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Zmény vyhrazeny.
Tabulky pFipravy

Rada ohledné specidlnich pecicich funkci
trouby

Uchovat Teplé

Tato funkce vém umozriuje uchovévat
pokrmy teplé. Teplota je nastavena
automaticky na 80 °C.

Ohfev Talifo

Tato funkce vém umoziuje ohfivat talife a
nddobi pfed poddavdanim jidla. Teplota je
nastavena automaticky na 70 °C.

Talife a nddobi rozlozte rovnomérné na
tvarovaném rostu trouby. Pouzijte prvni
polohu rostu. V poloviné doby ohfevu je
mezi sebou vyménte.

Rozmrazovéani

Tipy k peéeni mouénych jidel

Dribez 22
Ryby 25
Dort 26
Pizza/Kol&é/Chléb 33
Dusend/Zapékand Jidla 37
Dezerty 42

Odstrante obal z potravin a potraviny poté
polozte na talif. Potraviny ni¢im
nezakryvejte, abyste neprodlouzili dobu
rozmrazovdni. Pouzijte prvni polohu rostu.

Peceni moucnych jidel

e Pouzijte vzdy nejprve nizsi teplotu.

e Pokud pecete koldce na nékolika
polohdch rostd, mizete dobu peceni
prodlouzit o 10-15 minut.

e RUzné vysoké mouéniky a pecivo mohou
zhnédnout nerovnomérné. Je-li
zhnédnuti nerovnomérné, neni nutné
ménit nastaveni teploty. Rozdily se
béhem peceni vyrovnaji.

¢ Plechy v troubé se mohou béhem peceni
zkroutit. Po ochlazeni se opét vyrovnaiji.

Vysledek peceni

Mozna pFi¢ina

Reseni

Spodek koldce je pfilis
svétly.

Nesprdvna poloha rostu.

Vlozte kol&¢ na niZsi rost.
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Vysledek peceni

vy

Mozna pficina

Reseni

Kol&é klesl a je mazlavy,
nepropeceny i nerov-
nomeérny.

Teplota trouby je prilis vy-
sokd.

PFi pristim peceni nastavte o néco
nizsi teplotu trouby.

PFilis kratkd doba peceni.

Prodluzte dobu peceni. Dobu pe-
éeni nelze zkratit zvySenim teplo-
ty.

Ve smési je pfilis mnoho te-
kutin.

Pouzijte méné tekutiny. Dodrzujte
dobu tfeni tésta, zejména pouzi-
vate-li kuchynského robota.

Kold&é je prilis suchy.

Teplota trouby je prilis ni-
zkd.

Pfi pristim peceni nastavte vyssi
teplotu trouby.

Prilis dlouhd doba peceni.

Pfi pfistim peceni nastavte kratsi
dobu peceni.

Kol&¢ hnédne nerovno-
mérné.

Teplota frouby je prilis vy-
sokd a doba peceni je pfilis
kratka.

Nastavte nizsi teplotu peceni a
prodluzte dobu peceni.

Smés je nerovnomérné roz-
lozena.

Smés rovnomérné rozlozte na
plech na peceni.

Kol&¢ neni pfi dané dél-
ce peceni hotovy.

Teplota trouby je prilis ni-
zkd.

PFi pristim peceni nastavte trochu
vyssi teplotu trouby.

Peceni na jedné Grovni

Pecleni ve formé

Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(°C)

