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ELEKTRICKY ROBOT

Multifunkéni pfistroj, kterym se da mixovat, Slehat, hnéctat, sekat, krouhat, strouhat, milit,
odstaviiovat - obsahuje mixér (mixovani polévek, napoji, pastik, majonéz, otfechd, ...), Slehac
(Slehana tésta, piSkoty), hnétac (kynutd, tuzsi tésta), struhadla, mlynek na maso, mlynek (na kofent,
ofechy, kdvu), odst’aviovac.

VYHODY: Maly prostor na uskladnéni, viechny potfebné piistroje hned po ruce.

SViCKOVA NA SMETANE

SUROVINY: 1 kg mrkve, %2 kg kotfenové petrzele, 1 stiedni celer, 2 cibule, 100 g slaniny, hovézi
zadni maso (nebo faleSna svickova nebo mleté maso), sil, pept, nové koteni, bobkovy list, smetana.

POSTUP: Maso odblanime a proSpikujeme jej kousky slaniny. Oloupeme a nakrajime na kousky
mrkev, petrzel, celer. Do hrnce vlozime maso, na n¢j nasypeme nakrajenou zeleninu, ptidame 2
listky bobkového listu, 10 kulicek pepie, 6 kulicek nového koteni, osolime, zalejeme vodou.
Vlozime do lednicky a nechame marinovat do druhého dne. V tlakovém hrnci na oleji zpénime
nakrajenou cibuli, na kosticky nakrajeny $pek. Pfidame valecek masa a prudce jej opeceme. Poté
pridame smés, ve které se maso marinovalo. Vafime v tlakovém hrnci cca 30 minut.

Sestrojime mixér. Uvafené maso vytdhneme, nakrdjime na platky. V mixéru rozmixujeme smes
zeleniny, pfes cednik pfecedime do hrnce. Do omdacky nalejeme smetanu, za stalého michani
nechame ptejit varem. Je-li hodné zeleniny, nemusi se oméacka zahuStovat.

Podavame s knedlikem, zdobime brusinkami a platkem citrénu.

SPAGETY S TOMATOVOU OMACKOU A MLETYM MASEM

SUROVINY: Spagety, 2 stiedni cibule, olej na osmazeni cibule, 300 g libového mletého masa
(veptova nebo hoveézi plec), 2 strouzky cesneku, rajcatovy protlak, sil, pept, cukr dle potieby, syr
na posypani.



POSTUP: Spagety uvatime dle navodu. Sestavime si mlynek na maso, nameleme maso. Nakrajime
cibuli, osmazime ji na oleji. Pfiddme mleté maso, cca 5 minut smazime za stalého michani. Pfiddme
rajcatovy protlak, nakrdjeny cesnek, osolime, opepfime, pfidame cukr dle chuti. Podavame
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posypané syrem.

REMOSKA

Remoska je elektrickd pecici misa urcend
pro tepelné zpracovani pokrmi—pro
peceni, zapékani. Sklada se ze stojanku
(1), misy (2) a vika s topnym télesem
3).

POSTUP: Misu umistime do stojanku.
Do misy vlozime pokrm—potraviny,
které chceme upéct. Ptilozime viko. Zastrcku zastréime do zasuvky a zapneme spinac.

Pribéh piipravy pokrmt se muze kontrolovat ptes sklenény otvor ve viku. Pokud potfebujeme
zkontrolovat stav pfipravovaného pokrmu, zvedneme viko a poloZime ho na podloZzku obracené
(topnym télesem nahoru—v opac¢ném piipadé by doslo ke spaleni podlozky). Po ukonceni pfipravy
pokrmu remosku vypneme tladitkem a vyjmeme ze zdsuvky. VSechny ¢asti remosky jsou horké—
hrozi popaleni! Viko se nesmi umyvat v mycce!

VYHODY: Remoska pracuje stejnomérné, maso se nevysous$i. Ma niz8i spotfebu energie nez
elektricka trouba.

NEVYHODY: Nelze v ni regulovat teplotu. Hrozi nebezpeti popalem Nesmi se pouzivat ve
vlhkém prostiedi. : - ,

PISKOTOVA BUBLANINA

SUROVINY: 4 vejce, 200 g mouckového cukru, 250 g
polohrubé mouky, 10 1zic vlazné vody, 1/2 prasku do
peciva. 1/2 kg ovoce (jahod).

POSTUP: Vyslehame vajicka s mouckovym cukrem do
pény. Poté piiddame vodu, mouku, do které jsme
rozmichali praSek do peciva. Misu vymazeme tukem, §
vysypeme polohrubou moukou. Nalejeme do ni
uslehany piskot. Poklademe ovocem. Upeceme (cca 20 minut).

ZAPECENE BRAMBORY

SUROVINY: 1 kg brambor, 2 cibule, 1/2 kg uzeného masa,
5—10 dkg Speku, 20 dkg mrazeného hrasku, olej, sil, pept,
kmin, majoranka.

POSTUP: Oloupeme brambory, nakrajime je na tenké platky
(3-4 mm), prosolime je. Oloupeme cibuli, nakrdjime ji na
koleCka. Spek nakrajime na tenké platky. Uzené maso




nakrajime na kosticky.

Remosku vymazeme olejem. Na dno dame platky Speku, na n¢j klademe vrstvy—brambory, cibuli,
uzené maso, hrasek, cibuli, brambory. Vrstvu brambor pokminujeme, posypeme majorankou.
Kone¢nou vrstvu brambor osolime, pokminujeme, popepiime, posypeme majorankou. Pe¢eme cca
40 minut (dokud nejsou brambory upecené, kiupave).

SUNKAFLEKY

SUROVINY: 1 baleni téstovin - Siroké nudle nebo fleky, 42 kg libového uzeného masa, 150 g
tvrdého syru, 4 vajicka, stl, pept, ole;j.

POSTUP: V osolené, varici vod¢ uvaiime téstoviny. Do remosky nalejeme trochu oleje, nasypeme
uvafené téstoviny, na kosticky nakrdjené uzené maso a syr. Promichame. Zalejeme rozslehanymi
vajicky, do nichz jsme ptidali sl a pept. Peceme cca % h.

SENDVICOVAC, VAFLOVAC

Tento pfistroj slouzi k pfipravé snidani, svacin ¢i
veceti pomoci zapékani. Piistroj se sklada ze ti
vyménitelnych  desek—zapékaci na  sendvice,
vaflovaci na ptipravu vafle, grilovaci na piipravu
grilovaného masa. VSechny desky maji nepfilnavy
povrch. Na samotném pfistroji najdeme kontrolku
teploty (sviti zelené—az zhasne, je pfistroj
piipraven k provozu), kontrolku chodu (sviti
oranzove).

POSTUP: Piistroj zprovoznime tak, Ze pfivodni Siliru zastréime do zasuvky. Cekame asi 3—5
minut, nez se ploténky zahteji. Poté vlozime toust/nalejeme vafle/vlozime maso. Opéka se zaroven
z obou stran. Pro vytahovani pokrmu pouZzivame dfevénou, plastovou nebo silikonovou obracecku.

Po ukonceni ptipravy pokrmu pfistroj vytdhneme ze zasuvky, nechame vychladit. Poté
omyjeme/otieme ploténky (desky). Pfistroj se nesmi umyvat v mycce.

VYHODY: Piiprava rychlého ob&erstveni, variabilita—vyménné desky.

NEVYHODY: Nelze regulovat teplotu. Vypini se vytaZenim ze zasuvky. Hrozi nebezpedi
popaleni.

VAFLE

vanilkovy cukr, 2 vejce, 250 g polohrubé mouky, 100 ml vody
(lepsi je perliva), 100 ml mléka, 1/2 balicku prasku do peciva.




KREHKE - SUROVINY: 100 g polohrubé mouky, 200 g hladké mouky, 500 ml mléka, 75 g
cukru, 100 g rozpuStén¢ho masla, 2 vejce, Spetka soli, 1/2 balicku praSku do peciva.

POSTUP: Rozpustime maslo, nechame ho vychladit. Pak nasypeme vSechny suroviny,
vymichame. Nakonec pfiddme mouku s praskem do peciva. Ozdobime (zavatenina, zahusténé
rozmixované ovoce, Slehacka).

ZAHUSTENE JAHODY

SUROVINY: jahody, cukr, maizena.

POSTUP: Rozmixujeme jahody (¢i jakékoliv jiné ovoce),
osladime dle chuti. Ddme do hrnce, pfiddme maizenu (na 1/2 kg
jahod cca 2 lzice maizeny), pfivedeme k varu. Stidle michame.
Odstavime, nechame vychladnout.

ZAPECENY SENDVIC

SUROVINY: na 2 porce - 4 platky toastového chleba, 4 platky
Sunkového salamu, 2 platky tvrdého syra, kousek masla, trochu
kecupu.

POSTUP: Toastovy chléb mirné¢ natfeme maslem, keCupem,
dame platek Sunky, syru, Sunky, pfiklopime opét namazanym
toastovym platkem. Zapeceme.

SLADKY SENDVIC

SUROVINY: toastovy chléb, nutela, banan.

POSTUP: Toastovy chléb namaZeme nutelou (oba platky), mezi né¢ vlozime nakrajeny banan.
Ptiklopime, zapeceme.

TOPINKOVAC (TOUSTOVAC)

Toustova¢  slouzi  k opékani
topinek zchleba, veky nebo
toustd k snidani, svadéiné ¢i
vecefi. Lze jej vyuzit rovnéz na
ohtivani peciva ¢i na |
rozmrazovani. Soucasti
topinkovace je  vyjimatelny &
tacek, do néhoz odpadavaji

drobky - 1ze jej tedy snadno vy¢istit.

POSTUP: Do toustovate vlozime dva chleby (tousty). Casovadem
navolime dobu opékéni (otocenim) dle toho, jak hodné¢ chceme mit




toust propeceny (1 nejsvétlejsi, 6 nejtmavsi). Stiskneme packu na boku pfistroje. Chléb se zacne
opékat. Po uplynuti nastavené doby se toustova¢ sam vypne, toust vyskoc¢i. Tlacitkem mlzeme
zapnout dalsi funkce - Bagel = jednostranné opékani, Defrost = rozmrazovani, Reheat = pfihiivani.

VYHODY: Piiprava topinek, kiupavého pediva bez pouziti tuku.
NEVYHODY: Nebyly zjistény.

TUNAKOVA POMAZANKA

SUROVINY: 1 konzerva tunaka ve vlastni stave, % cibule, 1 vanicka
lu¢iny nebo pomazankového mésla (200g), 2 vejce natvrdo uvarena, 1
1zice (dijonské) hot¢€ice, stl, pept, nasekand zelend petrzelka.

POSTUP: Tundka nechame okapat, rozmackdme jej a smichame
spolu s lucinou, hoi¢ici, vejci, nadrobno nakrdjenou cibuli a zelenou
petrzelkou. Osolime, opeptime podle potieby. Namazeme na tousty,
ozdobime.

POMAZANKA NA CHLEBICKY

SUROVINY: 2 vejce uvafend natvrdo, 100 g Sunkového salamu, 1
mensi cibule, 100 g taveného syra, 2 lzice Majolky, 1 1zi¢ka hoicice,
stl, pept na dochuceni.

POSTUP: Na mal¢ kostky nakrajime cibuli, Sunkovy salam, uvafena
vejce. Pfidame syr, majolku, hot¢ici a zamichame. Osolime, opepiime.

