizrnu, nakrájenou cibuli a česnek a vše krátce za stálého míchání orestujte.
	4. Směs vložte na univerzální vysoký plech, zalejte zeleninovým vývarem a vařte podle uvedených údajů.
	5. Mezitím omyjte lilek a cuketu, odstraňte stopky a nakrájejte na kostky. Očistěte mrkev a nakrájejte na velké kostky. Rozehřejte olej. Nejprve osmažte při vysoké teplotě ze všech stran lilek a poté cuketu a mrkev.
	6. Zeleninu ochuťte bylinkovou solí a pepřem a opatrně vmíchejte do rýže. Vařte podle uvedených údajů.
	7. Zeleninový pilaf posypejte petrželí a podávejte.
	Takto provedete nastavení:


	Brambory vařené ve slupce se dvěma různými dipy [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Brambory omyjte, očistěte kartáčkem a vložte do děrované parní nádoby. Vařte v páře podle uvedených údajů.
	2. Na slaninový dip nakrájejte slaninu příčně na proužky široké cca 1 cm. Na pánvi nechte při střední teplotě vypéci dokřupava a nechte okapat na papírové utěrce. Sýr s modrou plísní ušlehejte a vmíchejte crème fraîche. Nakr...
	3. Na avokádový dip rozpulte avokádo a odstraňte pecku. Dužinu rozmixujte s citrónovou šťávou a vmíchejte crème fraîche. Čili papričku podélně rozkrojte a zbavte semínek. Nadrobno nakrájejte čili papričku a koriandr a přimíchejt...
	4. Dipy podávejte k bramborům.
	Takto provedete nastavení:


	Kuskus se zeleninovou omáčkou [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rajčata nařízněte do kříže a nechte je vařit v páře v děrované parní nádobě podle uvedených údajů.
	2. Poté rajčata oloupejte, rozčtvrťte a zbavte jader.
	3. Očistěte brambory, mrkev, fenykl, cibuli, česnek a nakrájejte na velké kostky. Omyjte řapíkatý celer a nakrájejte na plátky. Očistěte fazole a jednou přelomte.
	4. Ve velkém hrnci rozehřejte 2 polévkové lžíce olivového oleje. Prudce osmažte cibuli, česnek, brambory a fenykl, osolte a opepřete. Přidejte mrkev, řapíkatý celer, fazole a rajčatovou šťávu a vše vařte při mírné teplotě 10-1...
	5. Cizrnu důkladně propláchněte v cedníku. 5 minut před koncem doby vaření přidejte k zelenině čtvrtky rajčat a cizrnu. Zeleninovou omáčku osolte, opepřete, okořeňte novým kořením, kardamonem a nasekaným koriandrem.
	6. Kuskus umístěte do malé neděrované parní nádoby a zalejte horkým vývarem. Přimíchejte 2 polévkové lžíce olivového oleje a kuskus vařte v páře podle uvedených údajů, dokud není horký.
	7. Kuskus načechrejte vidličkou a dejte na mísu. Přelijte zeleninovou omáčkou.
	Takto provedete nastavení:


	Zeleninové kari s tofu [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Sultánky namočte na 15 minut do vlažné vody.
	2. Tofu pokapejte sójovou omáčkou a zakryté nechte 10 minut odležet.
	3. Oloupejte cibuli a česnek a nadrobno nasekejte. Oloupejte zázvor a najemno nastrouhejte.
	4. Tofu nakrájejte na kostky a osmažte na oleji (1 polévková lžíce) na pánvi s nepřilnavou vrstvou dokřupava. Zalejte sójovou omáčkou a položte na talíř.
	5. Na pánvi rozehřejte zbytek oleje. Přidejte cibuli, česnek a zázvor a nechte 5 minut podusit při střední teplotě. Přidejte koření a za stálého míchání nechte dusit 5 minut. Směs umístěte na univerzální vysoký plech.
	6. Slijte sultánky a nechte okapat. Očistěte zeleninu. Nakrájejte mrkev na kostky a čili papričku nasekejte najemno. Rozdělte brokolici a květák na růžičky. Zeleninu a tofu přidejte ke směsi cibule a koření. Zalejte kokosovým mlékem...
	7. Kari ochuťte šťávou z limetky a hnědým cukrem. Na pánvi bez oleje opražte kešu oříšky, posypte jimi zeleninové kari a okamžitě podávejte.
	Takto provedete nastavení:


	Pikantně plněné bochánky s liškami [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Do mísy prosejte mouku, droždí, cukr a sůl. K mouce přidejte vlažné mléko. Přidejte vejce a máslo, důkladně prohnětejte a vypracujte hladké těsto. V případě potřeby přidejte ještě trochu mouky. Nechte vykynout přikryté na t...
	2. Na náplň nasekejte vlašské ořechy. Oloupejte šalotky, nakrájejte na malé kostičky a poduste na másle. Přidejte na kostičky nakrájený špek, vlašské ořechy a tymián a rovněž opečte. Osolte a opepřete.
	3. Těsto ještě jednou prohnětejte, rozdělte na 8 porcí a vytvořte znich malá kolečka. Na ně rozdělte špekovou náplň, těsto spojte a vytvarujte malé bochánky. Spojem dolů vložte do pomoučené neděrované parní nádoby a nechte je...
	4. Lišky očistěte, větší rozpulte. Šalotku a česnek oloupejte a nakrájejte na kostičky. Petržel nasekejte najemno, trochu petržele si odložte stranou na ozdobu. Rozehřejte olej. Nechte zesklovatět lišky, šalotku a česnek. Přidejte ...
	5. Bochánky vařte v páře podle uvedených údajů.
	6. Servírujte na předehřátých talířích. Posypte nasekanou petrželkou a podávejte s liškami.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Nudloví šneci [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte cibuli a česnek, nakrájejte na malé kostičky a nechte zesklovatět na 3 polévkových lžících olivového oleje. Přidejte očištěný špenát a poduste. Ochuťte solí a čerstvě nastrouhaným muškátovým oříškem.
	2. Smíchejte čerstvý kozí sýr a vejce se 3 polévkovými lžícemi olivového oleje. Ochuťte pepřem a solí.
	3. Těsto na nudle vyválejte na pomoučené utěrce na plát o velikosti 30x40 cm. Potřete sýrovým krémem a poklaďte špenátem. Těsto z dlouhé strany za pomoci utěrky srolujte a nakrájejte na 8 stejně velkých kousků.
	4. Takto vzniklé šneky umístěte vedle sebe do vymazané formy řeznou plochou nahoru.
	5. Zahřejte vývar a vlejte do formy.
	6. Šneky posypejte sýrem a pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Špagety-houbová hnízda [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Špagety uvařte al dente, slijte je a ihned do nich vmíchejte 2 lžíce olivového oleje.
	2. Hřiby nechte namočit ve vlažné vodě.
	3. Žampiony opláchněte, očistěte a nakrájejte na drobné kostičky. Šalotku oloupejte a nakrájejte na drobné kostičky. Hřiby nechte okapat a nakrájejte je nadrobno.
	4. Na pánvi rozehřejte máslo. Přidejte šalotku a prolisovaný česnek a poduste. Do pánve dejte žampiony a hříbky a poduste. Pak nechte vychladnout.
	5. Vejce smíchejte se solí, pepřem, smetanou a muškátovým oříškem a přimíchejte do vychladlé houbové směsi. Poté smíchejte se špagetami.
	6. Formu na muffiny vymažte malým množstvím másla. Pomocí vidličky na maso stáčejte ze špaget malá hnízda a dávejte je do formy na muffiny.
	7. Zbývající směs hříbků rozdělte na hnizda a do dolíčků rovnoměrně rozdělte zbývající tekutinu. Pečte podle uvedených údajů.
	8. Hříbková hnízda po upečení vyjměte z formy a podávejte posypané petrželkou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Špenátový závin [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Mouku, sůl, máslo, vejce a vodu prohnětejte, z těsta vytvarujte kouli, potřete ji olejem a zabalenou v potravinové fólii ji dejte na 2 hodiny do chladničky.
	2. Připravte náplň: Cibuli a česnek nadrobno nasekejte a nechte zpěnit na oleji. Rozmrazený špenát dejte do mísy. Sušená rajčata nasekejte nadrobno. S cibulí, česnekem a ricottou přidejte ke špenátu a pečlivě zamíchejte. Přidejte...
	3. Těsto rozválejte na pomoučené utěrce a potom ho vytáhněte. Za tímto účelem zasuňte obě ruce pod těsto a přes hřbety rukou ho od středu vytahujte. Z těsta vytáhněte obdélník.
	4. Náplň rovnoměrně rozložte na těsto. Na okrajích nechte cca 2cm volné. Postranní okraje těsta přehněte přes náplň.
	5. Nazdvihněte utěrku a těsto zarolujte. Přesuňte na papír na pečení. Pomocí papíru na pečení umístěte na plech na pečení a je-li zapotřebí, zahněte do tvaru U. Potřete máslem a ihned pečte podle níže uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Lasagne s lilkem a rajčaty [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rajčata omyjte a nakrájejte na kousky. Cibuli a česnek oloupejte a nakrájejte na malé kostičky.
	2. Rajčatová omáčka: V hrnci zahřejte trochu olivového oleje a poduste na něm cibuli. Přidejte česnek, rajčata, sůl, cukr, pepř a trochu vody. Na nízkém stupni nechte svařit cca 20 minut na hustou omáčku.
	3. Omyjte lilky, nakrájejte podélně na plátky o síle 0,5 cm, osolte a nechte cca 20 minut vypotit. Poté osušte papírovou utěrkou.
	4. Univerzální vysoký plech potřete olivovým olejem a vložte na něj polovinu plátků lilku. Horní stranu lilků potřete olivovým olejem a grilujte podle uvedených údajů.
	5. Stejně postupujte také s druhou polovinou lilků.
	6. Bazalku opláchněte a dosucha protřepte. Mozzarellu nakrájejte na tenké plátky.
	7. Do nákypové formy umístěte trochu omáčky. Na ni umístěte vrstvu plátků lilku a posypte parmezánem a celými lístky bazalky. Poté vždy střídavě naplňte jednu vrstvu rajčatové omáčky, lilku, parmezánu a bazalky tak dlouho, až...
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Lasagne tricolore [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte cibuli, nakrájejte na malé kostičky a poduste na 20 g másla. Přidejte listový špenát a duste cca 10 minut v uzavřeném hrnci. Ochuťte mořskou solí, pepřem a muškátovým oříškem. Špenát lehce vyždímejte a postavte st...
	2. Omáčka: V hrnci nechte zpěnit zbývající máslo, přidejte mouku a krátce poduste. Společně přilejte zeleninový vývar a smetanu a za míchání uveďte do varu. Nechte vařit 5 minut a ochuťte solí, pepřem a muškátovým oříškem.
	3. Rajčata krátce spařte ve vařící vodě, oloupejte a nakrájejte na plátky.
	4. Namažte nákypovou formu.
	5. Příbližně třetinu omáčky naplňte do formy. Pokryjte 3 plátky lasagní a rozdělte na ně polovinu listového špenátu. Posypte třetinou nastrouhaného sýra pecorino. Polovinu plátků rajčat umístěte do formy a ochuťte solí, pepř...
	6. Opět umístěte 3 plátky lasagní a polejte třetinou omáčky. Na ně rozdělte druhou polovinu špenátu a rajčata a ochuťte. Posypte třetinou sýra pecorino.
	7. Jako poslední vrstvu položte 3 plátky lasagní, polejte zbývající omáčkou a posypte zbývajícím sýrem. Pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Gratén dauphinois - bramborový gratén [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Stroužky česneku oloupejte a rozpulte. Formu vytřete česnekem a poté vymažte.
	2. Brambory oloupejte, omyjte a nakrájejte na cca 3 mm tenké rovnoměrné plátky.
	3. Polovinu brambor dejte do formy, okořeňte a posypte cca 50 g sýra. Vložte druhou polovinu, posypte zbývajícím sýrem a ještě jednou okořeňte.
	4. Smetanu osolte, opepřete a ochuťte muškátovým oříškem. Brambory přelijte smetanou a posypejte máslovými vločkami. Gratén pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:

	Ryby

	Pstruh na bílém víně [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Pstruhy krátce omyjte studenou vodou, očistěte a osušte papírovou utěrkou. Pokapejte citrónovou šťávou. Zvenku i zevnitř osolte a opepřete.
	2. Očistěte polévkovou zeleninu a nakrájejte na kostičky. Oloupejte cibuli, citrón omyjte horkou vodou a osušte ho. Citrón a cibuli nakrájejte na kolečka. Na univerzální vysoký plech umístěte polévkovou zeleninu, cibuli a citrón se s...
	3. Poté dejte do vývaru rozdrcené kuličky pepře.
	4. Pstruhy vložte do teplého vývaru a vařte v páře podle uvedených údajů.
	5. Na smetanu s křenem ušlehejte smetanu dotuha. Oloupejte jablko a křen a jemně nastrouhejte, smíchejte s pomerančovou šťávou. Vmíchejte do smetany, osolte, opepřete a ochuťte cukrem.
	6. Citrón omyjte horkou vodou, osušte a nakrájejte na plátky. Uřízněte lístky řeřichy.
	7. Pstruhy opatrně vyjměte z vývaru a naservírujte na předehřáté talíře. Polijte trochou vývaru a ozdobte plátky citrónu a řeřichou. Smetanu s křenem podávejte odděleně.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Pstruh na bylinkách na plechu [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Přeberte bylinky, opláchněte je a dosucha protřepte. Polovinu bylinek jemně nasekejte a postavte stranou.
	2. Univerzální vysoký plech potřete olivovým olejem. Posypte solí s přísadou chili, citrónovým pepřem a barevným pepřem. Na tuto směs rozdělte celé bylinky.
	3. Pstruhy krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Citrón omyjte horkou vodou, osušte, ostrouhejte kůru a vytlačte šťávu. Pstruhy pokapejte citronovou šťávou a zvenku i zevnitř osolte mořskou solí. Dp břicha každé...
	4. Pstruhy umístěte na univerzální vysoký plech. Na ně rozdělte nasekané bylinky, posypte kakovým práškem a umístěte kousky másla. Vařte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Dorády v kůrce ze soli a bylinek [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Vyjměte dorády, krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Zvenku i zevnitř pokapejte citronovou šťávou.
	2. Mořskou sůl dobře promíchejte se solí s přísadou chili.
	3. Opláchněte bylinky a dosucha protřepte. Z citrónového tymiánu otrhejte lístečky a přidejte je k soli.
	4. Univerzální vysoký plech posypte vrstvou solné směsi podle velikosti ryb.
	5. Položte na ni dorády, ke každé rybě položte větvočku rozmarýnu a obložte po stranách i nahoře zbývající solí. Povrch navlhčete vodou a podle uvedených údajů ryby upečte.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Candát se špekem, brambory a čočkou [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Cibuli, česnek a kořen petržele oloupejte a nakrájejte na nudličky. V hrnci rozehřejte 1 polévkovou lžíci oleje a poduste na něm zeleninu.
	2. Přidejte propláchnutou čočku, pernod, bobkový list a hřebíček. Zalijte vývarem a vše nechte při střední teplotě povařit cca 30 minut. Nakonec přidejte ocet.
	3. Mezitím candáta krátce opláchněte zevnitř a zvenku studenou vodou, osušte ho papírovými utěrkami a z obou stran ho na několika místech příčně nařízněte. Pokapejte šťávou z jednoho citrónu a 1 polévkovou lžící oleje a oso...
	4. Brambory oloupejte, podélně rozčtvrťte a smíchejte se 2 polévkovými lžícemi oleje a osolte. Brambory umístěte do vymazané nákypové formy.
	5. Rybu z jedné strany krátce opečte. Opečenou stranou dolů přidejte k bramborám a uvařte podle uvedených údajů.
	6. Lístky petržele nasekejte nadrobno. Zbytek citronové šťávy, petržel a máslové vločky vmíchejte do čočky. Osolte a opepřete. S bramborami podávejte k rybě.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Gratinované filé z candáta s křenovou omáčkou [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Filé z candáta krátce omyjte ve studené vodě a osušte papírovou utěrkou. Vytlačte citrón. Filé pokapejte citrónovou šťávou a ochuťte solí a pepřem.
	2. Na omáčku ohřejte v hrnci máslo. Přidejte mouku a nechte ji krátce zpěnit. Podlejte bílým vínem a zalejte rybím vývarem. Omáčku nechte mírně vařit 5 minut. Přidejte smetanu a křen. Osolte, opepřete a pikantně dochuťte.
	3. Omáčku přelijte do nákypové formy a do omáčky vložte filé kůží nahoru. Smíchejte strouhanku s mletou paprikou, směsí posypte candáta a pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Mořská parmice nachová na zelenině [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rybí filety krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Vytlačte citrón a rybu osolte a pokapejte citrónovou šťávou.
	2. Oloupejte cibule a česnek a cibuli nakrájejte na kostičky o velikosti cca 1 cm. Očistěte lilek a cuketu, omyjte a nakrájejte na kostičky o velikosti cca 1 cm. Opláchněte čerstvé bylinky a dosucha protřepte. Z citronového tymiánu polo...
	3. Na olivovém oleji poduste cibuli, česnek a bylinky. Ochuťte solí, pepřem a cukrem. Přidejte kostičky zeleniny a duste společně 3-4 minuty. Přidejte rajčata a olivy a vše povařte cca 10 mint. Opět ochuťte.
	4. Pro každé rybí filé vystřihněte alobal o rozměrech 30x30 cm. Každý kus uprostřed namažte olivovým olejem, rozdělte zeleninu a na ni položte rybu s kůží nahoru. Na rybu umístěte vetvičky citrónového tymiánu, který jste si um...
	5. Balíčky položte na univerzální vysoký plech a vařte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Filé z lososa s listovým špenátem a rajčaty [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte šalotky a nakrájejte na malé kostičky a poduste na másle. Přidejte listový špenát a duste cca 10 minut v uzavřeném hrnci. Poté osolte mořskou solí.
	2. Gorgonzolu nakrájejte na kostky, vmíchejte ke špenátu a opepřete.
	3. Rajčata omyjte, odstraňte lůžka stopek a rajčata rozpulte. Na pánvi rozpalte olivový olej. Na oleji mírně osmahněte rajčata a ochuťte solí, pepřem a cukrem.
	4. Filé z lososa krátce opláchněte studenou vodou, osušte papírovou utěrkou a nakrájejte na kousky o velikosti 3 cm.
	5. Opražte piniová jádra na pánvi bez tuku.
	6. Listový špenát umístěte do vymazané nákypové formy. Na špenát umístěte plátky lososa a ochuťte solí a pepřem. Na lososa pak umístěte půlky rajčat. Posypte piniovými oříšky a parmesánem a grilujte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Rybí balíčky s chřestem [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Oloupejte bílý chřest celý, zelený chřest jen ve spodní třetině a odkrojte konce. Chřest nakrájejte na kousky velké cca 5 cm.
	2. Přiveďte do varu vodu. Osolte, opepřete, ocukrujte a ochuťte citronovou šťávou. Přidejte chřest a předvařte cca 5 minut.
	3. Ve velké míse smíchejte bylinky s octem, olivový olej a hořcici. Přidejte chřest, ochuťte mořskou solí a pepřem a nechte táhnout cca 10 minut.
	4. Rybu krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Pokapejte citrónovou šťávou a ochuťte solí a pepřem.
	5. Pro každé rybí filé vystřihněte pečicí papír o rozměrech 30x30 cm a umístete do malé mísy. V miskách rovnoměrně rozdělte marinovaný chřest, rybí filé a garnáty. Pečicí papír zabalte do balíčku a nahoře uzavřete kuchyň...
	6. Balíčky položte na univerzální vysoký plech a vařte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:


	Platýsové rolky s ratatouille [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Filety z platýse krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Pokapejte citrónovou šťávou a osolte.
	2. Mladé cibulky a řapíkatý celer omyjte, očistěte a nakrájejte na tenká kolečka. Cibuli oloupejte a nakrájejte nadrobno.
	3. Očistěte lilek a cuketu, omyjte a očistěte. Lilek nakrájejte na kostičky o velikosti cca 1 cm. Pomocí úsporné škrabky oloupejte z cukety 8 tenkých plátků a umístěte stranou na rybí závitky. Zbylou cukinu nakrájejte na kostičky.
	4. Rajčata omyjte a nakrájejte na kostičky. Opláchněte bylinky, dosucha protřepte a najemno nasekejte.
	5. Rozehřejte olivový olej. Společně poduste jarní cibulku, řapíkatý celer, bylinky a kostičky cibule. Přidejte zbývající zeleninu a pasírovaná rajčata. Ochuťte cukrem, osolte a opepřete. Přidejte bobkový list a nechte ratatouille...
	6. Na každé filé z platýse položte jeden plátek cukiny, srolujte a sepněte párátkem. Rybí závitky umístěte na ratatouille a vařte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Rolky z mořského jazyka s bazalkovo-lososovou náplní [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Smetanu na náplň nechte svařit na polovinu původního objemu. Bazalku krátce opláchněte studenou vodou a dosucha protřepte. Otrhejte lístky a několik lístků si odložte stranou na ozdobu. Filé z lososa krátce omyjte ve studené vodě...
	2. Filé z mořského jazyka krátce opláchněte studenou vodou, očistěte, osušte papírovou utěrkou, rozložte a mírně osolte. Jednotlivé filety potřete bazalkovou náplní a zarolujte. Upevněte dřevěným špízem.
	3. Namažte a jemně osolte nákypovou formu. Vložte do ní rybí závitky a zalijte vínem. Vařte v páře podle uvedených údajů.
	4. Mezitím nechte smetanu na omáčku svařit na polovinu původního objemu.
	5. Po uvaření v páře filety vyjměte a rybí vývar přidejte do smetany. Ochuťte máslem, solí a pepřem. Závitky z mořského jazyka přelijte omáčkou a ihned podávejte.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Marinovaní garnáti s pestrou zeleninou [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Garnáty krátce omyjte studenou vodou, očistěte a osušte papírovou utěrkou.
	2. Cuketu, mrkev a papriku očistěte a nakrájejte na jemné nudličky. Čili papričku nakrájejte velmi nadrobno. Rajčata zbavte jadérek a nakrájejte na jemné kostičky.
	3. Zázvor oloupejte a nastrouhejte. Stroužky česneku nasekejte najemno. Limetku omyjte horkou vodou, osušte a ostrouhejte kůru. Vytlačte šťávu. Smíchejte olej, zázvor, česnek, kůru a šťávu z limetky, koření, kokosové mléko a sójo...
	4. Garnáty a zeleninu umístěte na univerzální vysoký plech.
	5. Potom vařte v páře podle uvedených údajů.
	6. Mezitím uvařte nudle al dente podle údajů na obalu. Poté je slijte a rozdělte na předehřáté talíře nebo misky. Na nudle umístěte směs z garnátů. Ozdobte koriandrem a ihned podávejte.
	Takto provedete nastavení:


	Plněné kapustové kuličky [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rybí filety krátce omyjte studenou vodou, očistěte a osušte papírovou utěrkou. Lososa také krátce omyjte studenou vodou a důkladně osušte papírovými utěrkami. Nakrájejte na malé kostičky, zalijte vermutem, důkladně promíchejte...
	2. Naplocho seřízněte střední žebra kapustových listů. Listy blanšírujte v děrované parní nádobě podle uvedených údajů.
	3. Rozložte je na utěrku a nechte oschnout.
	4. Mořského okouna jemně umixujte v robotu. Postupně přimíchávejte smetanu. Bílek ušlehejte do tuhé pěny a společně s lososem nakrájeným na kostičky přimíchejte do rybí směsi. Osolte a opepřete.
	5. Šálek vyložte velkým kapustovým listem nebo dvěma menšími listy. Přidejte trochu rybí směsi, list nahoře zabalte a pevně stlačte k sobě. Vzniklé kuličky vyklopte do mírně vymazané děrované parní nádoby. Kapustové kuličky ...
	6. Rybí vývar, vermut, smetanu a šafrán povařte na hustou omáčku. Osolte, opepřete a okořeňte trochou koriandru. Omáčku nalijte na talíř a na ni umístěte kapustové balíčky.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:

	Drůbež a maso

	Ovocné krůtí rolády [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Žampiony opláchněte studenou vodou, osušte papírovými utěrkami a očistěte. Oloupejte cibule a obě přísady nakrájejte nadrobno. V pánvi zahřejte 1 polévkovou lžíci oleje s máslem a osmahněte žampiony se třetinou nakrájené ci...
	2. Krůtí řízky krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Podle potřeby trochu stlačte. Řízek umístěte mezi 2 plátky pěčicího papíru a paličkou na maso nebo těžkým hrncem stlačte. Řízky namažte olejem, osolte,...
	3. Prorostlou slaninu nakrájejte na malé kousky, položte na krůtí řízky a rozdělte na ně houbovou směs. Srolujte rolády a sepněte je dřevěnými špízy nebo kuchyňskou nití.
	4. Polovinu připravené cibule umístěte se 2 polévkovými lžícemi oleje na univerzální vysoký plech a na ně umístěte rolády.
	5. Rolády pečte podle uvedených údajů.
	6. Mezitím nechte na omáčku roztopit 20 g másla, poduste zbývající cibuli a nechte s cukrem zkaramelizovat. Podlejte zeleninovým vývarem a vínem a přidejte nakrájené meruňky. Osolte a opepřete.
	7. Po 15 minutách pečení rolády zalejte touto omáčkou a dopečte.
	8. Z rolád vytáhněte dřevěné špízy nebo kuchyňskou nit. Krůtí rolády podávejte s ovocnou omáčkou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Plněná krůtí prsa [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Krůtí prsa krátce opláchněte studenou vodou a osušte papírovými utěrkami. Nožem nařízněte ze silné strany tak, aby vznikla kapsa.
	2. Housku nakrájejte na kostky o velikosti cca 1 cm.
	3. Oloupejte šalotku a česnek. Šalotku nakrájejte na drobné kostičky a poduste na másle. Přidejte stroužek česneku a poduste. Přidejte listový špenát, zakryjte pokličkou a vařte cca 5 minut.
	4. Vyjměte stroužek česneku. Špenát ochuťte mořskou solí, pepřem a muškátovým oříškem. Přidejte sýr s modrou plísní a vše smíchejte.
	5. Ohřejte mléko, nalejte ho na housky a nechte krátce vsáknout. Poté přidejte špenát a dobře promíchejte.
	6. Maso zevnitř a zvenku ochuťte mořskou solí a pepřem a naplňte špenátovou směsí. Otvor zajistěte malým dřevěným špízem a zavažte kuchyňskou nití.
	7. V pekáči rozehřejte přepuštěné máslo a krůtí prsa ze všech stran opečte.
	8. Šalotky oloupejte, nakrájejte na čtvrtky a opečte. Přilijte drůbeží vývar a krůtí prsa pečte podle uvedených údajů. Po cca 45 minutách jednou otočte.
	9. Po ukončení doby pečení umístěte krůtí prsa na teplé místo. Základ omáčky přiveďte k varu, ochuťte a podle chuti zahustěte škrobovou moučkou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Grilované kuře plněné bylinkami [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Kuřata omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Rozdělte na dvě stejné poloviny, přitom odstraňte páteř.
	2. Vnitřní strany půlek kuřat okořeňte pepřem a solí. Opláchněte bylinky, dosucha protřepte a umístěte v půlkách kuřat. Pokapejte citrónovou šťávou.
	3. Půlky kuřat položte bylinkovou stranou dospodu na rošt.
	4. Smíchejte olej s kořením a půlky kuřat namažte touto směsí.
	5. Půlky kuřat grilujte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Marinované kuřecí špízy [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Plátky kuřecích prsou krátce omyjte ve studené vodě, zbavte kůžičky a osušte papírovou utěrkou. Nakrájejte kostičky o velikosti cca 3cm a vložte do mělké formy.
	2. Šalotku oloupejte a nakrájejte na drobné kostičky. Připravte marinádu: Smíchejte dýňový olej, balzamikový ocet, šťávu z půlky pomeranče, med, několik lístků bazalky a na kostičky pokrájenou šalotku. Osolte a opepřete a nalij...
	3. Papriku očistěte, rozpulte, odstraňte semena a nakrájejte na kostičky. Houby očistěte a odstraňte nožičky. Cherry rajčata omyjte.
	4. Kuřecí kostičky vyjměte z marinády a každý kousek zabalte do lístku bazalky. S kousky papriky, houbami, cherry rajčaty napíchejte na 4 velké špízy a ty umístěte na univerzální vysoký plech. Vařte v páře podle uvedených údajů.
	5. Mezitím v malém hrnci za stálého míchání ohřejte přísady na salátovou zálivku.
	6. Rukolu omyjte a osušte papírovými utěrkami. Rozložte ji na tác a na ni položte špízy. Špízy pokapejte teplou salátovou zálivkou. Podávejte s čerstvě namletým černým pepřem.
	Takto provedete nastavení:


	Křupavé kachny s náplní z pečených jablek [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Kachnu krátce opláchněte studenou vodou, uvnitř dobře očistěte a osušte papírovými utěrkami.
	2. Opláchněte majoránku, dosucha protřepte a otrhejte lístky. Kachny zevnitř a na povrchu ochuťte mořskou solí, pepřem a majoránkou. Vnitřní stranu kachen bohatě potřete pomerančovou marmeládou.
	3. Jablka omyjte a hodně vydlabejte jádřince. Nasekejte rozinky, datle a marcipán a smíchejte je s vlašskými ořechy. Touto směsí naplňte jablka.
	4. Každou kachnu naplňte 2 jablky, otvor sešpendlete dřevěnými špízy a do kříže svažte kuchyňskou nití.
	5. Kachny položte na rošt prsy dolů a pečte jak je uvedeno 70 minut. Po 40 minutách otočte.
	6. Po 70 minutách podle uvedených údajů dále pečte s novým nastavením. 10 minut před koncem doby přípravy potřete šťávou z pečeně a dopečte.
	7. Upečené kachny vyjměte z trouby, umístěte na jiné nádobí a udržujte v teple.
	8. Na omáčku odeberte nadbytečný tuk a postavte stranou. Kachní vývar nalejte do univerzálního vysokého plechu. Pomocí kuchyňského štětce uvolněte základ omáčky, nalejte do hrnce a zahřejte na varné zóně. Omáčku ochuťte mořs...
	9. Kachny naporcujte a podávejte s omáčkou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Asijská kachní prsa [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Kachní prsa krátce opláchněte studenou vodu a osušte papírovou utěrkou. Vrstvu tuku nařízněte ostrým nožem do kosočtverce. Potřete solí a pepřem. Filety položte kůží nahoru na rošt a pečte, jak je uvedeno.
	2. Mrkve oloupejte a nakrájejte šikmo na plátky. Jarní cibulku omyjte, očistěte a rozdělte na čtvrtky.
	3. Na pánev nalijte olej. Opečte na něm mrkve a jarní cibulku. Přilijte kuřecí vývar, sojovou omáčku a sherry. Oloupaný zázvor protlačte lisem na česnek a přidejte. Otevřené povařte asi 5 minut.
	4. Vmíchejte výhonky. Ochuťte javorovým sirupem, solí, pepřem a chilli.
	5. Kachní prsa nakrájejte na tenké plátky a položte na zeleninu. Omyjte koriandr a otrhejte lístky. Plátky ozdobte lístky koriandru a kešu oříšky.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Hovězí plec s omáčkou s nakládanými cibulkami [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Maso krátce omyjte ve studené vodě a osušte papírovou utěrkou. Potřete solí a pepřem a posypte moukou. V pekáči rozehřejte přepuštěné máslo a ze všech stran křupavě opečte maso. Vyjměte z pekáče.
	2. Ve vypečeném tuku nechte zkaramelizovat cukr a za stálého míchání zalejte estragonovým octem. Oloupejte šalotky. Přidejte máslo, šalotky a nakládané cibulky se šťávou. Na ně položte maso, pekáč uzavřete a pečte podle uveden...
	3. Po cca 40 minutách vyjměte naložené cibulky a postavte stranou. Od této chvíle maso několikrát polejte šťávou z pečeně a otočte. Je-li zapotřebí, podlejte trochou vody.
	4. Na konci doby přípravy vyjměte maso z pekáče a udržujte ho teplé. Kuchyňským štětcem uvolněte základ z pečení od okraje, podlejte cca 500 ml vody a nechte vzkypět.
	5. Potravinářský škrob rozmíchejte v trošce vody, vmíchejte do omáčky a dále zvolna vařte.
	6. Omáčku přeceďte přes jemné sito a ochuťte solí, pepřem a estragonovým octem. Do omáčky přidejte nakládané cibulky a vše ještě jednou zahřejte. Omáčku podávejte spolu s masem.
	Takto provedete nastavení:


	Ossobuco [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Plátky telecího kolínka krátce omyjte studenou vodou, osušte papírovou utěrkou, okořeňte a obalte v mouce.
	2. Oloupejte cibule, mrkve a stroužky česneku. Cibuli a mrkev nakrájejte na kousky velké 1 cm. Česnek nasekejte nadrobno. Bio citrón omyjte horkou vodou, osušte a ostrouhejte kůru.
	3. V pekáči rozehřejte přepuštěné máslo. Plátky kolínka opečte. Vyjměte z pekáče a postavte stranou.
	4. Ve vypečeném tuku osmahněte cibuli, mrkev a česnek. K zelenině přidejte cherry rajčátka, telecí vývar, červené víno, bylinky a nastrouhanou kůru bio citrónu.
	5. Do omáčky vložte maso a duste podle uvedených údajů.
	6. Ossobuco před podáváním ještě jednou ochuťte.
	Takto provedete nastavení:


	Telecí panenka v plášti z limetky a meduňky [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Na pracovní desku položte několik listů papíru na pečení. Limetky omyjte horkou vodou, osušte a kůru ostrouhejte na pečicí papír. Opláchněte meduňku, dosucha protřepte a oddělte asi 15 lístků a nadrobno je nasekejte. Zbytek si o...
	2. Telecí panenku krátce omyjte ve studené vodě a osušte papírovou utěrkou. Odřežte tuk, kůži a vlákna a opepřete. Cca 4 minuty opečte ze všech stran v horkém přepuštěném másle.
	3. Maso vyjměte z pánve a umístěte na připravený pečicí papír. Panenku pevně zabalte, strany zatočte a nechte cca 25 minut zabalenou v pečicím papíru. Poté vybalte, maso položte na plech na pečení a pečte podle uvedených údajů.
	4. Na omáčku nakrájejte nadrobno šalotky. Osmahněte na horkém másle, podlejte vývarem a vínem. Přidejte dvě větvičky meduňky a nechte zredukovat na 3 polévkové lžíce.
	5. Přes síto přelejte do druhého hrnce. Společně se smetanou přiveďte k varu a při nízké teplotě nechte vařit cca 15 minut, až omáčka získá lehkou krémovou konzistenci. Ochuťte troškou nastrouhané kůry z limetky, 1-2 polévkov...
	6. Filé osolte bylinkovou solí a nakrájejte na plátky. Ozdobte několika lístky meduňky a podávejte s horkou omáčkou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Delikátní telecí hřbet v plášti z kapusty [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Vlažnou vodou opatrně omyjte vepřovou podbřišnici a namočte ji.
	2. Přiveďte k varu slanou vodu a prášek do pečiva. V této vodě krátce blanšírujte listy kapusty a nechte odkapat.
	3. Maso krátce omyjte ve studené vodě a osušte papírovou utěrkou. V pekáči rozehřejte přepuštěné máslo a ze všech stran opečte maso. Při pečení přidejte větvičky rozmarýnu a oloupané stroužky česneku. Vyjměte maso, osolte, ...
	4. Kapustové listy u stonku trochu nařízněte a na pracovní ploše přes sebe rozložte podle velikosti telecího hřbetu. Na ně položte maso a obalte zbývajícími kapustovými listy
	5. Vepřovou podbřišnici ještě jednou vymyjte a rozložte na pracovní ploše. Na ni položte telecí hřbet a zabalte ho. Přečnívající vepřovou podbřišnici odstřihněte nůžkami.
	6. Telecí hřbet umístěte do pekáče a pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Vepřová pečeně s medovou tymiánovou kůrkou [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Maso krátce omyjte ve studené vodě a osušte papírovou utěrkou. Osolte a opepřete. Umístěte na univerzální vysoký plech kůží naspod. Oloupejte stroužky česneku. K masu přidejte vodu a stroužky česneku a pečte podle uvedených ...
	2. Oloupejte šalotky, celer, mrkev a pastináky, očistěte a nakrájejte na cca 3 cm dlouhé kousky. Omyjte řapíkatý celer a pórek, nakrájejte také na cca 3 cm dlouhé kousky a postavte stranou.
	3. Po cca 40 minutách pečení maso obracečkou opatrně oddělte od univerzálního vysokého plechu a otočte.
	4. Zeleninu - s výjimkou pórku a řapíkatého celeru - rozložte kolem masa, podlejte balsamikovým octem a vodou. Opláchněte tymián a dosucha ho protřepte. Společně s kuličkami nového koření přidejte k zelenině a pečte dále cca 60 m...
	5. Přidejte pórek a řapíkatý celer, je-li zapotřebí dolejte ještě trochu vody a pečte dalších 40 minut.
	6. Mezitím vymačkejte šťávu z citrónu a šťávu smíchejte s medem a 1 čajovou lžičkou lístků tymiánu.
	7. Maso potřete směsí medu s citrónem a dopečte.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Roast pork Cantonese style [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Maso krátce omyjte ve studené vodě, osušte papírovou utěrkou a podélně rozpůlte.
	2. Očistěte jarní cibulky, omyjte a nakrájejte na kousky dlouhé asi 2 cm. Zázvor nakrájejte na malé kostičky. V míse smíchejte koření a omáčku. Přidejte jarní cibulky a zázvor. Maso nechte marinovat v ledničce přikryté v omáčce...
	3. Maso umístěte do pekáče a pečte podle uvedených údajů.
	4. Po 20 minutách pečení maso potřete medem a otočte. Ve zbývající době pečení ještě jednou otočte a potřete medem.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Vepřový hřbet s meruňkovou omáčkou [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Omáčka: oloupejte šalotku a nakrájejte na kousky. Meruňky omyjte, zbavte pecek a rozpulte.
	2. Vepřový hřbet krátce opláchněte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Osolte mořskou solí a opepřete.
	3. V pekáči rozehřejte přepuštěné máslo a ze všech stran opečte maso. Zalejte bílým vinným octem a maso vyjměte.
	4. Ve vypečeném tuku poduste polovinu šalotek a meruňky a přidejte větvičky tymiánu.
	5. Přidejte bílé víno a opět přidejte maso. Pečte v otevřeném pekáči podle uvedených údajů.
	6. Po cca 45 minutách doby pečení přidejte zbývající šalotky a meruňky a zalejte telecím vývarem.
	7. Vepřový hřbet dopečte. Vyjměte větvičky tymiánu a dochuťte omáčku.
	8. Omyjte jarní cibulku, zelenou část nakrájejte na malá kolečka a před podáváním jimi posypte maso.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Jehněčí hřebínek v medové marinádě s levandulí [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Jehněčí hřebínek krátce opláchněte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Opláchněte tymián, dosucha ho protřepte a otrhejte lístky. Smíchejte s květy levandule. Oloupejte česnek a nakrájejte na drobno. Vytlačte půlku cit...
	2. Maso položte na rošt a pečte podle uvedených údajů.
	3. Na citrónové máslo s tymiánem omyjte citron horkou vodou a osušte ho. Podélně ho rozčtvrťte a nakrájejte na plátky o šířce 1 cm.
	4. V hrnci nechte zkaramelizovat cukr. Snižte teplotu. Přidejte plátky citrónu, citrónovou šťávu, 50 ml vody, lístky tymiánu a máslo a povařte cca 3 minuty.
	5. Citrónové máslo s tymiánem podávejte k jehněčímu hřebínku.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Jehněčí bok plněný hruškou s chili [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Oloupejte česnek. Opláchněte petržel a osušte papírovými utěrkami. Česnek a petržel nasekejte nadrobno.
	2. Hrušky oloupejte, rozpulte, zbavte jádřince a nakrájejte na malé kostičky. Omyjte čili papričku, rozpulte ji, zbavte semen a nadrobno nakrájejte.
	3. Na pánvi rozehřejte olej. Krátce poduste česnek, petržel, hrušku a chili. Přidejte piniové oříšky. Přelijte do mísy a nechte vychladnout.Vmíchejte sýr pecorino.
	4. Maso krátce omyjte ve studené vodě, osušte papírovou utěrkou a případně odkrojte část silné vrstvy tuku. Vždy nakrojte malou kapsu a osolte a opepřete. Naplňte 1-2 polévkovými lžícemi hruškové náplně a kapsy uzavřete dřev...
	5. Cibuli oloupejte a nakrájejte na plátky. Na pánvi rozehřejte olivový olej, maso krátce opečte ze všech stran a umístěte do pekáče. Na pánvi krátce osmahněte cibuli a nechte zkaramelizovat s cukrem. Zalejte vínem a jehněčím vývarem
	6. Maso polejte základem omáčky a jehněčí bok pečte podle uvedených údajů.
	7. Hotový jehněčí bok podávejte se šťávou vzniklou při pečení.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Gratinované steaky z jeleního hřbetu [Index: ] [Index: ]
	Na 4 porcí
	1. Připravte topping: z toastového chleba odkrojte kůrku a nakrájejte na malé kostičky. Orestujte na pánvi a postavte stranou.
	2. Očistěte kořenovou zeleninu a škrabkou nakrájejte na tenké plátky. Oloupejte šalotku a nakrájejte na tenká kolečka.
	3. Steaky krátce omyjte studenou vodou a osušte papírovou utěrkou. Na pánvi rozehřejte olej a steaky krátce opečte z obou stran. Přidejte kořenovou zeleninu a krátce společně osmažte. Steaky osolte a opepřete, společně s opečenou ko...
	4. Hotové steaky vyjměte z pekáče a dejte do tepla.
	5. Základ omáčky podlejte zvěřinovým vývarem, okořeňte a přes jemné síto přelejte do hrnce. Podle chuti zahustěte a ještě jednou ochuťte.
	6. Připravte topping: omyjte jablko a hrušku a se slupkou jemně nastrouhejte. Vmíchejte crème fraîche, přidejte kostičky toastového chleba a osolte a opepřete.
	7. Steaky umístěte zpět do pekáče a topping rozdělte na steaky. Smíchejte strouhanku a lískové oříšky, posypte jimi steaky a ve výšce 3 gratinujte podle uvedených údajů.
	8. Steaky z jeleního hřbetu podávejte spolu s omáčkou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:

	Dezerty, suflé a sladké pokrmy

	Borůvkové suflé [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Předehřejte troubu.
	2. Formičky na suflé vymažte máslem a vysypejte cukrem.
	3. Oddělte žloutky a bílky. Žloutky vymíchejte do hladka s tvarohem a moukou a přidejte citrónovou šťávu. Ušlehejte do tuha bílek se solí a postupně přidejte cukr. Sníh z bíků přimíchejte do tvarohové hmoty a opatrně vmíchejte ...
	4. Těsto na suflé rozdělte do formiček, pořádně posypte moučkovým cukrem a pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Čokoládový dort s medovými meruňkami a levandulí [Index: ]
	Na cca 10 ks
	1. Nasekejte čokoládu na kousky, společně s máslem umístěte do misky a nechte rozpustit ve vodní lázni.
	2. Dno a okraje formy vyložte pečicím papírem.
	3. Cukr a vejce utřete do pěny. Pomalu přilejte a vmíchejte ochlazenou čokoládovou směs.
	4. Předehřejte troubu.
	5. Prosijte mouku a smíchejte s namletými piniovými oříšky a pimentem. Pomocí metličky na sníh opatrně vmíchejte do vymíchané hmoty. Těsto naplňte do rozevírací formy a pečte, jak je uvedeno.
	6. Meruňky omyjte, rozpulte a nakrájejte na nudličky široké cca 1 cm. Na pánvi ohřejte med. Přidejte nudličky meruněk, meruňkovou a citrónovou šťávu a nechte táhnout cca 5 minut.
	7. Čokoládový koláč podávejte nakrájený na kousky, společně s nudličkami meruněk a květy levandule.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Espresso-čokoládové koláčky [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. Polevu nalámejte na malé kousky a dejte do mísy. Přidejte máslo a instantní espreso, rozpusťte ve vodní lázni a nechte trochu vychladnout.
	2. Předehřejte troubu.
	3. Mezitím z vajec, žloutků a cukru ušlehejte ručním mixérem krém. Přimíchejte rozpuštěnou polevu s moukou.
	4. Vymažte 6 formiček, vysypte je moukou a naplňte čokoládovým těstem. Koláčky pečte, jak je uvedeno.
	5. Čokoládové koláčky vyklopte na talíř a nechte je krátce odležet. Měly by být uvnitř ještě téměř tekuté.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Tvarohové knedlíky s karamelizovaným ananasem [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Zbílého chleba odstraňte kůrku, nakrájejte ho na malé kostičky a opražte na pánvi bez tuku. Nechte vychladnout.
	2. Máslo s moučkovým cukrem ušlehejte ručním mixérem do pěny. Postupně přidejte vejce a dále šlehejte.
	3. Polovinu citrónu omyjte horkou vodou a ostrouhejte kůru. Podélně rozkrojte vanilkový lusk a vyškrabte dřeň lusku. Bílý chléb nakrájený na kostičky, vaječnou hmotu, vanilkovou dřeň a nastrouhanou citronovou kůru důkladně promíc...
	4. Tvaroh vymačkejte v utěrce a smíchejte se směsí. Zakryjte a nechte 30 minut odležet vchladu.
	5. Vytvarujte malé knedlíčky cca po 60 g. Varnou neděrovanou parní nádobu vymažte slabě máslem a tvarohové knedlíčky vařte v páře podle uvedených údajů.
	6. Ananas oloupejte, rozčtvrťte a odstraňte tvrdou část. Nakrájejte na ploché kousky. Na pánvi rozehřejte máslo s cukrem. Cukr by měl mírně zkaramelizovat. Do pánve přidejte ananas a opečte při vysoké teplotě. Ochuťte pomerančov...
	Takto provedete nastavení:


	Španělský flan a hruškový kompot [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 6
	1. V hrnci bez zvláštní povrchové úpravy s těžkým dnem rozehřejte při střední teplotě 80 g cukru tak dlouho, dokud se cukr na okraji nezačne rozpouštět. Dřevěnou vařečkou opatrně míchejte od kraje, aby cukr zkapalněl a zkaramel...
	2. Pomalu přiveďte k varu smetanu a mléko. Vanilkový lusk podélně rozpulte, vyškrábejte dřeň a společně s luskem přidejte do mléka. Nechte 5 minut odstát. V míse smíchejte žloutky a zbytek cukru. Směs se smetanou znovu přiveďte k...
	3. Pomeranč omyjte horkou vodou, osušte a ostrouhejte kůru. Přidejte sherry a pomerančovou kůru a přes jemný cedník nalijte do formiček. Formičky postavte do děrované parní nádoby a zakryjte potravinovou fólií.
	4. Bio citrón omyjte horkou vodou a osušte. Hrušky oloupejte, rozpulte a zbavte jádřince. Nakrájejte na plátky, umístěte do ploché formy a pokapejte šťávou z poloviny citrónu. Přidejte víno, cukr a trochu citrónové kůry a zasuňte ...
	5. Ovoce vyjměte z nálevu. Tekutinu svařte do sirupu, nalijte na ovoce a kompot postavte do chladu.
	6. Flan nechte vychladnout, nejlépe přes noc. Formičky postavte na chvilku do horké vody a flan vyklopte na talíř. Na pánvi bez tuku opražte piniové oříšky a podávejte společně s flanem.
	Takto provedete nastavení:


	Rebarborovo-jablečný kompot [Index: ] [Index: ]
	Počet porcí 4
	1. Rebarboru omyjte, oloupejte a odřízněte oba konce. Silné stonky podélně rozkrojte, poté nakrájejte na kousky.
	2. Rebarboru umístěte do formy, posypte cukrem a zamíchejte.
	3. Jablka omyjte a oloupejte. Krátce před přípravou jablka rozčtvrťte, vykrojte jádřince a nakrájejte na plátky. S celou skořicí přidejte k rebarboře.
	4. Když ovoce pustí trochu šťávy, nechte směs rebarbory a jablek vařit v páře podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:

	Koláče a drobné pečivo

	Máslový koláč - základní recept na kynuté těsto [Index: ] [Index: ]
	Na cca16 ks
	1. Na kynuté těsto smíchejte v míse mouku a droždí. Přidejte všechny ostatní přísady a těsto dobře prohnětete cca 10 minut hnětacími háky ručního šlehače nebo kuchyňského robota. Nechte vykynout na teplém místě tak dlouho, a...
	2. Namažte plech a vyválejte na něm těsto. Těsto několikrát propíchněte vidličkou a nechte ho přikryté ještě jednout kynout.
	3. Na polevu smíchejte máslo se sirupem. Máslovou směs malou lžičkou po porcích rozmístěte na vyválené těsto. Posypejte polovinou cukru a poté mandlemi se zbytkem cukru.
	4. Máslový koláč pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Vánočka s hrozinkami [Index: ]
	Na cca 20 plátků
	1. Na kynuté těsto smíchejte v míse mouku a droždí. Přidejte všechny ostatní přísady a dobře prohnětete těsto. Nechte na teplém místě kynout 20-30 minut.
	2. Těsto ještě jednou dobře prohnětejte a rozdělte na 3 stejně velké díly. Z každého kusu vytvaruje váleček a ze 3 válečků upleťte jednu volnou vánočku.
	3. Plech vyložte pečicím papírem. Na něj umístěte vánočku a nechte kynout dalších 20 minut. Vánočka by měla vykynout a její objem by se měl zvětšit asi o polovinu.
	4. Rozmíchejte žloutek s mlékem. Potřete vánočku a pečte, jak je uvedeno.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Angreštový koláč s madlovým topingem - základní recept na třené těsto [Index: ] [Index: ]
	Na cca 12 ks
	1. Máslo a cukr utřete do pěny. Postupně přimíchejte vejce.
	2. Smíchejte mouku s práškem do pečiva a vmíchejte do hmoty.
	3. Těsto naplňte do vymazané rozevírací formy. Angrešt krátce omyjte, osušte a rozdělte na těsto.
	4. Posypte mandlemi a cukrem a koláč pečte podle uvedených údajů.
	5. Hotový, ještě horký koláč posypejte moučkovým cukrem.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Jablečný koláč s karamelizovanými vlašskými ořechy [Index: ]
	Na cca 12 ks
	1. Pomeranč omyjte horkou vodou a osušte. Pomocí škrabky na citrón nebo úspornou škrabkou ostrouhejte tenkou kůru a nakrájejte na tenké proužky. Bílou kůru neškrábejte.
	2. Hrubě nasekejte vlašské ořechy a bez tuku orestujte na povrstvené pánvi, proužky pomerančové kůry také krátce orestujte. Posypte cukrem a přísady nechte zkaramelizovat.
	3. Dno rozevírací formy vyložte papírem na pečení a namažte okraj formy. Ve formě rozdělte karamelizované vlašské ořechy.
	4. Jablka omyjte, oloupejte, zbavte jádřinců a nakrájejte na kostičky o velikosti cca 2 cm.
	5. Máslo s cukrem utřete do pěny. Jednotlivě vmíchejte vejce a přidejte pomerančovou marmeládu. Mouku smíchejte s práškem do pečiva, prosijte a vmíchejte do hmoty. K těstu přidejte jablka, vmíchejte a těsto rozdělte na vlašské oř...
	6. Koláč pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Švestkový koláč s drobenkou s vlašskými ořechy [Index: ]
	Na cca 20 ks
	1. Švestky omyjte, zbavte pecek a rozpulte.
	2. Smíchejte mouku, cukr, máslo, sůl a skořici tak, aby vznikla drobenka. Nakonec přidejte nasekané vlašské ořechy.
	3. Třené těsto: Do pěny vymíchejte máslo a cukr. Postupně přidejte vejce. Pomalu přimíchejte tvaroh.
	4. Smíchejte mouku, sůl a prášek do pečiva, prosijte a krátce vmíchejte.
	5. Univerzální vysoký plech vymažte máslem a rovnoměrně rozmístěte těsto.
	6. Položte švestky, na ně rozdělte drobenku a koláč upečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Linecký koláč [Index: ]
	Na cca 12 ks
	1. Křehké těsto: v míse smíchejte všechny suché přísady. Přidejte vajíčko a studené na kousky nakrájené máslo. Hnětacími háky ručního šlehače nebo kuchyňského robota nejprve na nižší, posléze na vyšší stupeň uhnětejt...
	2. Vymastěte formu.
	3. Na pomoučené ploše vyválejte dvě třetiny těsta, umístěte do formy a vytvarujte nízký okraj. Těstový korpus několikrát propíchejte vidličkou.
	4. Na těsto rovnoměrně rozložte zavařeninu nebo želé.
	5. Rozválejte zbytek těsta, nařežte na proužky a položte na koláč ve tvaru mřížky. Pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Tvarohový koláč s vanilkou [Index: ]
	Na cca 12 ks
	1. Rozevírací formu vymažte jen na dnu.
	2. Křehké těsto: v míse smíchejte všechny suché přísady. Přidejte studené na kousky nakrájené máslo. Hnětacími háky ručního šlehače nebo kuchyňského robota na nižším stupni uhnětejte tak, až vznikne jemná, drobenková hmota.
	3. Podélně rozkrojte vanilkový lusk a vyškrabte dřeň lusku. Vidličkou rozšlehejte vejce, společně s vanilkovou dření přidejte ke směsi drobenky a rychle vyhnětejte na hladké těsto.
	4. Na dno formy rozprostřete dvě třetiny těsta. Ze zbytku vytvarujte váleček a přitiskněte ho na okraj formy do výšky 2-3 cm. Dno těsta několikrát propíchněte vidličkou a těsto odstavte na cca 40 minut do chladu.
	5. Citrón omyjte horkou vodou, osušte a ostrouhejte kůru. Podélně rozkrojte vanilkový lusk a vyškrabte dřeň lusku. Smíchejte citrónovou kůru, vanilkovou dřeň a všechny ostatní přísady na tvarohovou směs. Naplňte do formy a dort pe...
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Ovocný malinový dort - základní recept piškotové těsto [Index: ] [Index: ] [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Dno rozevírací formy vyložte papírem na pečení. Třetinu malin nechte rozmrazit společně s 50 g cukru.
	2. Oddělte žloutky a bílky. Bílky vyšlehejte společně se 3 polévkovými lžícemi horké vody na sníh. Postupně přisypávejte cukr. Hmotu šlehejte tak dlouho, až je krémová a lesklá. Žloutek rozmíchejte vidličkou a přimíchejte je...
	3. Hotový koláč vyklopte na mřížku a opatrně sejměte pečicí papír. Koláč nechte zcela vychladnout.
	4. Na krém propasírujte přes síto rozmrazené, pocukrované maliny. Ušlehejte šlehačku. Namočte želatinu, vymačkejte a rozpusťte. Smíchejte jogurt se zbývajícím cukrem a dření půlky vanilkového lusku. Rychle vmíchejte rozpuštěno...
	5. Koláč jednou přeřízněte a koláčový korpus položte na velký tác. Kolem koláčového korpusu umístěte vysoký dortový kroužek. Namažte polovinu malinového krému a na ni položte horní část koláče. Na ni namažte zbývající...
	6. Zbývající mražené maliny rovnoměrně rozdělte na koláč. Podle pokynů na obalu připravte dortovou polevu, nechte krátce zchladit a nalejte na maliny.
	7. Před nakrájením nechte dort nejméně 3-4 hodiny chladnout.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Schwarzwaldský třešnový dort [Index: ] [Index: ]
	Na 16 ks
	1. Dno formy vyložte papírem na pečení.
	2. Ušlehejte do bílé pěny vajíčka s vodou a cukrem. Smíchejte mouku, kakao a prášek do pečiva a vmíchejte do hmoty. Těsto naplňte do formy a pečte podle uvedených údajů.
	3. Nechte odkapat višně, šťávu zachyťte. Smíchejte dortovou polevu a višňovou šťávu. Cca dvě třetiny višní přidejte do polevy a nechte zchladit. Zbytek si odložte stranou na ozdobení.
	4. Vychladlý piškot dvakrát přeřízněte. Horní část odložte stranou a dolní pokapejte třešňovicí.
	5. Želatinu namočte ve studené vodě a na mírném ohni rozpusťte. Šlehačku s cukrem vyšlehejte do tuha a opatrně vmíchejte želatinu.
	6. První spodní část dortu potřete polovinou třešňové hmoty a namažte na ni polovinu šlehačky. Na to položte druhou spodní část a obložte ji úplně stejně. Nahoru položte vrchní část piškotu.
	7. Připravte šlehačku pro ozdobení, jak je uvedeno výše, a potřete s ní dort. Zbývající třešně rozložte na šlehačku a dort ozdobte nastrouhanou čokoládou.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Ořechová piškotová roláda s nugátovou náplní [Index: ] [Index: ]
	Na cca 8 plátků
	1. Plech na pečení vyložte pečicím papírem.
	2. Vejce vymíchejte do pěny. Přisypejte cukr a sůl.
	3. Smíchejte mouku s práškem do pečiva a pomocí metličky na sníh vmíchejte do vaječné hmoty. Vmíchejte také vlašské ořechy.
	4. Těsto dejte na plech, rovnoměrně rozetřete a pečte podle uvedených údajů.
	5. Piškotový korpus vyklopte hned po upečení na čistou utěrku posypanou cukrem. Papír na pečení trošku namočte vodou a opatrně, ale rychle, stáhněte. Piškotový korpus srolujte za pomoci utěrky a nechte vychladnout.
	6. Oříškový nugát nechte rozpustit ve vodní lázni nebo v mikrovlné troubě a společně s cca 100 ml smetany vymíchejte dohladka.
	7. Ze zbývající smetany ušlehejte slehačku. Přidejte ztužovač šlehačky a nugátovou směs a vyšlehejte dotuha.
	8. Vychladlou piškotovou roládu vybalte z utěrky. Potřete nugátovou šlehačkou a opět srolujte.
	9. Před podáváním posypte moučkovým cukrem.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Dort z odpalovaného těsta s jahodovou náplní - základní recept na odpalované těsto [Index: ] [Index: ]
	Na cca 12 ks
	1. Na pečicí papír položte dno rozevírací formy na dort o Ø 26 cm a 3 vystřihněte tři papírová dna. Plechy na pečení a univerzální vysoký plech namažte ve střední části a položte na ně vždy jedno papírové dno.
	2. Vodu, máslo a sůl přiveďte v hrnci do varu. Prosátou moukou společně s potravinářským škrobem nasypejte najednou do hrnce. Vypněte varnou zónu. Dobře promíchejte vařečkou nebo hnětacími metlami ručního šlehače. “Odpalte”...
	3. Knedlík vložte do vysoké mísy na míchání. Postupně vmíchejte s nejvyšším stupněm vajíčka. Těsto nechte vychladnout.
	4. Do studeného těsta vmíchejte prášek do pečiva.
	5. Z těsta upečte 3 korpusy. Vždy jednu třetinu těsta namažte na připravené plechy a pečte podle uvedených údajů.
	6. Jahody omyjte, nechte okapat a nakrájejte na malé kostičky. Želatinu namočte ve studené vodě.
	7. Smíchejte tvaroh a jogurt s prosátým moučkovým cukrem a sirupem z bezového květu. Podle údajů na obalu připravte želatinu, vmíchejte do tvarohové hmoty a postavte do chladna tak dlouho, až krém začne želírovat. Ušlehejte šleha...
	8. Jeden korpus z odpalovaného těsta položte na dortový talíř. Naneste polovinu tvarohové náplně. Na ní položte druhý korpus a naneste druhou polovinu tvarohové náplně. Položte poslední korpus a přitiskněte. Dort umístěte na nejm...
	9. Před podáváním posypte moučkovým cukrem.
	Takto provedete nastavení:


	Turecký moučník Revani [Index: ] [Index: ]
	Na cca 32 ks
	1. Připravte sirup: Do hrnce dejte vodu a cukr a přiveďte k varu. Na mírném ohni povařte cca 20 minut, až vznikne sirup.
	2. Limetku omyjte horkou vodou, osušte, ostrouhejte kůru a postavte stranou. Opláchněte mátu a dosucha protřepte. 1 polévkovou lžíci šťávy z limetky a mátu přidejte k sirupu, pomíchejte a nechte vychladnout.
	3. Na těsto vymíchejte do pěny vajíčka a cukr tak dlouho, až se cukr rozpustí. Přidejte ostatní přísady a vše důkladně vymíchejte do hladké hmoty.
	4. Vymažte nákypovou formu, nalijte těsto, uhlaďte a pečte podle uvedených údajů.
	5. Ze sirupu vyjměte mátu. Horké Revani napusťte sirupem a posypte nastrouhanou limetkovou kůrou.
	6. Revani nechte zchladit a nakrájejte na kousky.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Baklava [Index: ]
	Na 60 ks
	1. Zmrazené těsto filo nechte rozmrazit podle údajů na obalu.
	2. V hrnci nechte rozpustit máslo, postupně odeberte bělavou pěnu.
	3. Najemno nasekejte mandle, vlašské ořechy a pistácie. Mandle, vlašské ořechy a polovinu pistácií smíchejte s kořením.
	4. Listy těsta zastřihněte podle velikosti univerzálního vysokého plechu a zakryjte vlhkou utěrkou. Na konečnou vrstvu si ponechte čtyři plátky těsta. Zbývající zbytky těsta se použijí na vrstvy.
	5. Vymažte univerzální vysoký plech. Do univerzálního vysokého plechu vložte jeden plát těsta a namažte tekutým máslem. Tento postup třikrát opakujte. Čtvrtou vrstvu posypte cca 80 g oříškové směsi.
	6. Na oříškovou směs položte plát těsta, namažte máslem, položte další plát těsta, opět namažte máslem a posypte oříškovou směsí. Tento postup opakujte cca čtyřikrát. Použijte také zbytky těsta. Nakonec potřete máslem ta...
	7. Předehřejte troubu.
	8. Ostrým nožem nakrájejte baklavu na kousky cca 3x5 cm, pokapejte vodou a upečte podle uvedených údajů.
	9. Připravte sirup: Do vysokého hrnce dejte cukr, med a vodu a za stálého míchání přiveďte k varu. Sirup nechte mírně vařit cca 20 minut. Při vaření odebírejte bělavou pěnu. Sirupem rovnoměrně polejte horkou baklavu a posypte zbý...
	10. Baklavu nechte stát nejméně jednu hodinu, až se sirup vsákne. Chlazená baklava vydrží několik dní.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Řezy z listového těsta s krémem z mascarpone a rebarborou [Index: ]
	Na 15 ks
	1. Nechte rozmrazit plátky listového těsta.
	2. Zahřejte vodu, vsypte do ní cukr a svařte na sirup. Jeden plátek listového těsta tence potřete vodou a položte na něj druhý plátek těsta. Na lehce pomoučeném válu vyválejte těsto na velikost cca 30x30 cm a nakrájejte na 15 stejn...
	3. Předehřejte troubu.
	4. Plech na pečení vyložte papírem na pečení, umístěte listové těsto, namažte ho cukrovým roztokem a pečte podle uvedených údajů.
	5. Rebarboru omyjte, oloupejte a nakrájejte na velmi malé kostičky. Smíchejte s 20 g moučkového cukru a nechte cca 10 minut odstát. V hrnci nechte krátce projít varem a poté nechte vychladnout.
	6. Smíchejte mascarpone, jogurt a 20 g moučkového cukru.
	7. Ve studené vodě namočte na 5 minut želatinu, vytlačte ji a nechte rozpustit v hrnci na mírném ohni. Rychle smíchejte do směsi s mascarpone. Přidejte rebarboru a pomíchejte. Hmotu na krátkou dobu umístěte do chladničky.
	8. Řezy z listového těsta podélně rozpulte, naplňte mascarponovou náplní a před podáváním posypte moučkovým cukrem.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Rumové dortíky [Index: ]
	Na cca 100 ks
	1. Křehké těsto: v míse na míchání smíchejte všechny suché přísady. Přidejte vajíčko a studené, na kousky nakrájené máslo. Hnětacími háky ručního šlehače nebo kuchyňského robota nejprve na nižší, posléze na vyšší st...
	2. Plechy vyložte papírem na pečení. Těsto rozválejte na tenký plát, vykrajujte z něj kulaté placičky a umístěte na plech. Pečte podle uvedených údajů.
	3. Každou placičku namažte marmeládou a na ní položte druhou placičku.
	4. Smíchejte moučkový cukr, rum a vodu a touto směsí potřete povrch každé placičky. Podle chuti ozdobte cukrovými perličkami.
	Takto provedete nastavení:
	Tip:


	Šneci z kynutého těsta [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Na kynuté těsto smíchejte v míse mouku a droždí. Přidejte všechny ostatní přísady a dobře prohnětete těsto. Zakryté nechte 30 minut kynout na teplém místě.
	2. Plech na pečení vyložte pečicím papírem.
	3. Marcipán a smetanu smíchejte na snadno roztíratelnou hmotu.
	4. Fíky a meruňky nakrájejte na kostičky o velikosti cca 5 mm. Najemno nasekejte zázvor a smíchejte ho se sušeným ovocem.
	5. Na pomoučeném válu těsto rozválejte na tloušťku cca 1,5 cm. Na těsto namažte marcipánovou hmotu. Na ně rozdělte ovoce. Plát těsta srolujte od dlouhé strany. Nakrájejte na plátky o tloušťce cca 3 cm, umístěte na plech na pečen...
	6. Zahřejte meruňkovou marmeládu a smíchejte ji s pomerančovým likérem. Marmeládou potřete ještě horké šneky z kynutého těsta.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Čokoládové muffiny s třešněmi a chili [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Třešně omyjte, odpeckujte a nechte okapat.
	2. Namažte formičky na muffiny nebo je vyložte papírovými formičkami.
	3. Nasekejte čokoládu na kousky, společně s máslem umístěte do misky a nechte rozpustit ve vodní lázni.
	4. Ušlehejte do pěny vejce s cukrem. Do vymíchané hmoty pomalu vmíchejte máslovo-čokoládovou hmotu.
	5. Smíchejte mouku, sůl a prášek do pečiva a vmíchejte do hmoty. Podle chuti opatrně přidejte mleté čili.
	6. Polovinu těsta naplňte do formiček, vložte vždy jednu třešeň a pak do formiček rozdělte zbývající těsto. Muffiny pečte, jak je uvedeno.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:


	Pomerančové briožky s koriandrem [Index: ] [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Pomeranč omyjte horkou vodou, osušte a ostrouhejte kůru. V hmoždíři nahrubo rozmělněte semínka kardamomu.
	2. V míse smíchejte mouku, droždí a sůl. Přidejte všechny ostatní přísady a prohnětejte hladké těsto. Nechte vykynout na teplém místě tak dlouho, až se objem těsta cca zdvojnásobí.
	3. Formu na muffiny vymažte máslem. Odkrojte čtvrtinu těsta. Z velkého kusu těsta uválejte 12 stejně velkých kuliček. Ze zbytku těsta vytvarujte 12 kapkovitých kuliček. Větší kuličky vložte do formy na muffiny. Do každé kuličky t...
	4. Nakonec upečte podle uvedených údajů dozlatova.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:

	Chléb a housky, pizza a pikantní koláče

	Pikantní žitný kváskový chleba [Index: ] [Index: ]
	Na 1 chléb, cca 30 krajíců
	1. Pro přípravu kvásku již den předem umístěte do mísy kvásek s žitnou moukou a vlažnou vodu a pomíchejte. Přikryté nechte 24 hodin stát na teplém místě.
	2. Další den odeberte 50 g této hmoty a uchovejte na přípravu dalšího chleba. Zbývající hmotu kvásku umístěte do mísy na míchání. Přidejte žitnou a pšeničnou mouku, chlebové koření, droždí, med a vodu a prohnětejte. Hnětej...
	3. Do nakynutého těsta vpracujte sůl, vytvarujte chléb a umístěte na mírně pomoučený univerzální vysoký plech. Ještě jednou nechte cca 30 minut kynout.
	4. Chléb upečte, jak je uvedeno.
	5. Upečený chleba nechte vychladnout na kuchyňské mřížce.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Chlebová placka [Index: ]
	Na 1 chlebovou placku, cca 8 ks
	1. V míse smíchejte mouku a droždí. Přidejte všechny ostatní přísady a prohnětete vláčné kynuté těsto. Nechte na teplém místě kynout 15-20 minut.
	2. Těsto na vymazaném plechu roztáhněte na výšku cca 1,5 cm, propíchněte vidličkou a nechte kynout dalších 15 minut.
	3. Kloubem prstu vytlačte do chleba malé důlky a pokapejte je olivovým olejem. Podle chuti posypte rozmarýnem, piniovými oříšky a mořskou solí. Pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Vícezrnné housky [Index: ]
	Na 12 housek
	1. Vypracujte kvásek: Promíchejte kvásek v prášku, 350 ml vody, žitnou mouku a žitný šrot a nechte kynout na teplém místě 60 minut.
	2. Ke kvásku postupně přidejte zbývající přísady a přibližně 7 minut propracujte hnětací metlou robota na vláčné těsto.
	3. Těsto ještě jednou prohnětejte a na pomoučené pracovní desce vytvarujte stejně velké housky o hmotnosti 70-100 g.
	4. Smíchejte ovesné vločky, lněná a slunečnicová semínka. Housky navlhčete a opatrně položte do směsi a přitlačte.
	5. Namažte plech na pečení a umístěte na něj hosuky. Ještě jednou nechte 60 minut kynout. 10 minut před koncem kynutí housky podle libosti nařízněte.
	6. Upečte housky podle níže uvedených údajů a nechte je vychladnout na roštu.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Tradiční anglické pečivo scones [Index: ]
	Na 16 ks
	1. Mouku a prášek do pečiva prosijte do mísy. Přidejte sůl. Přidejte vločky másla a smíchejte se směsí mouky, až vznikne drobenka.
	2. Přidejte cukr a mléko. Přidávejte po lžících a průběžně opatrně vypracovávejte těsto.
	3. Vymažte plech.
	4. Těsto rozválejte na lehce pomoučeném válu na tloušťku cca 1 cm. Vykrajujte kolečka o Ø 5 cm a dávejte je na plech.
	5. Smíchejte žloutek a mléko a potřete tím horní stranu těsta. Pečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Pikantní muffiny se sýrem s modrou plísní [Index: ] [Index: ]
	Na 12 ks
	1. V malém hrnci nechte rozpustit máslo a nechte ho ochladit. Cibuli oloupejte a nakrájejte na malé kostičky. Na pánvi zahřejte olej a poduste na něm kostičky cibule tak dlouho, až změknou. Nechte vychladnout.
	2. Smíchejte mouku s práškem do pečiva a prosejte do mísy. Přidejte rozpuštěné máslo, vejce a mléko a ručním šlehačem krátce vymíchejte hladké těsto.
	3. Sýr nakrájejte na malé kostičky. Špachtličkou na těsto do těsta zapracujte sýr a cibuli. Osolte a opepřete.
	4. Do prohlubní na muffiny vložte papírové formičky a naplňte těsto. Muffiny pečte, jak je uvedeno.
	5. Hotové muffiny nechte 10 minut zchladit na kuchyňské mřížce, teprve poté uvolněte z formiček.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Pizza Margherita [Index: ]
	Počet porcí 2
	1. Na kynuté těsto smíchejte v míse mouku a droždí. Přidejte všechny ostatní přísady a dobře prohnětete těsto. Nechte na teplém místě kynout 30 minut.
	2. Mezitím omyjte a rozpulte cherry rajčata. Mozzarellu nakrájejte na kostičky.
	3. Plech na pizzu vymažte olejem. Na plech rovnoměrně rozválejte těsto a několikrát ho propíchněte vidličkou.
	4. Pasírovaná rajčata osolte mořskou solí, opepřete a ocukrujte. Vmíchejte polovinu bazalky.
	5. Na těsto rovnoměrně rozložte rajčatovou směs. Pizzu obložte cherry rajčátky. Na cherry rajčátka rovnoměrně rozmístěte mozzarellu. Posypte zbytkem bazalky, osolte a pokapejte olivovým olejem.
	6. Pizzu pečte, jak je uvedeno.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Koláč s mletým masem a červenými fazolemi [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Do mísy dejte mouku a sůl. Studené máslo nakrájejte na malé kousky a přidejte k mouce. Hnětacími háky ručního šlehače nebo kuchyňského robota na nízkém stupni uhnětejte tak, až vznikne jemná, drobenková hmota. Do směsi mouky...
	2. Brambory omyjte, oloupejte a nakrájejte na malé kostičky. Umístěte do hrnce, přilejte zeleninový vývar a předvařte brambory nakrájené na kostičky. Poté rozmačkejte vidličkou nebo mačkadlem na brambory.
	3. Oloupejte cibuli a stroužky česneku a nadrobno nakrájejte. Na pánvi rozehřejte olivový olej a krátce v něm poduste česnek a cibuli. Červené fazole nalejte do cedníku. Krátce opláchněte studenou vodou a nechte okapat. K cibuli přide...
	4. Do velké mísy umístěte brambory. Přidejte mleté maso, červené fazole a bylinky a smíchejte. Osolte a opepřete.
	5. Vymastěte formu na koláče. Těsto rozdělte na dvě stejné části a na pomoučené ploše vyválejte na velikost o něco větší, než je forma na koláče. Těsto naplňte do formy. Těsto by mělo přesahovat přes okraj. Několikrát prop...
	6. Vyválejte zbývající těsto. Těsto ve formě potřete vodou jen na horním okraji. Položte víko z těsta a okraje těsta navzájem uzavřete.
	7. Rozmíchejte žloutek a potřete víko z těsta. Vidličkou vytvarujte na víku vzor a dřevěným špízem propíchněte několik otvorů. Koláč pečte, jak je uvedeno.
	Takto provedete nastavení:


	Turecký Börek [Index: ] [Index: ]
	Na 20 ks
	1. Opláchněte čerstvou petržel a osušte papírovými utěrkami. Odstraňte stonky a lístky jemně nasekejte. Rozdrobte ovčí sýr a smíchejte s petrželkou.
	2. Všechny přísady na náplň smíchejte a umíchejte do hladka. Pikantně osolte a opepřete.
	3. Vymažte univerzální vysoký plech. Do univerzálního vysokého plechu vložte jeden plát těsta, ohněte přestávající strany a jemně namažte náplní. Na něj položte další plát těsta, založte strany, naplňte náplní a posypte t...
	4. Opakujte tak dlouho, až vám zbývají jen 2 plátky těsta. Plátky těsta s náplní namažte, na ně rozdělte zbytek a börek upečte podle uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
	Alternativní nastavení:
	Tip:


	Quiche Lorraine [Index: ]
	Na 12 ks
	1. Mouku a máslo umístěte do mísy a pomocí hnětacích háků zpracujte, až vznikne drobenka. Přidejte vodu a sůl vše zpracujte na hladké těsto. Těsto nechte přikryté nejméně jednu hodinu odpočinout v ledničce.
	2. Mezitím si nakrájejte špek na malé kostičky.
	3. Na pomoučené ploše vyválejte těsto na sílu cca 2-3 mm a umístěte do koláčové formy. Přesahující těsto odkrojte nožem.
	4. Těsto několikrát propíchněte vidličkou a umístěte na něj špek.
	5. Smíchejte vejce a crème fraîche a rovnoměrně rozdělte na kostičky špeku. Quiche pečte podle níže uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:

	Džemy a zavařeniny

	Sladkokyselý dýňový kompot [Index: ]
	Na 4 ks jednolitrových sklenic
	1. Den předem nakrájejte dužinu dýně na stejné, přiměřeně velké kousky. Kostičky dýně smíchejte s bílým vinným octem a přidejte tolik vody, aby v ní byly kousky dýně zcela ponořené. Nechte 24 hodin odležet, nejlépe v chladni...
	2. Dýni nechte okapat v cedníku, nálev uchovejte. Celé množství ukru svařte na nit v malém množství nálevu.
	3. Podélně rozkrojte vanilkový lusk, vyškrabte dřeň a lusk rozčtvrťte. Citróny omyjte, slabě oloupejte, rozpulte a vymačkejte šťávu.
	4. Sklenice důkladně vymyjte a dobře osušte. Gumičky nechte několik minut vyvařit ve vodě a poté vložte do studené vody.
	5. Do nálevu s cukrem přidejte zbytek nálevu, vanilkovou dřeň, vanilkový lusk, citrónovou šťávu a kůru. Jednotlivé porce dýně vložte do nálevu a vařte, dokud kousky dýně nezesklovatí. Vyjměte je naběračkou s otvory. Naplňte do...
	Takto provedete nastavení:


	Čatní z ananasu a manga s chili [Index: ]
	Na 6 ks sklenic, à 190 ml
	1. Sklenice důkladně vymyjte a dobře osušte.
	2. Ananas a mango nakrájejte na malé kostičky o velikosti cca 0,5 cm a umístěte do hrnce.
	3. Přidejte portské víno, balsamikový ocet, šťávu z manga a želírovací cukr a vše dobře promíchejte.
	4. Čatní na varné zóně za stálého míchání zahřejte, přidejte vlákna čili a nechte vařit cca 5 minut.
	5. Horké čatní naplňte do sklenic a zavařte podle níže uvedených údajů.
	Takto provedete nastavení:
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