Kulaty kol&¢ nebo brios- | Pravy Horky 150-160 |50-70 1

ky Vzduch

Linecky kol&¢ / ovocné | Pravy Horky 140 - 160 |70 - 90 1

koldce Vzduch

Sponge cake / Piskotovy | Pravy Horky 140-150|35-50 1

kol&¢ Vzduch

Sponge cake / Piskotovy [ Horni/spodni 160 35-50 2

kolac ohrev
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Jidlo Funkce Teplota Cas (min) Poloha rostu
(9]
Dortovy korpus - kiehké | Pravy Horky 170-180 |10 - 25 1
fésfo” Vzduch
Dortovy korpus - pisko- | Pravy Horky 150-170 [20-25 1
tové tésto Vzduch
Apple pie / Jablecny Pravy Horky 160 70-90 1
kol&é (2 formy, & 20 cm, | Vzduch
polozené Ghlopficné)
Apple pie / Jablecny Horni/spodni 180 70 -90 1
kol&é (2 formy, & 20 cm, | ohfev
polozené Uhlopficné)
Tvarohovy koldg, plech?) | Horni/spodni [ 160 - 170 | 60 - 90 1
ohfev
1) Pfedehrejte troubu.
2) Pouzijte hluboky pekdac / plech.
Kol&ée / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Kynutd pletynka / vénec | Horni/spodni | 170- 190 (30 -40 2
ohrev
Vdanoéni §tolal) Horni/spodni | 160-180 |50-70 2
ohfev
Chléb (Zitny chléb)!) Horni/spodni 2
ohfev
nejprve 230 20
potom 160-180 |30-60
Zd&kusky z listového té&- [ Horni/spodni | 190-210 [20-35 2
sta s krémem / bandn- | ohfev
ky”
Pigkotovd roladal) Horni/spodni | 180-200 |10-20 2
ohrev
Drobenkovy kold¢ (su- | Pravy Horky 150-160 |20-40 1
chy) Vzduch
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mdslovy mandlovy ko- | Horni/spodni | 190-210 |20- 30 2
la& / cukrové koléeky!) | ohfev
Ovocné kol&ce (kynuté | Pravy Horky 150-160 |35-55 1
tésto / piskotové tésto)?) | Vzduch
Ovocné koléce (kynuté | Horni/spodni | 170 35-55 1
tésto / piskotové tésto)?) | ohfev
Ovocné koléce z Pravy Horky 160-170 |40-80 1
krehkého tésta Vzduch
Kynuty kol&¢ s jemnou Horni/spodni | 160 - 180 |40 -80 2
ndplni (napf. tvaroh, ohrev
smetana, pudink)?)
1) Pfedehrejte troubu.
2) Pouzijte hluboky pekdc / plech.
Susenky
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Susenky z kiehkého té- | Pravy Horky 150-160 |10-20 1
sta Vzduch
Short bread / Mdslové | Pravy Horky 140 20-35 1
susenky / Prouzky tésta | Vzduch
Short bread / Méslové | Horni/spodni | 160 20-30 2
suSenky / Prouzky té- ohrev
stal)
Susenky z piskotového | Pravy Horky 150-160 |15-20 1
tésta Vzduch
Snéhové pusinky Pravy Horky 80-100 120 - 150 1
Vzduch
Makronky Pravy Horky 100-120 |30-50 1
Vzduch
Susenky z kynutého té- | Pravy Horky 150-160 (20-40 1
sta Vzduch
Pravy Horky 170-180 |20-30 1

Malé listové pecivol)

Vzduch
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Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pecivol) Horni/spodni [ 190-210 |10-25 2
ohrev
Small cakes / Malé ko- | Pravy Horky 160 20-35 3
|ééky]) Vzduch
Small cakes / Malé ko- | Horni/spodni | 170 20-35 2
lacky) ohrev
1) Pfedehrejte troubu.
Ndakypy a zapékand jidla
Jidlo Funkce Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Zapecené tésto- | Horni/spodni 180 - 200 45 - 60
viny ohrev
Lasagne Horni/spodni 180 - 200 25-40
ohrev
Zapékand zele- | Turbo Gril 210-230 10-20
nina')
Bagety s rozta- | Pravy Horky 160-170 15-30
venym syrem Vzduch
MIécnd ryze Horni/spodni 180 - 200 40 - 60
ohrev
Rybi ndkypy Horni/spodni 180 - 200 30- 60
ohrev
PInénd zelenina | Pravy Horky 160 - 170 30-60
Vzduch
1) Pfedehrejte troubu.
Peceni na vice Grovnich
Pouziti funkce: Pravy Horky Vzduch.
Kol&cée / sladké pecivo / chléb na plechu na peceni
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Zdakusky z listového té- | 160 - 180 25-45 1/3

sta s krémem / bandn-
ky”
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Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Kol&é s drobenkou, su- [ 150 - 160 30-45 1/3
chy
1) Pfedehrejte troubu.
Susenky / malé koldcky / sladké pecivo / slané pecivo
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Susenky z kfehkého té- | 150 - 160 20 - 40 1/3
sta
Short bread / Méslové | 140 25-45 1/3
susenky / Prouzky tésta
Susenky z piskotového | 160 - 170 25-40 1/3
tésta
Snéhové pusinky 80-100 130-170 1/3
Makronky 100 - 120 40 - 80 1/3
Susenky z kynutého té- [ 160 - 170 30 - 60 1/3
sta

Nizkoteplotni Peceni

Tuto funkci pouzijte k pfipravé libovych,
mékkych kouskd masa a ryb. Tato funkce
neni vhodnd pro duSeni masa nebo pro
peceni tucného veprového masa.

A VAROVANI! Viz &st ,Tipy a

rady”.

Béhem prvnich 10 minut mdzZete nastavit
teplotu trouby mezi 80 °C a 150 °C.

Vychozi teplota je 90 °C. Poté, co nastavite

teplotu, trouba pokracuje v peceni pti 80

°C. Tuto funkci nepouzivejte pro pFipravu

dribeze.

Pfi pouziti této funkce vzdy vafte

bez poklicky nebo vika.