VAJECNA POMAZANKA S MRKVi

SUROVINY: 4 vejce uvafena natvrdo, 1 syrova mrkev, 1 taveny syr,
1/2 pomazankového masla, 3 polévkové 1Zice majonézy, 1 mensi
cibule, stl, pepf.

POSTUP: Vejce uvafend natvrdo nastrouhdme na hrubé c¢asti
struhadla nebo je protlacime ptes kraje¢. Mrkev nastrouhdme na jemné
¢asti struhadla, nadrobno nakrajime cibuli. Smichame s maslem, tavenym syrem a podle potteby
doplnime majonézou do vlacné konzistence. Osolime, opepiime dle chuti. Mazeme na platky
toustového chleba.

POMAZANKA Z NIVY

SUROVINY: 150 g nivy, 1 pomazankové maslo, 1 cibule, 30 g strouhanych ofecht, 1-2 1zice
mléka (nebo majolky), %2 1zicky drceného kminu, pepf, sul.

POSTUP: Nadrobno nakrdjime cibuli. Na jemném struhadle nastrouhdme syr, ptidame
pomazankové maslo, ofechy, drceny kmin, mléko nebo majolku pro snadnéjS$i rozmichani.
Smichame, ochutime pepfem, solime jen malo nebo viibec (niva je slana).

CESNEKOVA POMAZANKA
SUROVINY: 1 pomazankové maslo, 3 strouzky ¢esneku, sil, pepf.
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POSTUP: V pomazankovém masle rozmichdame utfeny Cesnek, osolime a opepiime dle chuti.
Miizeme pouzit i na jednohubky - zdobime kompotovanou mandarinkou nebo kuli¢kou hroznového
vina.

RYBICKOVA POMAZANKA

SUROVINY: 1 plechovka sardinek, 1 mensi cibule, 1 pomazankové maslo, pept, stl (citronova
Stava).

POSTUP: Cibuli nakrajime na malé kosticky, vsypeme je do misy a osolime. Nechame chvili
odlezet. Pridame rybic¢ky z plechovky, pomazankové maslo, opepiime, promichame. Muzeme
pfidat trochu citrénové stavy.

VAJICKOVO-SALAMOVA POMAZANKA

SUROVINY: 3 uvatena vajicka, 15 - 20 dkg salamu (mé&kky), 1 cibule, 2 okurky, 1 1zice hot¢ice,
majolka na rozmichéani, sal, pepf.

POSTUP: Umeleme vSechny suroviny, okofenime, pfiddme hoic¢ici a majolku. Promichame.

PARNI HRNEC

Parni hrnec slouZzi k ptipravé pokrml pomoci pary bez piidani tukd
a s uchovanim vitamind v potravinach. Je idealni pro zdravé vareni
pfi dietach.

Parni hrnec se sklada ze zakladny s ovladacimi tlacitky a ptivodni
$ndrou, vodni naddoby, sbérace §t'avy, tfi parnich koSt s miskami na
vareni a vika. Souc¢asti naseho parniho hrnce jsou parni kelimky s
viky na pfipravu moucniki.

POSTUP: Do vodni naddoby nalejeme vlaznou vodu. Postupné
sestavujeme parni hrnec—sbéra¢ §tavy, parni koSe s miskami na 38
vafeni. Do nich naskldddme & — BRI
potraviny, které chceme pfipravit (mezi nimi by méla byt
B amezera, kterd umozni proudéni pary). Zakryjeme vikem a
nastavime Cas vafeni (dle pouzitych potravin—navod je v
~kazdé ptirucce). Po uvatfeni musime dat pozor, abychom se
neopafili pfi manipulaci s kosi.

ZA JAK DLOUHO MAME UVARENO? Brambory
nakrajené na kostky ¢i platky—20 min, razi¢ky brokolice ¢i
kvétaku—18 min, nakrdjené zeli—21 min, zelené fazolky—35
min, jemné nakrdjend mrkev—15 min, platky kutecich prsou—
18 min, vepfové platky—35 min, parky—I10 min, cely
pstruh—25 min, rybi filety—15 min.

Veskeré potraviny muzeme posypat bylinkami, cesnekem,
S maso je vhodné pied varenim v pare nalozit do laku.



VYHODY: Je zachovéna barva, ving a chut potravin, jsou uchovany vitaminy a mineréaly. Lze
ptipravit nékolik pokrmil najednou. Pomérné kratkd doba piipravy. Jidlo se nepfipali.

NEVYHODY: Opatrnost pii manipulaci v dobé vafeni—moznost opafeni. Nékomu nemusi chutnat
maso varené v pare.

BRAMBOROVY SALAT S LUSTENINAMI

SUROVINY: 1,5 kg brambor, 150 g cervené cocky, 1 [g
plechovka Cervenych fazoli, 2 stfedni cibule, zalivka (cca 1 dcl ‘
oleje, 1 dcl octové vody (ocet + voda + cukr), 1—2 lzice
hot¢ice, sil, pepf.

POSTUP: Brambory nakrdjime na malé kosticky, ddme do
parniho hrnce—rovnomérné rozvrstvime do vSech nadob,
vaiime 20 minut. Cervenou ¢o¢ku uvaiime dle navodu v osolené
vod¢. Pripravime si zalivku—svaiime octovou vodu s olejem, hoicici, nechdme vychladnout.
Nakrajime cibuli na kosticky, prosolime ji, nechame ji odpocinout. Pak vSe smichdme ve vétsi
mise—cibuli, brambory, ¢ocku, fazole, zalijeme zalivkou, osolime, opeptime, promichdme. Salat
podavame bud’ teply, nebo studeny.

TRADICNi BRAMBOROVY SALAT

SUROVINY: 1,5 kg brambor, 5—7 sterilovanych okurek a 1
mala sklenicka kofenové zeleniny ve sladkokyselém ndlevu, 2
sttedni cibule, 1 plechovka sterilovaného hrasku, 4 uvafena
vajicka, 1 majolka (450 ml), hoicice, pept, sul.

POSTUP: Brambory nakrdjime na malé kosti¢ky, uvafime v
pare 20 minut. Nadrobno nakréajime cibuli, prosolime ji, okurky
nakrajime na pilkolecka. Do misy vlozime cibuli, brambory,
nakrajené okurky, scezenou kofenovou zeleninu, scezeny hrasek.
Osolime, opepiime, ptidame 1 Izici hoif¢ice a majolku. Dukladné promichdme. Nakonec lehce
vmichame nakrajena vajicka (pies ctvercové sitko).

OVOCNE KYNUTE KNEDLIKY

SUROVINY: 400 g polohrubé mouky, 20 g drozdi, 20 g cukru, 10 g soli, 1 vejce, 250 ml vlazného
mléka, napln (ovoce, marmelada, povidla...), posypka (maslo + mlety méak s cukrem, maslo +
kakao + cukr, ...)

POSTUP: Mouku ddme do misy. Udélame kvasek - 100 ml mléka, 1 ¢ajova 1zicky mouky, cukr,
drozdi. Do mouky ptidame stl, vejce, zbytek mléka a kvasek. VSe pofddn¢ promichame. Nechame
15 minut stat, potom vareckou promichdme a nechdme kynout jesté ptl hodiny. Tésto pfelozime na
pomouceny val, rozvalime, sklenickou vykrojime kousky. Naplnime ovocem nebo marmeladou,
zabalime. Knedliky potfeme olejem, poklademe je na sita vymazana olejem. Pafime asi 7 minut.
Spejli vyzkousime, zda nejsou syrové. Po vyjmuti je propichame $pejli, aby se nesrazily. Podavame
s posypkou.



PIKANTNi KURECI PRSA

SUROVINY: 300 g kufecich prsou, 2 strouzky ¢esneku, 1 l1zice oleje, 1 1zice ostrého kecupu, 1
1zice s6jové omacky, pikantni kofeni, 30 g strouhané¢ho syra, brokolice, brambory.

POSTUP: Smichame lisovany cesnek, olej, kecup, s6jovou omacku a koteni. Smési potieme
naklepané kufeci fizky a nechame je marinovat alespon 1 h. Oloupeme brambory, nechame je
v osolené¢ vodé cca 20 min. Brokolici rozdélime na rtzi¢ky. Do parniho hrnce naskladdme na
spodni rost brambory, na prostfedni rost brokolici a do horniho rostu polozime naloZzené maso.
Parni hrnec nastavime na 20 minut a pafime. Potom maso posypeme strouhanym syrem a hrnec
zapneme jeSt¢ asi na 10 minut. Na talif naaranZujeme brambory, brokolici, maso, miizeme doplnit
tatarskou omackou.

POVIDLOVE TASTICKY

SUROVINY: 400 g vafenych brambor, 1 vejce, 300 g polohrubé mouky, 1 1zicka solamylu, 1
1zicka soli, povidla, mlety mék, mouckovy cukr, maslo.

POSTUP: Brambory nastrouhime na jemném struhadle, smichame s moukou, solamylem,
vajickem a soli. Vypracujeme tésto. Rozvalime jej na plat, ten nakrdjime na ctverecky. Doprostied
¢tverecku dame 1zicku povidel, ptelozime ho na trojihelnik, dobie uzavieme. Tasticky vlozime do
parniho hrnce a parime asi 10 minut. VytaZené tasticky posypeme mletym makem smichanym
s cukrem, polejeme rozpusténym maslem.

MULTIFUNKCNI HRNEC

Multifunkéni hrnec umoziluje ptipravu riznych typt m‘ y2 4
pokrmi—smazenych, duSenych v pafe, vafenych,
jejich ohtati, ptipravu fondue,...Toto v§e umoznuje |
vlozZené ptislusenstvi—sitka na vateni v pare, ko§ na
fritovani, vidlicky na fondue, poklicka. Lze na ném
nastavit teplotu od 60°C do 190°C. Hlavni naddoba lze
myt v mycce.

POSTUP: Ovladani hrnce je
velmi jednoduché— =
pomoci otoéného
displeje. Piistroj zapojime do elektrické sit€¢ a pomoci termostatu
navolime pozadovanou funkci (OFF = vypnuto, Fondue,
Boil/Steam = vafeni, vafeni v pafe, Braise = duSeni, Roast =
smazeni, Scallop = zapékani, Grill = opékani, grilovani, Fry =
fritovani). KdyZ pfistroj nepouzivame, oto¢ime regulator na OFF,
vyjmeme jej ze site.

Braise

Fondue
Boil

@
@
Ohrivani jidla—jidlo vloZime do hrnce a ohfejeme.

Priprava fondue - v nadobé¢ rozpustime suroviny a mizeme pouzivat
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(¢okoladové fondue, syrové fondue).

Zapékani—vlozime potraviny do nadoby a ptiklopime pokli¢kou, otoc¢ime na Scallop (zapékame
téstoviny, maso, ...)

Vareni v parfe—do nadoby nalejeme vodu, na sitku naklademe potraviny, piikryjeme poklickou.,
nastavime funkei.

Grilovani—pouzivame malé mnozstvi tuku., nastavime funkeci.
Vareni, duSeni—suroviny ddme do nadoby, ptiklopime poklickou, nastavime funkci.

Smazeni a fritovani—na fritovani nalejeme do nadoby olej, rozehiejeme (do zhasnuti kontrolky),
do kose vlozime potraviny a fritujeme. Na smazeni pouzijeme malé mnozstvi tuku.