1. Na obou strandch maso osmahnéte na
pdnvi na varné desce pri velmi vysoké
teploté po dobu 1 - 2 minut.

2. Maso vlozte spolu s horkym pekdéem
do trouby na tvarovany rost.

3. Zvolte funkci: Nizkoteplotni Peceni.

Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) [ Poloha rostu
Hovézi pecené 1-15 150 120 - 150 1
Hovézi platek 1-15 150 90-110 1
Teleci pecené 1-1,5 150 120 - 150 1
Steak 02-03 120 20 -40 1
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Pfiprava Pizzy

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pizza (tenkd)! 200 - 230 15-20 3
Pizza (s velkou naplni)?) | 180 - 200 20-30 3
Ovocné kolacky 180 - 200 40-55 3
Spendtovy kolaé 160 - 180 45 - 60 3
Slany lotrinsky kol&¢ (Pi- | 170 - 190 45 -55 3
kantni koldc)
Svycarsky kola¢ 170-190 45-55 3
Tvarohovy dort 140 - 160 60-90 3
Jablecny koldg, s horni | 150 - 170 50-60 3
vrstvou
Zeleninovy kol&é 160 - 180 50 - 60 3
Nekvaseny chléb!) 230 10-20 3
Listové tésto s ndaplni!) 160-180 45-55 3
Flammekuchen (alsaské | 230 12-20 3
jidlo podobné pizze)"
Pirohy (ruské pirohy s 180 - 200 15-25 3
naplni)!)

1) Pfedehfejte troubu.
2) Pouzijte hluboky pekdac / plech.

Peceni masa
Pouzivejte zaruvzdorné nddoby.

Velké pecené pecte pfimo na plechu nebo
na tvarovaném rostu nad timto plechem.

Na plech nalijte trochu vody, zabrdanite tim
pripeceni vysttikujici masové §tdvy nebo
tuku.

o vey

Maso, které mda mit kdréicku, Ize péci v
pekddi bez poklicky.

Peceni otocte za 1/2 - 2/3 doby pedeni.

K uchovdni stavnatéjsiho masa:

* libové maso pecte v pekddi s poklici
nebo pouzijte sacek na peceni masa.

* maso a ryby pecte ve vétsich kusech
(minimdiné 1 kg).

e velké kusy pecené nebo dribeze
nékolikrat v pribéhu pedeni potiete
vlastni §tfdvou.
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Tabulka pro peéeni masa
Hoveézi
Jidlo Funkce [Mnozstvi(kg)] Vykon | Teplota(°C)| Cas(min) |Poloha ro-
(Watty) stu
Dusené Horni/ 1-15 200 230 60 - 80 1
maso spodni
ohrev
Veprové
Jidlo Funkce | Mnozstvi Vykon | Teplota (°C) Cas (min)  |Poloha ro-
(kg) (Watty) stu
Plec, krko- | Turbo 1-15 200 160 - 180 50-70 1
vice, kyta v [ Gril
celku
Sekand Turbo 0.75-1 200 160 - 170 35-50 1
Gril
Veprové | Turbo 0.75-1 200 150-170 60-75 1
koleno Gril
(pfedvare
né)
Teleci
Jidlo Funkce | Mnozstvi Vykon | Teplota (°C) Cas (min) |Poloha ro-
(kg) (Watty) stu
Teleci pe- | Turbo 1 200 160 - 180 50-70 1
éené Gril
Teleci ko- | Turbo 15-2 200 160 - 180 75-100 1
leno Gril
Jehnédi
Jidlo Funkce | Mnozstvi | Vykon | Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(kg) (Watty) stu
Jehnédiky- | Turbo |1-1.5 200 150-170 50-70 1
ta, jehnéci | Gril
pecené
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Dribez
Jidlo Funkce | Mnozstvi | Vykon |Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(kg) (Watty) sty
Kusy drd- |Turbo [0,2-0,25 [200 200-220 |20-35 1
beze Gril g kazdy
Pdlka Turbo |0,4-0,5g |200 190-210 |25-40 1
kutete Gril kazdda
Kufe, broj- |Turbo [1-1.5 200 190-210 |[30-45 1
ler Gril
Kachna Turbo 1.5-2 200 180-200 [45-65 1
Gril
Ryby (dusené
Jidlo Funkce | Mnozstvi | Vykon |Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(kg) (Watty) sty
Celd ryba |Hori/ [1-1.5 200 210-220 |30-45 1
spodni
ohrev
Pokrmy
Jidlo Funkce | Mnozstvi | Vykon |Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
(kg) (Watty) stu
Sladké po- |Pravy |- 200 160-180 |20-35 1
krmy Horky
Vzduch
Pikantni Pravy |- 400 - 160-180 [20-45 1
pokrmy s Horky 600
vafenymi | Vzduch
prisadami
(nudle, ze-
lenina)
Pikantni Pravy |- 400 - 160-180 |30-45 2
pokrmy se | Horky 600
syrovymi Vzduch
prisadami
(brambor,
zelenina)
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Gril * Grilujte pouze ploché kousky masa nebo
ryb.

e Prdzdnou troubu vzdy pfredehtejte po

dobu péti minut i gril i funkce.

* Rost zasunte do polohy uvedené v ©oBv petl mllnuv pom.ocll grifovact Tunkce
tabulce pro grilovani. A P°¥°'?' YZdegr'lUer se

Do prvni polohy rostu vzdy zasurite plech zavienymi dvitky trouby.
na zachyceni §tdvy.

* Vzdy grilujte pfi maximdlni nastavené
teploté.

Gril
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
1. strana 2. strana

Hovézi pecené, |210-230 30-40 30-40 1
stredné prope-

cend

Hovézi filet, 230 20-30 20-30 1
stredné prope-

éeny

Veprové kotlety | 210 - 230 30-40 30-40 1
Teleci kotlety 210-230 30-40 30-40 1
Jehnédi kotlety | 210 - 230 25-35 20-35 1
Celd ryba, 500 - | 210 - 230 15-30 15-30 1
1000g
Velkoplosny Gril

Jidlo Cas (min) Poloha rostu
1. strana 2. strana

Burgers / Karbanét- [9-13 8-10 3

ky

Veprovy platek 10-12 6-10 2
Klobdsy 10-12 6-8 3
Hovézi steaky / tele- [ 7 - 10 6-8 3

ci steaky

Toast / Topinky 1-3 1-3 3
Topinky s oblohou 6-8 - 2
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Mrazené potraviny

* Potraviny rozbalte nebo zbavte obald.

13

* Nezakryvejte je talifem ani miskou.

Mohlo by tak dojit k prodlouzeni doby

. S - rozmrazovdni.
Potraviny polozte na talit.

Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Mrazend pizza 200 - 220 15-25 3
Americkd mrazend 190 - 210 20-25 3
pizza
Chlazend pizza 210-230 13-25 3
Mrazend pizza snack | 180 - 200 15-30 3
Hranolky, tenkal) 210-230 20-30 3
Hranolky, silng") 210-230 25-35 3
Amer. brambory, kro- | 210 - 230 20-35 3
kety")

Opecend bramborovd [ 210 - 230 20-30 3
kase

Lasagne / Cannelloni, | 170 - 190 35-45 2
Cerstvé

Mrazené lasagne/ 160 - 180 40 - 60 2
cannelloni

Kuteci kiidla 190-210 20-30 3

1) Pfi peceni dvakrdt az tfikrdt obrafte.

Tabulka pro mrazend hotovd jidla

Jidlo

Funkce

Teplota (°C) Cas (min)

Poloha rostu

ohfev

kynd vyrob- | robce
ce

Mrazend pizza') Horni/spodni podle po- | podle pokynl vy- | 2
ohfev kyn@ vyrob- | robce
ce
Hranolky? (300 | Horni/spodni 200 -220 |podle pokynl vy- |2
- 600 g) ohtev nebo Turbo robce
Gril
Bagety?) Horni/spodni podle po- | podle pokynl vy- | 2
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Jidlo Funkce

Teplota (°C)

Cas (min) Poloha rostu

Ovocny kolaé Horni/spodni

ohfev

podle po-
kyn0 vyrob-
ce

podle pokynt vy- | 2
robce

1) Pfedehrejte troubu.
2) Pri peceni dvakrdt az trikrét obrafte.
3) Pfedehfrejte troubu.

Rozmrazovani

Odstrante obal z potravin a potraviny

poté polozte na talit.
Pouzivejte prvni Uroven rostu zdola.

* Nezakryvejte potraviny misou ¢i talifem,

ponévadz by to mohlo prodlouzit dobu
rozmrazovdni.

Jidlo Mnozstvi | Dobaroz- |Dalsicas roz- Poznamky
mrazovdni | mrazovani
(min) (min)

Kute 1 kg 100 - 140 20-30 Kufe polozte na obréceny podsa-
lek na velky talif. V poloviné doby
obrafte.

Maso 1kg 100 - 140 20-30 V poloviné doby obrafte.

Maso 500 g 90-120 20-30 V poloviné doby obratte.

Pstruh 150¢g 25-35 10-15 -

Jahody |300g 30-40 10-20 -

Méslo 250 ¢ 30-40 10-15 -

Smetana |2 x 200 g 80- 100 10-15 Smetanu naslehejte, kdyz je stdle
jesté misty lehce zmrazend.

Zdobeny | 1,4 kg 60 60 -

dort

Zavarovani Na plech na peceni neddvejte vice nez Sest

Pro zavarovdni pouzivejte pouze
zavarovaci sklenice, které jsou na trhu
dostupné ve stejné velikosti.

Sklenice se sroubovacim uzdvérem nebo
bajonetovym uzdvérem nejsou vhodné.

Pro tuto funkci pouzZivejte prvni polohu rostu
odspodu.

litrovych zavarovacich sklenic.
Sklenice naplite rovnomérné a uzavrete je.
Sklenice se nesmi navzdjem dotykat.