VYHODY: vice pfistrojt v jednom—siroké pouziti. Lze pfipravit vétsi mnozstvi pokrmu najednou.

NEVYHODY: U zapékani se nezapéké vrchni &ast pokrmu—neni kiupava karka.

COKOLADOVE FONDUE

SUROVINY: 2 mlécné (nebo hotké) Cokolady, 6 1zic kondenzovaného mléka, 2 1Zice pomerancové
$tavy, 1 1zice sekanych ofechi.

POSTUP: Vsechny suroviny ddme do nadoby, zapneme na funkci fondue, michdme. Az se
rozpusti, na vidlicky napichujeme bud’ suSenky, vafle nebo ovoce, obalime v ¢okoldd¢ a snime.

MASO S FAZOLEMI

SUROVINY: 1/2 kg veptfové kyty nebo plece (nebo kuiecich prsou), 2 stfedni cibule, 1/2
raj¢atového protlaku, 1 plechovka nakladanych fazoli, stl, pept, bazalka nebo oregano, syr na
posypani (parmazan nebo eidam), trochu oleje.

POSTUP: Hrnec zapneme na funkci Roast. Do nadoby dame trochu oleje, na ném dozlatova
usmazime na kosticky nakrijenou cibuli. Pak pfiddme na nudli¢ky nakrdjené maso, osolime,
opepiime. Michame a smazime tak dlouho, nez je maso mékké. Pak priddme scezené fazole,
raj¢atovy protlak, bazalku nebo oregano. Za stdlého michani smazime je$t¢ 5—10 minut (podlejeme
vodou, aby se vytvofila omacka). Pokrm naservirujeme na talif, posypeme syrem. Podavame s
chlebem.

SMAZENE PLNENE RizZKY
SUROVINY: 1/2 kg kutecich prsou (nebo vepiové kotlety),

cca 3 platky syru (eidam, hermelin), 6 platkt Sunky, na obaleni
1 vejce, hladkd mouka, strouhanka, olej na smazeni, stl, pepf.

POSTUP: Maso nakrdjime na platky, naklepeme, osolime,
opepfime. Syr zabalime do Sunky, vlozime do platku masa,
pieklopime, sepneme paratky. Maso obalime v trojobalu
(mouka—osolené rozSlehané vejce—strouhanka) a zvolna osmazime.
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KURECIi MASO - MINUTKA

SUROVINY: 2 kg kutecich prsou, 1 - 2 mrkve, 1 porek, 1
kapie, hrst mrazené kukufice, hrst burskych ofisku, 2 1zicky
soli, pept dle chuti, 1 1zicka kari koteni, 1 1zice solamylu, 1
zloutek, 1 1zice worchestrové omacky, 4 1zice oleje.

POSTUP: Maso nakrjime na nudlicky, vlozime do misky.
Promichame se soli, pepfem, kari kofenim, worchestrem,
solamylem, zloutkem, olejem. Nechame 1 - 2 hodiny
odpocinout. Rozpalime panev, vlozime do ni maso a
michéame tak, aby se kousky odd¢lily od sebe. Poté pridame
zeleninu, ofisky. Smazime jest¢ cca 5 minut Podavame
S TyZi.

STAVNATE KURECI RiZKY V ZAKYSANE SMETANE

SUROVINY: 4 kufeci prsa, 1 zakysana smetana, 3 strouzky cCesneku, 1 vejce, 30 - 40 dkg
strouhaného syra, olej, strouhanka na obaleni, sil, kofeni.

POSTUP: Kuieci prsa podélné roziizneme na 2 kusy. Naklepeme je, osolime, okofenime.
Pfipravime si marinddu z 1 zakysané smetany, 1 vejce, 3 prolisovanych strouzkii Cesneku. Prsa
vlozime do marinddy, nechame je marinovat cca 2 h. Poté je obalime ve strouhaném syru, ve
strouhance. Osmazime je v panvi dozlatova.

RIZEK ONDRAS

SUROVINY: 4 vepiové kotlety, sul, pepf, olej na smazeni, > kg brambor, 3 - 4 1Zice hladké
mouky, vejce, sil, pepf, majoranka, kmin, 3 - 4 strouzky ¢esneku.

POSTUP: Kotlety naklepeme, osolime, opepfime, osmazime z obou stran. Dame odpocinout na
talit. Brambory nastrouhdme najemno (slejeme Skrobovou vodu), prolisujeme cesnek, pridame
vajicko, mouku, stl, pepf, majoranku, kmin dle chuti. Do rozpéalené panve dame bramborakové
tésto, na n¢j polozime osmazenou kotletu, na ni navrstvime dal$i bramborakové tésto. Osmazime
z obou stran. Pfed podavanim kratce zapeCeme v troubé - bude kiupavy.

HOLANDSKY RiZEK

SUROVINY: %2 kg mletého masa, ¥ kg tvrdého syru, 2 vajicka, hladkd mouka, strouhanka, sil,
pepft, hrst sekané zelené petrzelky, olej na smazeni.

POSTUP: V mise smichame maso, strouhany syr, petrzelku, "2 1Zicky soli, Spetku pepte. Vytvoiime
bochanky, které obalime v trojobalu (hladka mouka, osolené rozslehané vajicko, strouhanka).
Osmazime dozlatova. Poddvame s bramborem nebo s bramborovou kasi.

COCKA NAKYSELO

SUROVINY: 2 kg cocky, 2 vétsi cibule, 1 1zice hladké mouky, sil, pepf, citronova §tdva nebo 1
1zice octa, olej na smazeni, platky uzeného masa nebo Spekacky.
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POSTUP: Piebranou cocku proplachneme, uvafime v osolené vodé domekka. Slejeme vodu. Na
panvi osmazime nasekanou cibuli, pfiddme hladkou mouku. Vsypeme Cocku, trochu vody (nebo
vyvaru), osolime, opepiime, okyselime a za stalého michani jesté chvili povaiime. Poddvame
s osmazenym masem a cibulkou.

HRASEK S MRKVi NA SLADKOKYSELO

SUROVINY: 1 cibule, 5 kg mrkve, 350 g mrazeného hrasku, stl, cukr, citrénova st'ava, 1/8 masla,
1 1Zice hladké mouky.

POSTUP: Na masle osmazime cibulku, pfiddame mouku. Do jisky pfidame mrkev, zalejeme vodou.
Osolime a dusime pod poklickou asi 20 minut. Pak ptiddme hrasek a znovu dusime asi 10 minut.
Nakonec dochutime cukrem a citronovou stavou. Podavame s bramborami a masem (viz recept
veprové maso na kari).

RYBI FILE NA MASLE

SUROVINY: rybi fil¢, stl, kmin, tymian, maslo, citron.

POSTUP: Rybi filé osolime, posypeme kminem, tymidnem. Osmazime na masle, pocitronujeme.
Podavame s bramborem.

ZELENINOVE LECO
SUROVINY: 1 vétsi cibule, 2 kg toceného salamu, 200 g paprik, 200 g rajcat, 3 vajicka, sul, olej.

POSTUP: Na oleji osmazime na kosticky nakrijenou cibuli. Pfiddme nakrajeny toceny salam,
papriku, rajcata. Osolime a dusime do zmeknuti. Nakonec pfidime vajicka a promichame. Vatime
jesté 5 minut. Podavame s bramborem.

ELEKTRICKY GRIL

Elektricky gril slouzi k rychlé pfipravé potravin bez pouZiti tuku (maso, zelenina). Tento gril se
sklada z litinového a kamenného rostu.

POSTUP:

Na plech nalejeme maximalné 1/2 1 vody a vlozime pod grilovaci desku (kapajici §tava z masa se
nepfipece). Gril zapneme do zastréky a otoCime regulator teploty do polohy MAX. Rozsviti se
kontrolni svétlo. Gril pfedehiejeme asi 10—15 minut. KdyZ zhasne kontrolni svétlo, vloZime na
desku potraviny, které ogrilujeme z obou stran. Pokud vkladame maso ¢i zeleninu, které nejsou
naloZeny v oleji, je dobré desku lehce potfit olejem. Pii grilovani se nesmime dotykat desky—je
velmi tepla.

VYHODY: Rychlé piiprava masa bez pouziti tuku, bez prepalovéani tuku p¥i smazeni. Dobra udrzba
litinové desky— jidlo se neptipéka.

NEVYHODY: Nejsou znamy.
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GRILOVANE PLATKY MASA

SUROVINY: kufeci prsa (veptova kotleta
¢i krkovice, hovézi steak), sul, pepf. =
(Pfedem naloZené maso v laku: cca 1/2 kg
masa, 1 dcl oleje, 1/4 1zicka soli, 1—2
prolisovaného ¢esneku, koteni dle chuti—
chilli, pept, bylinky, ... - nalozime
minimaln¢ na 2 hodiny).

POSTUP: Gril rozehiejeme, opeceme maso z obou stran (kufeci platek cca 1 cm silny—pftiprava
asi 6 minut, vepfova krkovice—platek silny cca 1 cm—pftiprava asi 9 minut, hovézi steak 1 cm
silny—ypfiprava dle chuti (5 minut a vice).

STUPNE PROPECENI STEAKU:

“
[

Rare—velmi jemné propeCeny, teplota uvnitt 52°C, na (e
pOVrChu hnéd}”, uvnitf I'Ud},/ BLUERARE IR ) MEDIUM

Medium—teplota stfedu je 60°C, uvnitf je rizovy, na
povrchu Sedohnédy.

MEDIUM WELL

Well done—teplota sttedu je 71°C, stfed je propecen, okraje
jsou mirn¢ ohotelé.

http://beeffeast.webnode.cz/steaky-steaky-steaky/stupne-propeceni-resp- MEDIUMRARE WELLDONE
vnitrni-teplota-steaku/

GRILOVANY HAMBURGER

SUROVINY: na 4 hamburgery—1/2 kg hovéziho zadniho, 4 hamburgery, kousek Speku, 1 cibule,
sul, pept, bylinky (petrzelova nat’, oregano, tymidn, ... - dle chuti), 4 listy salatu, 4 platky rajcete, 4
platky okurky, 4 platky papriky, 4 platky cibule, tatarska omacka, kecup, hoi¢ice.

POSTUP: hovézi maso nameleme spolu s kouskem Speku. Nadrobno nakrdjime cibuli, bylinky,
smichdme s umletym masem, osolime, opepiime. Vytvotime placi¢ky cca 1 cm silné. Ogrilujeme z
obou stran. Lehce opeceme hamburgery, kazdy namaZeme—tatarskou omackou, hoicici nebo
kecupem. Pak klademe jednotlivé suroviny—masovy platek, list salatu, rajce, okurka, cibule... Lze
pfidat i toastovy platek syru, ogrilovany platek anglické slaniny.

GRILOVANY SPiz

SUROVINY: 200 g veptového masa (kyta nebo plec), 200 g kutecich prsou, 1 - 2 pikantni klobasy,
10 dkg slaniny, 4 mensi cibule, 1 - 2 papriky, grilovaci kofeni, esnek, olej, stl.