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody,
aby v troubé bylo dostatecné vihko.
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Jakmile zacne tekutina v prvnich sklenicich

perlit (u litrovych sklenic asi za 35-60

Mékké ovoce

15

minut), froubu vypnéte nebo snizte teplotu
na 100 °C (viz tabulka).

Jidlo Teplota (°C) Doba zavafovéni do | Dalsi vafeni pfi 100
zacatku perleni (min) °C (min)
Jahody / BorGvky / [ 160 - 170 35-45 -
Maliny / Zraly an-
grest
Peckoviny
Jidlo Teplota (°C) Doba zavafovéni do | Dalsi vafeni pfi 100
zaéatku perleni (min) °C (min)
Hrusky / Kdoule / 160 - 170 35-45 10-15
Svestky
Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Doba zavafovani do | Dalsi vafeni pfi 100
zaéatku perleni (min) °C (min)
Mrkev!) 160 - 170 50-60 5-10
Okurky 160 -170 50 - 60 -
SmiSend naklddand | 160 - 170 50 - 60 5-10
zelenina
Kedlubny 7/ Hrédsek 7/ | 160 - 170 50-60 15-20
Chrest
1) Po vypnuti spotfebice nechte stdt v troubé.
Suseni
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Fazole 60-70 6-8 3
Papriky 60-70 5-6 3
Polévkovd zelenina |60 - 70 5-6 3
Houby 50-60 6-8 3
Byliny 40-50 2-3 3
Svestky 60 -70 8-10 3
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Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Meruriky 60-70 8-10 3
Jable¢né platky 60-70 6-8 3
Hrusky 60-70 6-9 3
Peceni Chleba
Predehtdti se nedoporuduje.
Jidlo Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Bily Chléb 180 - 200 40 - 60 2
Bageta 200 - 220 35-45 2
Briosky 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Zitny Chléb 180 - 200 50-70 2
Tmavy chléb 180 - 200 50-70 2
Celozrnny chléb 170-190 60 - 90 2

Automatické programy

/A VAROVANI! Viz kapitoly o
bezpecnosti.

Automatické programy

Automatické programy nabizi optimdaini
nastaveni pro jednotlivé typy masa a dalsi
recepty.

* Programy pro peceni masa pomoci
funkce: Automatickd Vdaha (nabidka:
Podporované Vareni) — Tato funkce
automaticky vypoditd dobu peceni. K
pouziti této funkce je zapotrebi zadat
hmotnost potravin.

* Automaticky Recept (nabidka:
Podporované Vareni) — Tato funkce
vyuzivd pfi pfipravé pokrmd
prednastavenych hodnot.

Pokrmy pomoci funkce:
Automaticka Vaha

Veprovd pecené

Teleci pecené

Dusené maso

Pecend zvéfina

Jehnéci pecené

Celé kure

Celd krota

Celda kachna

Celd husa
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Kategorie

V nabidce Podporované Vareni jsou jidla
rozdélena do nékolika kategorii:

¢ Rozmrazovdni

¢ Vareni/Taveni

e Veprové/Teleci

¢ Hovézi/Zvéfina/Jehné&di

Rozmrazovani

Rozmrazovani Ryb

Zmrazenou rybu polozte na obrdceny talif

a oboji vlozte do dalsi nddoby, aby mohla

rozpusténd voda odtékat, aniz by zaspinila
vnitrek mikrovinné trouby.

Béhem rozmrazovdni jidlo pravidelné

kontrolujte a nékolikrat obratte. Jak se ryba

rozmrazuje, opatrné oddélujte jeji kousky,

pokud primrzly k sobé.

* Doba pripravy ve spotfebici: dle
hmotnosti

¢ Poloha rostu: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechte jidlo dojit pFi

pokojové teploté po priblizné stejnou dobu,

po jakou bylo rozmrazovdéno.

Rozmrazovadni Dribeze

Rozmrazované jidlo polozte na otoceny

talif a oboji vlozte do dalsi nddoby, aby
mohla odtékat rozpusténd voda, aniz by
zaspinila vnitfek spotfebice.

Béhem rozmrazovdni jidlo pravidelné

kontrolujte a nékolikrdt obrafte. Obnazend

tucnd mista, jako jsou stehna nebo konce

kridylek, zakryjte alobalem.

¢ Doba pfipravy ve spotrebici: dle
hmotnosti

* Poloha rostu: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechte jidlo dojit pFi

pokojové teploté po priblizné stejnou dobu,

po jakou bylo rozmrazovdno.
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e Dribez

* Ryby

e Dort

* Pizza/Kol&é/Chléb

e Dusend/Zapékand Jidla
e Dezerty

Rozmrazovdani masa

Rozmrazované maso polozte na otoceny
talif a oboji vlozte do dalsi nddoby, aby
mohla odtékat rozpusténd voda, aniz by
zadpinila vnitfek spotrebice.

Béhem rozmrazovdani jidlo pravidelné

kontrolujte a nékolikrat obratte. Jak se jidlo

rozmrazuje, opatrné oddélujte kusy masa

primrzlé k sobé.

* Doba pripravy ve spottebidi: dle
hmotnosti

e Poloha rostu: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechte jidlo dojit pfi

pokojové teploté po priblizné stejnou dobu,

po jakou bylo rozmrazovdéno.

Rozmrazovéni Chleba
Chléb polozte na talif.

Béhem rozmrazovani chléb nékolikrat

obratte.

* Doba pfipravy ve spotrebidi: dle
hmotnosti

* Poloha rostu: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechte jidlo dojit pfi

pokojové teploté po priblizné stejnou dobu,

po jakou bylo rozmrazovdéno.
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Vareni/Taveni

Cerstva zelenina

Nakrdjenou zeleninu vlozte do nddoby
vhodné pro mikroviny a pfidejte priblizné
50 ml vody. Nadobu zakryjte (vikem i
perforovanou priléhavou félii pro
mikroviny).

Béhem pfipravy zeleninu nékolikrat

obratte.

¢ Doba pfipravy ve spotrebici: dle
hmotnosti

* Poloha rostu: Bottom glass plate

Tip: Pokud je zelenina velmi kfupavd,

nastavte nizsi hmotnost. Pokud je zelenina

prilis mékkd, nastavte vyssi hmotnost.

Mrazend zelenina

Mrazenou zeleninu vlozte do nddoby
vhodné pro mikroviny a pfidejte priblizné
50 ml vody. N&dobu zakryjte (vikem ¢i
perforovanou priléhavou félii pro
mikroviny).

Béhem pripravy zeleninu nékolikrat

obratte.

* Doba pfipravy ve spotfebici: dle
hmotnosti

¢ Poloha rostu: Bottom glass plate

Tip: Pokud je zelenina velmi kfupavd,

nastavte nizsi hmotnost. Pokud je zelenina

prilis mékkd, nastavte vyssi hmotnost.

Dusené cibulky

Cibuli nakrdjejte na prouzky a vlozte do
nddoby vhodné pro mikroviny spolu s 1 IZici
masla nebo oleje. Nddobu zakryjte (vikem
¢i perforovanou ptiléhavou félii pro
mikroviny).

Béhem pfipravy zeleninu nékolikrat
obratte.
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* Doba pfipravy ve spotrebici: dle
hmotnosti
* Poloha rostu: Bottom glass plate

Brambory ve slupce

Brambory vlozte do nddoby vhodné pro
mikroviny a pridejte pfiblizné 100 ml vody.
Nd&dobu zakryjte (vikem &i perforovanou
priléhavou félii pro mikroviny).

Béhem pfipravy brambory nékolikrét

obratte.

e Doba pripravy ve spottebidi: dle
hmotnosti

* Poloha rostu: Bottom glass plate

Ryze se zeleninou

Predvarenou ryzi dejte do nddoby vhodné
pro mikroviny a pridejte vodu v poméru 1:2
(100 g ryze a 200 ml vody). Dle chuti
okotente. Pfidejte vlocky mdésla, podusenou
cibulku nebo bylinky. Nddobu zakryjte
vikem ¢i perforovanou pfiléhavou félii pro
mikroviny.

Béhem pfipravy ryzi nékolikrdt obratte.

¢ Doba pfipravy ve spotrebici: dle
hmotnosti
* Poloha rostu: Bottom glass plate

v s

Rozpousténi cokolady

Cokoldadu nakrdjejte na malé kousky a
dejte do nddoby.

Béhem rozpousténi ¢okolddu nékolikrét

zamichejte.

* Doba pfipravy ve spottebidi: dle
hmotnosti

e Poloha rostu: Bottom glass plate
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Rozpousténi Masla

Mdslo nakrdjejte na malé kousky a dejte do

nddoby. N&dobu zakryjte (vikem &i
perforovanou pfiléhavou félii pro
mikroviny).

Béhem rozpousténi maslo nékolikrat
zamichejte.

Veprové/Teleci

Veprova pecené
Nastaveni:

Automatickd véha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Pfiprava:

Maso podle chuti okoferite a vlozte do
zapékaci misy. Pridejte vodu i jinou
tekutinu; spodek by mél byt ponoreny do
vysky 20 - 40 mm. Peceni otocné po
priblizné 30 minutach.

* Poloha rostu: 1

Teleci pecené

Nastaveni:

Automatickd véha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Pfiprava:

Maso podle chuti okofente a vlozte do
zapékaci misy. Pridejte vodu nebo jinou

tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt ponofena

do hloubky 10 — 20 mm. Zakryjte vikem
nebo poklickou.