POSTUP: Maso nakrajime na kousky, dame je do misky, pfidame 2 lzice oleje, 1 - 2 1zicky
grilovaciho kofeni, 1 prolisovany ¢esnek, trosku soli a nechdme marinovat alespon hodinu. VSechny
ostatni suroviny nakrajime na platky. Stfidavé napichujeme cibuli, maso vepfové, slanina, maso
kuteci, paprika, klobasa, cibule... Polozime na rozpaleny gril a opeceme ze vSech stran. Podavame
s bramborami.
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http://beeffeast.webnode.cz/steaky-steaky-steaky/stupne-propeceni-resp-vnitrni-teplota-steaku/
http://beeffeast.webnode.cz/steaky-steaky-steaky/stupne-propeceni-resp-vnitrni-teplota-steaku/

GRILOVANA ZELENINA

SUROVINY: brambory, papriky, kukufice, cukety, lilky, patisony, ..., kofeni (grilovaci)

POSTUP: Zeleninu nakrajime na vétSi kusy nebo stiedni platky, potfeme ji olejem, osolime,
okofenime, opeceme z obou stran.

ELEKTRICKA PEKARNA

Pekarnu oceni zejména ti, kteti si chtéji upéci svij
chléb. Je pomocnikem 1 pfi hnéteni tésta, pii vafeni
marmelad. Lze v ni rovnéz upéci sekanou.

POSTUP: Do nadoby s nozi vloZzime suroviny,
vybereme program, zapojime zastrCku do sité. Pfi
peceni chleba je mozné zvolit barvu - svétla = LIGHT,
sttedni = MEDIUM, tmavsi = DARK. Také lze zvolit
velikost chleba - vétsi = LARGER (1250 g), mensi =
SMALL (900 g). Pomoci casovace lze odlozit start
peceni (kdyZz tfeba chceme, abychom méli chléb
upeceny druhy den rdno). Pak si pod tlacitkem menu
zvolime pozadovany program. Zapneme tlacitko start.
Po upeceni chleba je pfistroj jest€ 60 min v pohotovosti - udrzuje teplotu chleba. Nadobu s chlebem
vyjmeme, oto¢ime na prkénko, hackem vyjmeme hnétaci haky.

Klasik - program pro peceni bilého, pSenicného
| azitného chleba.

Celozrnny - pro peceni celozrnného chleba.

Toustovy - pro piipravu francouzského chleba
s prodlouzenou dobou kynuti - chléb je
nadychany s kiupavou kirkou.

Rychly - ptiprava bilého, pSeni¢ného nebo
zitného chleba. Krat$i doba kynuti - hutnéjsi
. sttida chleba.

Sladky - pro sladky kynuty bochnik (té€sto s vét§im obsahem tuku a cukru).

Dort - Ptiprava sladkého bochniku - do tésta se dava kypfici prasek do peciva nebo jedla soda.
Marmeldada - vaieni demu, zavafenin a marmelad.

Tésto - ptiprava tésta na housky, vanocku, pizzu, ... (hnéteni, kynuti).

Superrychly - rychla ptiprava chleba s hutnou stiidou.

Peceni - peceni.

Bezlepkovy - pro ptipravu bezlepkového chleba (mouka ryzova, kukufi¢na, bramborovd nebo
pohankova).
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Domadci - urceno pro vlastni nastaveni vSech fazi ptipravy chleba.

VYHODY: Upeceni vlastniho chleba bez prace. Velkou vyhodou je uhnéteni a nakynuti hutngjsiho
tésta.

NEVYHODY: Vys3i pofizovaci cena chleba neZ z obchodu.

ZAKLADNI CHLEB

SUROVINY: 600 g chlebové mouky, 330 ml vody, 2
polévkové lzice oleje, 1,5 1zicky soli, 2 1zi€ky cukru,
1,5 ¢ajové 1zi¢ky drozdi, kmin.

POSTUP: Do nadoby s hnétacimi nozi nalejeme
vlaznou vodu, dame cukr, drozdi, pak zbytek surovin.
Zapojime pekarnu (program €. 1). Chléb je upecen za 3
hodiny.

CELOZRNNY CHLEB

SUROVINY: 240 g mouky, 365 g celozrnné mouky, 355 ml vody, 2,5 polévkové lzice oleje, 2
cajové 1zicky soli, 2,5 Cajové 1zicky cukru, 1,5 €ajové 1zicky drozdi.

POSTUP: Stejny jako u zékladniho chleba. Zapojime pekarnu na program ¢. 2. Doba peceni je 3 h
40 min.

TOUSTOVY CHLEB (FRANCOUZSKY)

SUROVINY: 365 ml vody, 620 g mouky, 2 ¢ajové 1Zicky soli, 1,5 ¢ajové 1zicky drozdi.

POSTUP: Stejny jako u zdkladniho chleba. Zvolime program ¢. 3. Doba peceni je 3 h 40 min.
BEZLEPKOVY CHLEB

SUROVINY: 350 g bezlepkové mouky, 200 ml vody, 3,5 polévkové lZice oleje, 100 ml medu,
neceld ¢ajova 1zicka octu, 2 vejce, 2 Cajové 1zicky soli, 3,5 €ajové 1zicky cukru, 1 ¢ajova lzicka
drozdi.

POSTUP: PeCeme v programu €. 11. Doba peceni je 2 h 50 min.

TESTO NA PiZzU

SUROVINY: 700 g hladké mouky, 570 ml vody, 1 polévkova IZice oleje, 1,5 1zicky soli, 1,5 1zicky
drozdi.

POSTUP: Zapojime pekarnu (program €. 8). Poté vyvalime tenkou placku, potfeme rajéatovym

protlakem, posypeme oreganem, poklademe mozarelou, poté ddme ostatni ingredience (dle toho, co
nam chutnd). Upeceme.
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VANOCKA

SUROVINY: 750 g polohrubé mouky, 165 g tuku,
165 g cukru, 3 zloutky, 50 g drozdi, 1/3 1 mléka,
vanilkovy cukr, 50 g rozinek, 50 g oloupanych
nasekanych mandli, 50 g nasekanych otechii, 7 g
soli. Vajicko nebo olej na potieni.

POSTUP: Zapojime pekarnu (program €. 8). Poté tésto rozdélime na 9 dilt. Upleteme copan ze 4,
pak ze 3, pak ze 2 dilti. Naklademe na sebe, propichneme Spejlemi. Potfeme vajickem nebo olejem.
Upedeme v troubé (nejdiive 200° C, po 15 min. 170°C. Pe¢eme 45 minut az hodinu.

ORECHOVY (CELOZRNNY) CHLEB

SUROVINY: 250 g hladké mouky, 250 g celozrnné pSenicné mouky (nebo jen hladka), 300 ml
vlazné vody, 1 kostka drozdi, 1 1zicka cukru, 50 g ovesnych vlocek, 50 g sekanych vlasskych
ofechu, 1 1zicka soli.

POSTUP: V1 dcl vody nabobtname vlocky. Do pekarny vlijeme zbytek vody (2 dcl), cukr,
kvasnice, mouku, stl, vlocky a ofechy. Zapneme na program 2.

ORECHOVY CHLEB

SUROVINY: 250 ml vlazné vody, 2 lzice olivového oleje, 1 1zicka soli, 1 1zicka cukru, 375 g
hladké mouky, 2 kostky drozdi. 100 g hrub¢ nasekanych vlasskych ofecht.

POSTUP: Vsechny suroviny kromé ofechi ddme do pecici nadoby v uvedeném potadi. Zapneme
program €. 1. Po zvukovém znameni pfiddme ofechy.

BRAMBOROVY CHLEB

SUROVINY: 250 ml vlazné¢ vody, 1 % lzicky soli, 350 g uvafenych, jemné nastrouhanych
brambor, 2 hrnku nasekané pazitky (nebo 1 ' 1Zicky provensalského koteni), 500 g hladké mouky,
1 kostka drozdi.

POSTUP: Vsechny suroviny kromé ofechi ddme do pecici nddoby v uvedeném potadi. Zapneme
program €. 1.

MAKOVE SPIRALKY

SUROVINY: 0,75 kg polohrubé mouky, 120 g cukru, 120 g
tuku, 3 Zloutky, 35 g drozdi, 0,4 1 mléka, vanilkovy cukr,
necela 1zicka soli.

-
MAKOVA NAPLN: Ve % | mléka uvatime 2 vanilkové 1 ] . |
pudinky. Kdyz za¢ne vafit, vsypeme 400 g mletého maku a
cukr dle chuti, hned odstavime a promichame. S touto néaplni
vydrzi buchty, kolace, zaviny dlouho vlacné.

%

POSTUP: Suroviny dame do pekarny, zapneme program ¢. 8. Poté tésto rozdélime na 2 dily.
Vyvalime tenky obdélnik (cca 50 cm x 25 cm). Cely jej pomaZzeme makovou naplni. Srolujeme do
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rolady. Nakrajime cca 2 cm kolecka, dame upéct. Po vytaZeni z trouby pomazeme rozpuSténym
maslem.

ROHLICKY

SUROVINY: 1 kg hladké mouky, Y4 I mléka, 3 dcl oleje, 1 1zi¢ka cukru, % kostky drozdi, 2 1zicky
soli (budeme-li davat sladkou napln, dame navic 2 lzice cukru, nadivku pouZzijeme makovou,
ofechovou, tvarohovou...).

POSTUP: Suroviny dame do pekarny, zapneme program ¢. 8. Poté tésto rozdélime na

-----

Ohneme rohy, zabalime, dame na plech. Potfeme olejem, posolime, posypeme
seminkem.

NAPLNE:

Slana - najemno nakrajeny suchy salam (vysocina), kvasené zeli. Na kolecko saldmu dame Spetku
zeli, zavineme do rohlicku.

Kufreci pikantni - 600 g kufecich prsou, paprikova kofenici smés (napi. grilovaci koteni), 1 vétsi
cibule, 1 konzerva nakrajenych loupanych rajéat, hrst nasekané petrzelové, Y4 1zicky chilli, sul dle
chuti, olej.

Kufeci maso nakrdjime na velmi malé kosticky. Osolime, posypeme kotfenici smési. V panvi
rozpalime olej, osmazime nadrobno nakrajenou cibulku, pfiddme maso a opeceme ze vSech stran.
Ptidame konzervu rajcat (rajcata nadrobno nakréjet) a redukujeme - nesmi tam zlstat Stava. Pied
zavérem redukce vsypeme nakrajené bylinky.

OLIVOVY CHLEB

SUROVINY: 250 ml vlazné vody, 2 lZice olivového oleje, 1 '2 vafené a jemné nastrouhané
brambory, 1 1zicka mletého rozmarynu, 1 1zZicka soli, 500 g hladké mouky, 1 kostka drozdi, 115 g
vypeckovanych, jemné nakrajenych oliv.

POSTUP: Vsechny suroviny kromé ofechti ddme do pecici nddoby v uvedeném potadi. Zapneme
program €. 1. Po zvukovém znameni ptidame olivy.

PODMASLOVY CHLEB

SUROVINY: 150 ml vlazné vody,100 ml podmasli pokojové teploty, 2 1Zicky cukru, 1 1zicka soli,
300 g hladké mouky, 150 g zitné mouky, 1 kostka drozdi.

POSTUP: Vsechny suroviny kromé ofechii ddme do pecici nddoby v uvedeném potradi. Zapneme
program €. 1.

PIVNi CHLEB

SUROVINY: 200 ml svétlého vyvétralého piva, 85ml vlazné vody, 2 1zice oleje, 1 72 1zicky soli, 1
1zicka cukru, 445 g hladké mouky, 1 kostka drozdi.

POSTUP: Vsechny suroviny kromé ofechi ddme do pecici nddoby v uvedeném potadi. Zapneme
program €. 1.
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MLYNEK NA NUDLE

Ruéni mlynek vyvali tésto, nakrdji téstoviny -
nékolik druhi.

POSTUP: Mlynek  pfipevnime  k podloZzce,
upevnime. Nejdiive vyvalime tésto - mensi kousek
stla¢ime rukou, postupné vyvalime na pozadovanou |
tloustku (cca natfikrat, vzdy pomoucime). Pak & :
nechame tésto proschnout. Poté pfipevnime néstavec

s pozadovanym typem téstovin. Platky té€sta vkladame do mlynku,
odebirdme pokrajené nudle, nechdme je proschnout. Strojek se
Cisti suchou cestou.

VYHODY: Bezpracné vyvaleni tésta, nakrajeni ,,stejnych* nudli.

NEVYHODY: Pii krajeni nudli do polévky je nutné zkrétit tsto
na pozadovanou délku (vyvalené tésto je delsi).

DOMACI NUDLE
SUROVINY: 300 g polohrubé mouky, 3 vejce, 3 1Zice studené vody, 1 1zicka soli.

POSTUP: Na val vysypeme mouku, do ni ddme vajicka, vodu a siil. Nejdiive ptiborovym nozem
zpracovavame tésto, poté zpracujeme rukou. Nakrdjime mens$i kousky, rukou z nich zpracujeme
placku, pak vyvalime - od nejtlustSiho po nejtenci. Platy nechame proschnout. Pak vlozime néstavec
a nakrajime nudle (bud’ velmi tenké, nebo stiedné tenké). Vhodime do osolené vatici vody, vatime
cca 5 minut. Scedime.

SPENATOVE TAGLIATELLE

SUROVINY: Domaci tagliatelle, 2 - 3 1zice oleje, 2 cibule, /
listovy Spenat (mrazeny sekany), 2 strouzky cesneku, 5‘
mozzarella, stl, pept, bazalka, smetana na vateni, 4 Zampiony,
strouhany parmazan.

POSTUP: Vytvoiime si domadci tagliatelle (Siroké nudle

pomoci nastavce). Do tésta mlUzeme pridat uvafenou, jemné
nastrouhanou mrkev - obarvi téstoviny na oranzovo. Na oleji
zpénime nadrobno nakrajenou cibulku, pfidame nakrijené zampiony,
podusime cca 5 minut. Poté pfidime Spenat, cesnek, osolime, opepiime, zalejeme smetanou. Opét
dusime cca 5 minut. Na zavér pfidame na kostiCky pokrajenou mozzarellu, rozmichame. Smeés
navrstvime na téstoviny, posypeme syrem (parmazanem).

KURECiI TAGLIATELLE

SUROVINY: Doméci tagliatelle, 3 1zice oleje, 1 cibule, 500 g
kutecich prsou, rajatovy protlak (keCup), bazalka, stl, pepf,
strouhany syr (eidam, parmazan).

POSTUP: Na mlynku si vytvofime Siroké nudle. Na panvi
rozpalime olej, osmazime nadrobno nakrajenou cibulku,
pfidame na nudlicky nakrdjend kufeci prsa, osolime, opepfime,
osmazime. Cca po 5 minutach pfidame 2 1zice rajcatového protlaku
(nebo 1 dcl keCupu), nadrobno nakrajenou bazalku. Podle chuti mirné
ocukrujeme. Smés navrstvime na téstoviny, posypeme syrem.
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TYCOVY MIXER

Ty€ovy mixér je multifunkéni zafizeni, pomoci né¢hoZ mizete mixovat, sekat,
strouhat a Slehat.

Tyfovy mixér - slouzi k pfipravé omacek, polévek, majonézy, pastiky,
...Nasadime t¢lo mixéru do ty¢ového nastavce, zapojime do elektfiny. Jednou
rukou drzime pfistroj, druhou rukou misu, hrnec s mixovanou potravinou.

Zapneme a krouzivymi pohyby mixujeme u dna. Po ukonceni mixovani stroj
vypneme ze zasuvky, tycovy nastavec oddélime a umyjeme.

VYHODY: Vzdy po ruce, snadna manipulace, rozmixuje téméf vie.
NEVYHODY: Nedokonalé rozmixovani vét§iho mnoZstvi.

Sekani, strouhani - sekaci nastavec slouzi k sekani masa, syra, cibule, bylinek,
mrkve, ofechtl, ... Pfed sekdnim je vhodné potraviny nejdiive nakrajet. Pomoci
struhadlového nastavce miizeme nastrouhat zeleninu.

Slehani - §lehaci nastavec slouzi ke §lehani bilkd, $lehadky. Télo lehate nasadime do ty&ového
nastavce, zapojime do elektiiny a Slehame.

MAJONEZA

SUROVINY: 200 ml oleje, 1 vejce, 1 €ajova lzicka citronové §tavy nebo octa, stl, pept
k ochuceni.

POSTUP: Do vysoké nadoby vlozime vSechny suroviny v uvedeném potadi. Ponofime tyCovy
mixér az ke dnu. Stiskneme vypina¢ a drzime ve stejné poloze do té doby, dokud olej nevytvoii
emulzi. Potom se zapnutym spotiebi¢em pomalu pohybujeme nahoru a doli, dokud nebude mit
majonéza spravnou hustotu.

JATROVA PASTIKA

SUROVINY: 2 kg jater
(dribezi, popt. vepiova), 2
cibule, olej, 5 cl konaku nebo
brandy, 1 1zicka provensalského
koteni, 1 dcl smetany, stl a pept
dle chuti.

POSTUP: Na oleji osmazime nakrajenou cibulku, ptfidime nakrajena jatra a orestujeme je. Pfidame
koteni, pepft, stl, konak, smetanu, kratce podusime. Pfenddime do nadoby, pomoci ty¢ového mixéru
rozmixujeme dohladka. Nechame vychladnout v lednicce.

DYNOVA POLEVKA
SUROVINY: dyn¢, maslo, cibule, vyvar nebo

voda, smetana, sil, pept, Cesnek, zéazvor,
dynova seminka oprazena na oleji.

POSTUP: Na masle osmazime nakrdjenou
cibuli, pfiddme nakrajenou dyni, zalejeme
vyvarem nebo vodou. Osolime, opepiime,
piidame prolisovany cesnek, 1 1zicku strouhaného
zazvoru (nebo Y5 1zicky suSeného), osolime, opepiime.
Vaiime domékka. Po uvafeni rozmixujeme, piidame smetanu, kratce
povafime. MiZeme posypat oprazenymi dyiovymi seminky.
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ODSTAVNOVAC
Odstavinova¢ slouzi k vylisovani $tavy zovoce a zeleniny,
k ptipravé dzusu.

POSTUP: Sestavime odstaviiovaé. Zapneme jej do zasuvky. Pod
odtok §t'avy umistime nadobu na zachyceni $tavy. Do vstupniho
otvoru vkladdme omyté potraviny. Piepinacem rychlosti zvolime
pozadovanou rychlost ota¢ek. Vétsi rychlost je vhodna pro
potraviny s mensim obsahem S$tavy (jablka, mrkev, ...), mensi
rychlost pro potraviny s vys$§im obsahem §t’avy (hrusky, citrusové
plody, broskve, meloun, ...). Pijeme cerstvé. Pokud chceme
uskladnit, pfiddme trochu citronové $tavy. Zbytky ovoce lze
zuzitkovat na dfel, marmeladu, ...

VYHODY: Piiprava &erstvé, 100% $tavy. : _— :
NEVYHODY: Po kazdé piipravé §tavy se musi piistroj vygistit, sitko karti¢kem. Minimélni
mnozstvi §tavy je z banand, ostruzin, jahod - ty je lepsSi rozmixovat a pfidat do jable¢né ¢i citrusové
stavy.

MELOUNOVY VODOPAD

SUROVINY: 150 g ¢erveného hroznového vina, vyse¢ vodniho melounu.

POSTUP: Omyj hroznové vino, meloun si nakrajej na kostky (muazes$ i se slupkou). Odstavni na
pomaly chod.

JABLECNY KOKTEJL
SUROVINY: 1 jablko, 2 pomeranc¢e, 75 ml bilého jogurtu, snitka maty.

POSTUP: Odstavnime jablko s pomeranci. Do mixéru nalejeme jogurt a $tavu. Rozmixujeme.
Matové listky posekame a posypeme jimi nédpoj. Vhodné misto snidang.

ZELENE POMERANCE
SUROVINY: 3 pomerance, 1 limetka, snitka maty.

POSTUP: Rozmixujeme citrusy, ve sklenici posypeme nasekanou matou.

KORENENE JABLKO
SUROVINY: 3 jablka, %4 1Zicky skofice, 2 cm zazvoru.

POSTUP: Jablka se zazvorem odstavnime, ve sklenici posypeme skofici. Pikantni, uvoliujici
napoj pro zimni vecery.

HROZNOVY FRESH SE ZAZVOREM
SUROVINY: ': kg hroznového vina, 1 jablko, 2 cm zdzvoru.

POSTUP: Vse odstavnime, ve sklenici ozdobime kuli¢kou vina.

OVOCNY FRESH
SUROVINY: 3 pomerance, 2 grapefruity, velky stfapec hroznového vina.

POSTUP: Vse odstavnime, zdobime kulickou vina.
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INDUKCNIi VARNA DESKA

Pomoci induk¢éni varné desky pfipravujeme
pokrmy usporné a rychle. Pro vafeni na induk¢ni
desce pouzivame hrnce, které maji v sob¢ zelezo
(zkouska magnetem). Teplo se vytvari pouze na |
varné nadob¢, ne na varné desce - proto Ize
pouzit i mensi hrnec, nez je velikost varné plotny.

POSTUP: Indukéni varnou desku ovladame
piiloZzenim prstu na vyznacena tlacitka. Stiskem
symbolu ZAPNUTI/VYPNUTI desku zapneme.
Vybereme si  varnou zonu, dotykem ji
aktivujeme. Na displeji blika ,,0%“. Pomoci tla¢itka + nebo - opakovanym stiskem nastavime hodnotu
1 - 9. Varnou desku vypneme nasledovné: stiskneme symbol pro vybér varné zony (zacne blikat
nastavena Cislice). Opakovanym stiskem tlacitka - nastavime hodnotu 0. MiZzeme téz zaroven
stisknout symbol + a -. Po vypnuti se na '
displeji rozsviti H - znamena to, ze plotna
pod hrncem je tepla.

Funkce Powerbooster umoznuje rychlé
zahtati pokrmi na maximalni vykon po
dobu 5 minut - poté se pfepne na normalni vafeni. Touto funkei je vybavena leva piedni plotynka.

Funkce zamknuti - détsky zdmek - drzime tlacitko po dobu, nez se ozve pipnuti. Na displeji se
objevi ,,Lo* (lock = zamknuto). Odemkneme stejnym zptsobem.

Funkce minutky - zapneme varnou desku, stiskneme Casova¢, pomoci - a + nastavime minutku.
Deaktivujeme dlouhym stiskem symbolu -.

Stupeni vareni 1 - 3 je ur¢en k: udrzovani kapalin v mirném varu, k pomalému ohtevu, k rozpusténi
masla, cokolady, k rozmrazovani, k vareni malého mnozstvi kapaliny.