¢ Poloha rostu: 1
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Doba pfipravy ve spotrebici: dle
hmotnosti
Poloha rostu: Bottom glass plate

4 plétky ze zadni teleci nozicky, asi 3 — 4
cm silné (nasekané kolmo na kost)

4 stredné velké mrkve, nakrdjené na
kosticky

4 celerové naté, nakrdjené na kosticky
1 kg zralych rajéat, oloupanych,
rozpUlenych, bez seminek a nakrdjenych
na kosticky

1 svazek petrzelové naté, omyté a
nahrubo nasekané

4 polévkové |zice mésla

2 polévkové Izice mouky na obaleni

6 polévkovych IZic olivového oleje
250 ml bilého vina

250 ml masového vyvaru

3 stredné velké cibule, oloupané a
nadrobno nakrdjené

3 strouzky cesneku, oloupané a
nakrdjené na tenké platky

po 1/2 |zicce tymidnu a oregdna

2 bobkoVvé listy

2 hrebicky

sul, Cerstvé namlety erny pepf

Pfiprava:

Rozpustte Ctyfi Izice mésla v pekddi a
poduste v ném zeleninu. Vyjméte zeleninu z
pekdéce.

Omyijte pldatky z teleci zadni nozicky, osuste,
okorente a obalte v mouce. Prebytecnou
mouku oklepejte. Rozehfejte olivovy olej a
na stfednim plameni osmahnéte platky
dozlatova. Maso vyjméte a zbytek
olivového oleje z pekdce vylijte.

Teleci Ossobuco
Prisady:

* 4 polévkové Izice mdsla pro opeceni
dozlatova
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Stavu z masa v pekédi rozfed'te 250 ml
vina, nalijte do rendliku a nechte chvili
mirné povafit. Pfilijte 250 ml vyvaru a
pridejte petrzel, tymidn, oregano a
nakrdjend rajéata. Osolte a opeprete.
Znovu prived'te k varu.

Do pekdce vlozte zeleninu, na vrch polozte
maso a pres né prelijte stdvu. Zakryjte
pekdc a vlozte do spotrebice.

* Doba pripravy ve spotfebici: 120 minut
* Poloha rostu: 2

Teleci Koleno
Prisady:

* 1 zadni teleci koleno 1,5 -2 kg

4 plétky varené Sunky

* 2 polévkové zice oleje

* 1 Izi¢ka soli

e 1 Izi¢ka sladké papriky

* 1/2 Izicky bazalky

* 1 mald plechovka hub na plétky (280 g)

e polévkovd zelenina (mrkev, pérek, celer,
petrzel)

* voda

Pfiprava:

Na telecim koleni udélejte osm podélnych
zd4rezl. Rozkrojte ¢Ctyfi platky varené Sunky
na polovinu a vlozte je do z&fezd. Smichejte
olej, sul, papriku a bazalku a smési potiete
koleno. Vlozte koleno do pekéce a
rozprostrete po ném houby. K telecimu
koleni pridejte polévkovou zeleninu a vodu.
Spodni ¢dast by méla byt ponofena do
hloubky 10 — 15 mm. Peceni po asi 30
minutdch obratte.

* Doba pripravy ve spottebici: 160 minut
* Poloha rostu: 1

Sekana s bylinkami
Prisady pro 4 porce:

¢ nadrobno nakrdjené platky chleba
zmékéené trochou horké vody
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e 1 cibule, najemno nakrdjend a lehce
podusend na trose mdsla

e 1 strouzek ¢esneku, utfeny

e 300 g mletého hovéziho

* 300 g mletého veprového

* 1 vejce

e 1 Izicka soli

* pepr

e paprika

e 1 polévkova IZice nasekané petrzele

* 1 Izicka jemné nasekaného rozmarynu

e 1 1zicka listkd tymidnu

e 4 platky slaniny na pokryti

Pfiprava:

Vsechny pfisady dobte promichdme a
vytvarujeme do Sisky sekané, kterou
vloZzime do nddoby vhodné pro mikroviny.
Poté pokryjeme platky slaniny.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 2

Slavnostni Svédska Peéené

Prisady:

e 200 g susenych Svestek

150 ml bilého vina

* 1,5 kg veprové kyty nebo teleciho hibetu
(bez kosti)

e 1 stredné velkd cibule

 jablko

e sUl, pept a paprika

Pfiprava:

Svestky nechte na dvé hodiny marinovat v
bilém viné. Maso kratce opldachnéte vodou
a poté osuste. Na spodni strané masa
udélejte pricné zdrezy a do kazdého co
nejddle zatlacte marinovanou Svestku.
Maso okorente a polozte na plech na
peceni masa stranou bez Svestek smérem
nahoru. Oloupeijte cibuli a jablko, rozkrojte
na osm dilkd a rozlozte kolem pecené.
Zbytek vina, ve kterém se marinovaly
Svestky, doplite Ctvrt litrem vody a smési
polijte peceni. Jako pfilohy se hodi krokety,
zapékané brambory, brokolice, apod.
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e Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut
Hovézi/Zvérina/Jehnédci

Dusené maso

Tento program nepouzivejte pro
hovézi peceni a pokrmy ze
svickové.