Stupen vareni 1 - 4 je urCen k: intenzivnimu vareni, k udrzovéani varu vétSitho mnozstvi tekutiny,
k dusSeni.

Stupen vareni 7 - 9 je urcen k: pfipravé pokrmd, které potiebuji rychly ohiev a vysokou teplotu
(tizky, bifteky, ...), k rozehfati pokrmt pted pirepnutim na nizsi stupen.

VYHODY: Velice rychlé vafeni, uspora energie.

NEVYHODY: Problematické je vafeni na viech 4 plotynkach na vyssi stupenn vateni - automaticky
se prefadi na niz$i stupeni, aby nedoslo k prehtati. Vafit lze pouze v hrncich, jejichZz dno udrzi
magnet.
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POLEVKY |
GULASOVA POLEVKA

SUROVINY: ' kg klobasy, 2 kg brambor, 2 cibule, olej, 2
strouzky Cesneku, 1 1zicka majoranky, 2 1zicky kminu, 1
1Zice sladké papriky, 2 1Zicky palivé papriky, stl.

POSTUP: Na oleji zpénime nakrijenou cibuli. Kdyz je
osmazena dozlatova, pfidame 1 1zici polohrubé mouky, zasmazime,
zalejeme vodou. Piidadme na kosticky nakrdjenou klobasu, brambory, ¢esnek, okofenime. Vatime,
dokud nejsou brambory mekkeé.

COCKOVA POLEVKA 1

SUROVINY: 1 bali¢ek co€ky, 2 kg uzené¢ho masa nebo klobasy, 1 vétsi cibule, 2 strouzky
¢esneku, majoranka, pepft, stl, olej, polohruba mouka.

POSTUP: Cocku namoc¢ime do vody alespoit na 2 hodiny. Na oleji osmazime cibuli, pomoci
mouky vytvofime zdsmazku, zalejeme vodou. Pfiddme Cocku, na kosticky nakrdjené uzené¢ maso
nebo klobasu, ¢esnek, okofenime majorankou, soli a pepiem. Vatime do zméknuti ¢ocky.

COCKOVA POLEVKA 2

SUROVINY: 1 balicek ¢ocky, 1 vétsi cibule, kofenova zelenina (kousek celeru, 1 - 2 petrzele, 2 -3
mrkve, 3 - 4 brambory, kousek masla, olej, pepf, siil, polohruba mouka.

POSTUP: Cocku namoéime do vody alespoii na 2 hodiny. V hrnci rozpustime maslo s trochou
oleje, osmazime na kosti¢cky nakrajenou cibuli. Pfiddame mouku, vytvofime zdsmazku. Zalejeme
vodou. Pfidame ¢ocku, na kosticky nakrajenou zeleninu, okofenime. Vatime do zméeknuti cocky a
zeleniny.

COCKOVA POLEVKA 3

SUROVINY: 1 bali¢ek cocky, smetana, cibule, pepf, stl, ocet, olej, mouka.

POSTUP: Cocku namoéime do vody alespoii na 2 hodiny. Na oleji osmazime na kosticky
nakrajenou cibuli, pomoci mouky vytvoifime zasmazku. Zalejeme vodou, ptidame ¢ocku, osolime,
opepiime. Vafime do zméknuti. Pfidame smetanu (bud’ 30%, nebo 2 smetany na vateni), okyselime
pomoci octa (cca 2 lzice octa zahfejeme na stejnou teplotu jako polévka, pomalu ptilévame za
stalého michani dle chuti).

FAZOLOVA POLEVKA

SUROVINY: ' balic¢ku fazoli, /2 kg uzenych kosti (nebo kousek uzené¢ho masa), kousek celeru, 1
petrzel, 2 mrkve, 4 brambory, cibule, olej, mouka, stl, pept, 1 1zicka sladké papriky.

POSTUP: Fazole zalejeme vodou a nechdme zmeknout (cca 1 den). Na oleji osmazime na kosticky
nakrajenou cibuli, pomoci mouky vytvofime zdsmazku. Zalejeme vodou, pfidame fazole, uzené, na
kosticky nakrajenou cibuli, papriku. Osolime, opepiime. Vafime do zméknuti fazoli. Zdobime
zelenou petrzelkou.
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ZELNACKA

SUROVINY: 1 sacek kvaSeného zeli, 2 kg brambor, %2 kg uzenych kosti (nebo kousek uzeného
masa), 2 - 3 klobasy, 2 vatena vejce, cibule, pepf, sul, 1 1 mléka, mouka.

POSTUP: Zeli pokrajime na mensi kousky, proplachneme, dame vafit s trochou vody do hrnce do
zmeknuti. V jiném hrnci na oleji osmazime na kosticky nakrajenou cibuli, pomoci mouky
vytvofime zasmazku, zalejeme mlékem. Pfiddme na kosticky nakrajené brambory, klobasu, maso
(nebo uzené kosti). Osolime, opepiime. Uvaiime si vajicka. AZ jsou brambory mékké, vytdhneme
kosti, obereme maso, vlozime ho zpét. Pfiddme na kosticky nakrajend vajicka, ptilejeme uvarené
zeli 1 s vodou. Michame, aby se mléko nesrazilo (polévka i zeli by mély mit stejnou teplotu).

KURECI VYVAR S JATROVYMI KNEDLICKY

SUROVINY: Y5 kg kufecich drubkt, 3 mrkve, 1 petrzel, kousek celeru, 1 malé cibule, 1 Cesnek,
kousek porku, snitka libecku, voda, sil, pept. Na knedli¢ky: V4 kg kufecich jater, 1 Zloutek, 1 1zice
solamylu, pepf, majoranka, stl, ¢esnek, strouhanka na zahusténi.

POSTUP: Uvaiime kufeci vyvar - do hrnce nalejeme vodu, do ni ddme kufeci dribky, oloupané
mrkve, petrzel, celer, umytou cibuli (ponechdme 1 hnédou slupku), oloupany cesnek, porek,
libecek, osolime, opepiime. Vafime cca 1 - 1,5 h. Na knedli¢cky - do misy dame jatra, Cesnek a
tyCovym mixérem rozmixujeme. Pak pfidame ostatni suroviny, zamichame. Strouhankou
regulujeme hustotu smési. Knedlicky vkladame do vaticiho vyvaru, povaiime cca 10 minut.

HLAVNI JIDLA
BRAMBOROVE KNEDLIKY PLNENE UZENINOU SE ZELIM

SUROVINY: 1 kg uvafenych brambor, asi /2 kg polohrubé mouky, 2 1zice solamylu, 1 - 2 vejce,
sul, %2 kg uzené veptrové plece, 3 cibule, stl, pept, 2 bobkové listy, 1 kg hlavkového zeli, 2 jablka, 5
dkg slaniny, 1 1zice hladké mouky, olej, 1 1Zice octu, cukr.

POSTUP: Brambory nastrouhame na jemném struhadle. Pfiddme mouku, solamyl, vajicka a stl.
Zpracujeme tésto. Utvotime valecky, které nakrdjime na kousky. Do nich balime masové kulicky.
Knedliky vhazujeme do vaftici vody. AZ vyplavou na povrch, vatfime jeSt€ asi 5 minut.

Masové kulicky - uzené maso a cibuli nameleme na mlynku. Opepfime. Tvofime malé kulicky,
které balime do bramborového tésta.

Zeli - hlavkové zeli nakrdjime na nudlicky a dame je vafit. Podlijeme vodou, osolime, pfidame
bobkovy list. Asi po 20 minutidch pfiddme na nudli¢ky nastrouhana, oloupana jablka. Az je zeli
mékké, zahustime je jiSkou (zeli obCas promichame, pfilévame vodu). Jiska - na olej vlozime
nadrobno nakrajenou slaninu, osmazime. Pfidame cibuli pokrijenou na kosticky a smaZime
dozlatova. Pfiddme hladkou mouku a chvilku smazime. Vlijjeme do zeli, promichame, dochutime
(stl, 1 Izice octu, cukr dle chuti). Na oleji osmazime dozlatova nakrajenou cibuli, kterou polévame
knedliky.

BRAMBOROVE HALUSKY S UZENYM MASEM A ZELiM

SUROVINY: 3/4 kg syrovych brambor, cca 300 g polohrubé mouky, stl, 1 vejce, 1 pytlik kvaSené
zeli, 1 vétsi cibule, 72 kg uzeného masa, olej.
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POSTUP: Brambory nastrouhdme na jemném struhadle. Slejeme z nich vodu, pfidame vejce, 1
1zicku soli, mouku - tolik, aby vzniklo husté tésto. Pfes cednik s velkymi oky (primér 1 cm)
tvofime halusky - tésto vhazujeme do vafici osolené vody. Vafime cca 10 minut, pfecedime,
proplachneme vodou. Ve vodé uvatime kvaSené zeli. Slejeme vodu a vmichdme do uvafenych
halusek. Na oleji usmazime nakrajenou cibuli, pfidame na kosticky nakrijené uzené maso,
opepfime, smazime cca 10 minut. Vmichdme do uvaienych halusek se zelim, promichame a
podavame.

Pokud bychom chtéli brynzové halusky, misto zeli pfelijeme halusky brynzou (brynza rozmichana
se zakysanou smetanou), polejeme osmazenym uzenym masem s cibuli.

ZELNE HOLUBKY

SUROVINY: listy z hlavkového zeli, 1 pytlik kvasen¢ho zeli, 200 g uvaiené ryze, 2 kg uzeného
mletého masa, cibule, stl, pept, 2 bobkové listy, 5 kulicek pepte, 3 kulicky nového kofeni.

POSTUP: Hlavkové zeli spafime, odkrojime celé listy. Uzené maso a cibuli umeleme, vmichame
uvafenou ryzi, osolime, opeptime. Vytvoiime valec¢ky, vlozime je do zelného listu, ktery smotame
do rulicky. Na dno hrnce ddme kvaSené zeli, na to poklademe zéavitky, na né¢ dame opé¢t kvasené
zeli. Zalijeme vodou, osolime, vlozime kofeni, vaiime cca 30 - 45 minut. Podavame zavitek
s trochou kvaSené¢ho zeli.

OVOCNE KNEDLIKY

SUROVINY: 2 tvarohy, %2 kg hladké mouky, 1 vejce, 1 1zicka soli, ovoce (jahody, Svestky, jablka,
meruniky). Na pomasténi maslo, cukr, kakao.

POSTUP: Na vale smichame tvaroh, hladkou mouku, vejce, stl, vytvofime hladké tésto.
Vytvoiime valecek, ktery nakrdjime na kousky. Do nich zabalime ovoce. Knedliky uvatime ve
vrouci osolené¢ vodé (po vyplavani asi jeSt¢ 5 minut). Knedliky posypeme kakaem, cukrem,
polejeme maslem.

TLAKOVY HRNEC LS

V tlakovém hrnci se vafi pokrmy pii vyssi
teploté, ¢imz dojde k Uspofe ¢asu - potraviny
jsou uvateny mnohem dfive nez v hrnci pod
poklickou.

POSTUP: Pfipravime zaklad pokrmu, zalejeme ¢
vodou - cca do '2 hrnce. Hrnec uzavieme vikem.
Zacneme vafit na nejvyssi stupen. Kdyz zacne
unikat para, snizime teplotu. Pokrmy s vepfovym masem jsou hotovy cca za 10 - 15 minut od
sniZzeni teploty, pokrmy z hovéziho masa jsou hotovy cca za 25 - 30 minut od snizeni teploty.

VYHODY: Velmi rychlé vafeni, ispora ¢asu a energie.

NEVYHODY: Zpocatku je mozné, 7e se maso rozvaii ¢i ziistane tuhé - je nutné si kazdy hrnec a
dobu vareni otestovat.
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MASO A LA STROGANOV

SUROVINY: 1 kg veptové kyty, 1 vétsi cibule, 1 rajsky protlak, stl, 10 kuli¢ek pepte, 6 kulicek
nového kofeni, 2 bobkové listy, 1 smetana na vafeni, olej na smazeni, 2 1zice hladké mouky.

POSTUP: V 1 | vody uvatime cibuli, pept, nové koteni, bobkovy list (cca 20 minut od doby
vafeni). Maso nakrdjime na nudlicky. Osmazime je v hrnci, zalejeme vyvarem, pfidame rajcatovy
protlak, osolime (cca 1 1zi¢ka soli). Do uvafeného vlijeme smetanu, pfivedeme k varu. Ve vodé
rozmichame hladkou mouku, za stalého michani vlijeme do omacky. Podavame s bramborami.

HOVEZi MASO V RAJSKE OMACCE

SUROVINY: 1 kg hovéziho zadniho, 2 cibule, rajsky protlak, 2 ks bobkového listu, 6 kulicek
nového koteni, 10 kuli¢ek pepte, olej, hladka mouka, stl, cukr, Spetka skofice.

POSTUP: Hovézi maso ocistime, vlozime do vody, pfidame siil, pept, nové koteni, bobkovy list, 1
cibuli. Vafime cca 40 minut (maso je vcelku). V hrnci osmazime nakrajenou cibuli, pfiddme
hladkou mouku. Do jisky pfiddme protlak, skofici a masovy vyvar. Vaifime cca 2 h. Potom
ptecedime pies sito. Dle chuti pfisladime. Maso nakrajime na platky. Poddvame s téstovinami nebo
knedlikem.

VEPROVE MASO NA KARI
SUROVINY: 6 platkii veptové kyty, 1 cibule, stl, pepft, 1 1zicka kari, ole;.

POSTUP: Platky masa naklepeme, osolime, opepifime. Na oleji zpénime nadrobno nakrajenou
cibuli, pfiddme platky masa a osmaZzime je z obou stran. Pfidame kari koteni, zalejeme 2 dcl vody,
prisolime. Po uvafeni nechame ptebyteCnou vodu vyvarit (redukujeme), az vznikne Stéava.
Podavame s bramborami.

SEGEDINSKY GULAS

SUROVINY: 1 kg vepfového plecka, 1 vétsi cibule, 2 1zicky mleté papriky, stl, pept, 250 g
kysaného zeli, 1 smetana, 1 - 2 1Zice hladké mouky, ole;j.

POSTUP: Maso nakrajime na kosticky. Na oleji osmazime cibuli, vloZime nakrijené¢ maso a
zprudka osmahneme. Pfiddme mletou sladkou papriku, zalejeme vodou. Osolime, opeptime. Zeli
proplachneme vodou, nakrdjime, pfiddme k masu. Uvafime. Pfiddme smetanu, zahustime (ve vodé
rozmichame hladkou mouku). Podavame s houskovym knedlikem.

SPANELSKY PTACEK
SUROVINY: 8 platkti hovéziho masa (hovézi zadni), 2 vejce, 2 silné parky, 2 mensi cibule, 1 vétsi
cibule, 5 dkg slaniny, 4 sterilizované okurky, hoi¢ice, siil, pepf, ole;.

POSTUP: Maso naklepeme, osolime, opeptime, z jedné strany pomazeme hoicici. Na jeden konec
naskladame Y4 vajicka, platek slaniny, % parku, %4 z mensi cibule, 2 okurky. Zabalime, spojime
pomoci Spejle ¢i jehly. Do hrnce dame trochu oleje, asi 5 platkli slaniny (nebo na kosticky
nakrajené), nakrajenou cibuli. Usmazime. Pfiddme zavitky - ptacky, osmahneme je ze vSech stran.
Zalejeme vodou, osolime, pfidame asi 1 1Zici hofcice. Dusime asi 25 minut. Po uvafeni ptacky
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vyjmeme, omacku piivedeme do varu a zahustime (2 1zice vody, 1 1zice solamylu rozmichame a za
stalého michani vmichame do omacky). Podavame s ryzi.

VEPROVA NA ZAMPIONECH

SUROVINY: % kg veptové kyty, /2 kg zampiond, 1 vétsi cibule, 1 smetana, stl, pept, kmin, ole;j.

POSTUP: Na oleji usmazime nakrajenou cibuli. Pfiddme na nudli¢ky nakréjené maso, osmazime ze
vSech stran. Pfidame nakrdjené Zampiony, osolime, opepiime, pfidame '% 1zicky kminu, zalijeme
vodou. Dusime asi 10 minut od doby varu. Az povoli poklice, pfiddme smetanu, pfivedeme k varu a
zahustime (ve vod¢ rozmichame cca 2 1zice hladké mouky, za stdlého michani vlijeme do omacky).
Podavame s vafenymi bramborami nebo téstovinami.

HOVEZi GULAS

SUROVINY: 1 kg hovézi klizky, 2 - 3 vétsi cibule, 5 dkg Speku, 2 strouzky ¢esneku, 2 1Zice sladké
papriky, 1 neceld lzicka palivé papriky, sul, 1 1zicka majoranky, "2 l1zicky drcené¢ho kminu,
strouhand chlebova kiirka (nebo 1 1zice solamylu rozmichané ve 2 1Zicich vody).

POSTUP: Do hrnce nakrajime slaninu na kosticky, osmazime, pfiddme nakrajenou cibuli (je-li
malo tuku, pfiddme trochu oleje), osmazime ji dozlatova. Pfiddme na kostky nakrajené¢ maso,
orestujeme ze vSech stran, pfidame kofeni, nakrdjeny cesnek. Dusime asi 25 minut od doby varu.
Zahustime strouhanou chlebovou kiirkou. Poddvame s houskovym knedlikem nebo s téstovinami.

MULTIFUNKCNi L i v
ELEKTRICKA TROUBA

Multifunkéni elektrickd trouba pece pomoci
topného tclesa, peCe pomoci horkého vzduchu,
rozmrazuje, griluje.

POSTUP: Umistime plech s pokrmem do zvolené
zasuvné vysky. Otacenim volice funkci (levé
kolecko) zvolte pozadovanou funkci peceni. |
Otacenim voli¢e -/+ (pravé koletko) nastavime |
pozadovanou teplotu. Stiskneme tlacitko START.
Nastavena teplota na displeji blikd do té doby,
dokud se trouba neohieje na pozadovanou teplotu.
Pomoci voli¢e funkci (levé kolecko) nastavime
pozadovanou dobu peceni. Potvrdime tlac¢itkem START. (Dvojité stisknuti tlacitka STOP zrusi
program pecent).

VYHODY: Spojeni nékolika piistrojti v jednom. Vyhodna je funkce pedeni pomoci horkého
vzduchu - do trouby lze vlozit 2 plechy zaroven.

NEVYHODY: Pomérné slozité ovladani, napt. pii zméné teploty, zméné programu.
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HOUSKY -

SUROVINY: % kg hladké mouky, %% 1 mléka, 50 g
rostlinného tuku, 15 g cukru, 1 Zloutek, 20 g drozdi, 1zicka
soli.

POSTUP: Odlejeme trochu mléka, ptidame drozdi, cukr,
zamichame. Do vykynutého kvasku pfidame dal$i suroviny,
dikladné¢ promichame. Nechame vykynout. Rozkrdjime si
tésto na malé kousky, z nichz vyvalime tyCinky. Splétdme je od .
sttedu ke konci, housticku obratime a doplétame na druhou stranu. Nechame
jesté vykynout na vymazaném plechu, potfeme vajickem, posypeme makem se soli nebo kminem se
soli. PeCeme 30 - 40 minut v dobfe vyhtaté troubg.

KOLAC SE SNEHEM

SUROVINY: na tésto - 28 dkg Hery, 40 dkg hladké mouky, 4 Zloutky, 14 dkg cukru, 2 prasku do
peciva, na posypani - %2 kg cerveného rybizu, na snih - 5 bilkd, 15 dkg cukru, 3 1zZice strouhaného
kokosu.

POSTUP: Zuvedenych surovin udélame tésto, rozvalime na vymasténém plechu. Posypeme
rybizem, zapeeme cca 20 minut na 180°C. Vyslehdme snih z bilkti, pfiddme cukr a $lehdme do
zhoustnuti. Nakonec jemn¢ vmichame kokos. Na skoro upeceny kola¢ rozvrstvime snih a dopeceme
do rizova.

HRABENCINY REZY

SUROVINY: na tésto: 40 dkg hladké mouky, 15 dkg cukru, 1 HERA, 2 Zloutky, 1 prasek do
peciva, na naplil: 2 tvarohy, 2 Zloutky, 15 dkg cukru, na napli 2: 4 bilky, 4 1zice cukru + 40 dkg
strouhanych jablek.

POSTUP: Smichame suroviny a vytvofime tésto. 2/3 tésta rozvalime na vymastény plech, 1/3
dame do ledni¢ky. Vytvotime naplii 1 - smichame 2 tvarohy, 2 zloutky a cukr. Hmotu navrstvime
na tésto. Na tvarohovou néapln rozvrstvime strouhana jablka, na né nédpli 2 - vySlehany tuhy snih
s cukrem. Nakonec na cely kold¢ nastrouhame na hrubém struhadle na nudlicky zbytek tésta.
Pe¢eme ve vyhiaté troubé cca 2 h na 180°C.

KOKOSOVE KOSTKY

SUROVINY: 10 dkg mletych ofecht, 3 vejce, 15 dkg tuku, 30 dkg mletého cukru, ¥4 1 mléka, %2
prasku do peciva, 45 dkg polohrubé mouky. Na obaleni: 1 ¢okolada na vatfeni, 100 g ztuZeného
tuku, 200 g kokosu smichaného s krystalovym cukrem.

POSTUP: Tuk, Zloutky a cukr utteme do pény. Pfiddme vlazné mléko. Pak vmichame mouku
s praSkem do peciva, ofechy, snih. Rozetfeme na plech a upeceme. Vychladly piskot nakrajime na
malé kostky. Ponotfime je do ¢okoladové polevy a obalime je v kokosové smési.

27



KOKOSOVY DEZERT

SUROVINY: na tésto: 7 bilka, 30 dkg cukru, 25 dkg kokosu, 5 1zic hrubé mouky, na napli: 2 dcl
mléka, 1 vanilkovy puding, 1 1zicka maizeny, 20 dkg cukru, 25 dkg masla, 3 Zloutky, 1 dcl silné
cerné kavy, na postrouhani 5 dkg ¢okolady.

POSTUP: Z bilkl uslehame snih, pfidame cukr a Slehame do zhoustnuti. Pfiddme kokos, mouku.
Rozetieme na vymazany, moukou vysypany plech a upeceme. Na vychladly piskot ddme népln a
posypeme strouhanou ¢okoladou.

NAPLN: Ve 2 dcl mléka rozmichame vanilkovy puding s maizenou a uvaiime. Nechame
vychladnout. Vyslehdme maéslo s cukrem a Zloutky, pfidame vychladlou smés a vychladlou kavu.
Vyslehany rozetieme na piskot.

MEDOVE REZY

SUROVINY: na tésto: 4 vejce, 25 dkg cukru, 8 dkg masla, 2 kg hladké mouky, 1 prasek do
peciva, 2 lzice medu, na krém: 1 maslo, 1 karamelizované kondenzované mléko, 1/3 1 mléka, 1
vanilkovy puding, na polevu: 1 ¢okolada na vareni, 50 g ztuzeného tuku.

POSTUP: Vejce, maslo, cukr a med uslehdme nad péarou dohusta. Pfiddme mouku s praSkem do
peciva a zpracujeme tésto. Rozdélime ho na 3 dily. Kazdy dil vyvalime na pecici papir a upeceme
cca na 190°C asi 10 minut.

NAPLN: V mléce rozmichame puding a uvaiime. Nechdme vychladnout. Vyslehame maslo, do n&j
ptiddme zkaramelizované kondenzované mléko a puding. Potfeme 1. placku, pfiklopime 2. plackou,
tu téz potfeme a ptiklopime 3. plackou. Zakusek polejeme cokoladovou polevou (v tuku rozpustime
Sokoladu na vareni).

SVATECNI KOLAC
SUROVINY: na tésto: 4 vejce, 20 dkg cukru, 20 dkg polohrubé mouky, 72 prasku do peciva, 10
dkg mletych ofiski, 10 1zic studené vody, na népln 1: 2 dcl mléka, 5 zloutkt, 3 1zice hladké mouky,

20 dkg masla, 20 dkg cukru, na napln 2: 5 bilkd, 25 dkg krystalového cukru + strouhand ¢okolada
na posypani.

POSTUP: Uslehame vejce s cukrem do pény. Pifidame vodu, ofiSky, mouku s praSkem do peciva.
Vylijeme na vymazany, moukou posypany plech. Upeceme. Na vychladlé navrstvime néapli 1, na ni
bilkovou népli a posypeme strouhanou ¢okoladou.

NAPLN 1: V mléce rozilehdame Zloutky a mouku a uvafime. Nechame vychladnout. Vyslehame
maslo s cukrem, postupné ptiddme vychladlou hmotu.

NAPLN 2: Nad parou vyslehame bilky s cukrem do zhoustnuti. Nechame vychladnout a navrstvime
na napli 1. Posypeme ¢okoladou.
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RiIMSKY HRNEC

Rimsky hrnec z palené hliny slouzi k piipravé polévek,
k peceni masa, zeleniny, moucnik.

POSTUP: Pied pouzitim musime cely hrnec i
s poklici ponofit do teplé vody (minimalné¢ na 15
minut, ¢im déle, tim 1épe), vodu musime nalit i do
hrnce (jinak praskne). Do hrnce vlozime vSechny §
suroviny a pfiklopime vikem. Vzdy vkladdme do
studené¢ trouby, postupné zvySujeme teplotu.
Nejvhodnéjsi  je horkovzdusna trouba. Pokrmy
podlévame pouze teplou vodou. Hrnec s pokrmem
pokladdme na podlozku. Umyvame pouze vodou
s ptidavkem soli ¢i octa.

VYHODY: V potravinach zlistanou zachovany vSechny vitaminy a minerdly = zdravé vateni,
pokrm zlistane §tavnaty a aromaticky.

NEVYHODY: Nutnost namo¢it hrnec do vody pied pe¢enim.

KRUPAVE BRAMBORY V RIMSKEM HRNCI

SUROVINY: 1 kg brambor, 15 dkg slaniny, ¢esnek, sil, pepf, majoranka.

POSTUP: Brambory oloupeme, nakrdjime na platky, promichdme s anglickou slaninou nakrajenou
na platky. Pridame cesnek utfeny se soli, pepf a majoranku. Smés narovndme do namoceného
fimského hrnce, piiklopime. Dame do studené trouby a peceme pii 220°C asi % hodiny (na
poslednich 10 minut odklopime poklici). Podavame se zeleninovym salatem.

KURE NA CIBULI

SUROVINY: 4 kufeci stehna (nebo naporcované kute), 3 ks cibule, 2 1zice raj¢atového protlaku, 2
1Zice vody, 1 1Zi¢ky grilovaciho koteni, /2 1Zi¢ky drceného kminu, stl, pepf.

POSTUP: Hrnec namoc¢ime do vody. Oloupeme a nakrajime cibuli na kolecka. Navrstvime je do
hrnce, osolime, opepiime, zalejeme protlakem rozmichanym ve vod¢. Na cibuli polozime kufeci
kousky, které okofenime. Hrnec pfiklopime a pe¢eme v troubé asi 60 minut na 220°C, potom jesté
asi 20 minut po sejmuti pokopu. Poddvame s bramborem.

PLNENE PAPRIKY

SUROVINY: 6 - 10 paprik (dle velikosti), 2 kg mletého masa, sil, pept, 1 1zicka solamylu, 1
vejce, 20 dkg anglické slaniny, 3 rajcata, bazalka.

POSTUP: Maso smichame se soli, pepfem, solamylem a vejcem. Naplnime jim papriky, které
nejdiive zbavime jadfince. Hrnec namocime. Vysklddame anglickou slaninu, na ni polozime
naplnéné papriky, posolime, poklademe nakrajenymi rajCaty, posypeme nakrajenou bazalkou.
Nakonec navrstvime zbytek anglické slaniny. Pe¢eme asi hodinu pii 200°C.
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PECENE KOTLETY S BRAMBORAMI

SUROVINY: 4 - 5 veptovych kotlet, 12 brambor, bazalka, ¢esnek, olej, hrst pistdciovych ofiskil
(nemusi byt), kmin, sil, pepf.

POSTUP: Hrnec namoc¢ime. Oloupeme brambory a nakrajime na kousky (na ¢tvrtky, na osminky).
PoloZime je na dno hrnce, osolime, opepiime, okminujeme, zakapneme olejem. Bazalku nakrajime
nadrobno, pfiddme prolisovany cesnek a cca 1 lzici oleje, trochu soli. Smési potfeme naklepané
kotlety, polozime je na brambory. Pistaciové ofiSky nasekdme a posypeme jimi maso. Hrnec
priklopime poklici a pe¢eme cca 1,5 hodiny pti 190°C.

VEPROVA ROLADA

SUROVINY: 1 kg veptové kyty, 3 vajicka, 1 cibule, 1 klobasa, hrst hrasku, sil, pept, hoicice, ole;j.

POSTUP: Maso nakrojime na velky plat, rozklepeme jej, osolime, opepiime, pomazeme hoic¢ici.
Na panvi¢ce osmazime nakrajenou cibulku, pfidame na kosticky nakrdjenou klobasu, hrések,
nakonec pfidame vajicka, osolime, opepiime. Smés poklademe na maso, zabalime, sepneme jehlami
nebo provazem. Vlozime do pfedem namodeného hrnce, pe¢eme cca 1,5 h pti 190°C.

SALATY
LETNIi TESTOVINOVY SALAT

SUROVINY: 1 bali¢ek téstovin, 2 rajcata, 1 ¢inské zeli, 1 Cervena a 1 zelena paprika, 1 salatova
okurky, 1 konzerva tunaku ve vlastni §t'ave, olivy, balkansky syr, majonéza nebo olivovy ole;.

POSTUP: Uvaiime téstoviny, scedime je, nechame vychladnout. Dame je do misy, k nim pfidame
nastrouhanou saldtovou okurku, nakrajené papriky a rajcata, olivy, zeli. Promichdme. Pfidame
tunaka a nastrouhany balkansky syr. Promichdme a nakonec pfidame majonézu nebo zalivku
z olivového oleje, vody a smési koteni.

STUDENY SALAT Z BULGURU

SUROVINY: ' balicku bulguru, hrst ¢ervené cocky,
cibule, 4 mrkve, snitka libecku, hrst petrzelové naté, sil,
pept, 2 lzice olivového oleje, hrst oloupanych a
nasekanych mandli (nebo dynova seminka, slunecnicova
seminka).

POSTUP: Bulgur s cockou proplachneme vodou,
zalejeme vodou, pfidame nasekanou cibuli, libecek,
osolime, opepfime a vafime (cca 1x tolik vody co bulguru) cca 10 minut (neni-li v hrnci voda a
bulgur je stale tvrdy, ptiddme troSku vody). Pfidame olej a zamichame. Do vychladlého ptfimichame
nakrajenou petrzelovou nat’, mrkev nakrajenou na kolecka a mandle (seminka). Promichame.

KURECI KUSKUSOVY SALAT

SUROVINY: 2 balicku kuskusu, 500 g kuiecich prsou, cibule, porek, nasekané mandle, kari, sil,
pepf, ole;j.
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POSTUP: Kuskus zalejeme vodou (cca 0,5x tolik, co je kuskusu), osolime, piivedeme k varu a
odstavime. Na oleji osmazime nakrajenou cibuli, pfiddme na nudlicky nakrajené maso, osolime,
opeptime, ptiddme ‘2 lzicky kari. Osmazime. Pfidame mandle, nakrijeny podrek. Nakonec
vmichame kuskus. Ditkladné promichame.

SOPSKY SALAT

SUROVINY: 200 g salatové okurky, 200 g rajcat, 200 g sladké papriky (kapie), 200 g balkdnského
syru, 50 g oliv, stl a pepi dle chuti, ocet balzamico.

POSTUP: Zeleninu nakrajime na kousky, na kosticky nakrajime syr. Piidame cca 1 Izici octu
balzamico. Osolime, opepiime dle chuti, promichame.

CAESAR SALAT

SUROVINY: 4 kg kufecich prsou, hlavka ledového salatu, 2 kapie, 3 - 4 rajcata, sil, kari, chilli,
worchester, 1 bily jogurt, kofeni zaziky, chléb, ole;j.

POSTUP: Na panvi osmazime na nudlicky nakrajena kufeci prsa, osolime a okofenime je (kari,
chilli, worchester). V misce smichame jogurt s 1 1zi¢kou kofeni zaziky. Na panvi osmazime na
kosticky nakrajeny chléb (krutony). Nakrdjime zeleninu, pfidame osmazené maso, v§e promichame
s okofenénym jogurtem. Poddvame s osmazenymi krutony.

MRKVOVY SALAT

SUROVINY: 1 kg mrkve, 1 citrén, cukr, voda.

POSTUP: Mrkev nastrouhdme. Vymackame citron, pridame vodu, osladime dle chuti.
PARIZSKY SALAT

SUROVINY: 1 cibule, 40 dkg ¢eského saldmu, 1 plechovka hrasku, 6 sterilovanych okurek, 450
ml majolky, pepf, stl.

POSTUP: Nakrajime najemno cibuli, osolime ji, nechame odpocCinout. Na tenké kostiCky
nakrajime salam, okurky, pfiddme hraSek, vmichdme majolku, pepi. Promichdme. Je-li pfili§ kyselé,
pfiddme malou 1zicku mouckového cukru. Podavame na chlebicky.

JARNI SALAT

SUROVINY: 1 cibule, 150 g papriky, 150 g raj€at, 150 g salatové okurky, 300 g ceského salamu
nebo gothaje, 200 ml majolky, zakysana smetana, stl, pepf.

POSTUP: Vsechny suroviny nakrajime na tenké prouzky, vmichame majolku se smetanou,
okofenime.
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