Nastaveni:

Automatickd véha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.
Pfiprava:

Maso podle chuti okofente a vlozte do
zapékaci misy. Pridejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt ponofena
do hloubky 10 — 20 mm. Zakryjte vikem
nebo poklickou.

¢ Poloha rostu: 1

Peéend zvéfina
Nastaveni:

Automatickd vdha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Pfiprava:

Maso podle chuti okoferite a vlozte do
zapékaci misy. Pfidejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt ponofena
do hloubky 10 — 20 mm. Zakryjte vikem
nebo poklickou.

* Poloha rostu: 1

Kralik

Prisady:

2 krdli¢i hibety

6 jalovcovych bobuli (drcenych)
sul a pepf

30 g rozpusténého mdsla

125 ml kysané smetany

polévkovd zelenina (mrkev, pérek, celer,
petrzel)
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¢ Poloha rostu: 2

Pfiprava:

Potrete krdlici hibety drcenymi jalovcovymi
bobulemi, osolte a opeprete a potrete
rozpusténym mdslem.

Krdlici hibety vlozte do pekdade, polijte
zakysanou smetanou a pridejte polévkovou
zeleninu.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 2

Kraliéi na hoféici
Prisady:

2 krdlici, kazdy 800 g

stl a pepf

2 polévkové Izice olivového oleje
2 nahrubo nakrdjené cibule
50 g slaniny na kosticky

2 polévkové Izice mouky
375 ml kuteciho vyvaru

125 ml bilého vina

1 Izicka Cerstvého tymidnu
125 ml smetany

2 Izi¢ky dijonské hofcice
Pfiprava:

Kraliky rozporcujte na osm podobné
velkych kusU, osolte a opeptete a ze viech
stran dozlatova osmahnéte v pekddi na
plotynce.

Vyjméte kousky krdlika a dozlatova
osmahnéte cibuli a slaninu. Zapraste
moukou a zamichejte. Vmichejte kureci
vyvar, bilé vino a tymidn a prived'te k varu.

Pridejte dijonskou hof¢ici, vratte zpatky
maso, zakryjte a vlozte do spottebice.

* Doba pripravy ve spotrebici: 90 minut
¢ Poloha rostu: 2
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Kanci Maso
Pfiprava marinady:

e 1,51 cerveného vina

e 150 g celeru

e 150 g mrkve

e 2cibule

e 5 bobkovych listd

e 5 hiebickd

e 2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
porek, celer, petrzel)
Prived'te vse k varu a nechte
vychladnout.

e 1,5 kg kandi pecené (plecko)
Zalijte celé maso marinddou a nechte
marinovat tfi dny.

Ingredience pro peceni:

e sol

* pepr

¢ polévkovd zelenina z marinady

* 1 mald plechovka lisek

Pfiprava:

Vyjméte kandi maso z marinddy a osuste.

Osolte a opeprete a v pekddi osmazte

dozlatova. Pridejte lisky a ¢ast polévkové

zeleniny z marinady.

Na dno plechu na peceni naneste 10 — 15
mm vrstvu marinddy. Plech zakryjte vikem a
vlozte do spotiebice.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 140 minut
e Poloha rostu: 1

v ve

Jehnédi pecené
Nastaveni:

Automatickd vdha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Drubez

Celé kure
Nastaveni:

Automatickd vdha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 900 do 2 100 g.
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Pfiprava:

Maso podle chuti okofente a vlozte do
zapékaci misy. Pfidejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni éast by méla byt ponofena
do hloubky 10 — 30 mm. Zakryjte vikem
nebo poklickou.

e Poloha rostu: 1

Jehnédi kyta

Prisady:

* 2,7 kg jehnédi kyty

¢ 30 ml olivového oleje

e sul

* pepf

e 3 strouzky cesneku

e 1 svazek Cerstvého rozmarynu (nebo 1
IZi¢ka suseného rozmarynu)

* voda

Pfiprava:

Jehnédi kytu omyjte a prebytecnou vodu

oklepejte, vettete olivovy olej a do masa

udélejte zdFezy. Osolte a opepiete. Cesnek

oloupejte a nakrdjejte na pldtky, spolu se

snitkami rozmarynu zatlacte do zérezl v

masu.

Jehnédi kytu vlozte do pekdée a pridejte
vodu. Spodek by mél byt ponoreny do
hloubky 10 — 15 mm. Peceni po asi 30
minutdch obratte.

e Doba prfipravy ve spottebici: 165 minut
* Poloha rostu: 1

Pfiprava:

Kufe vlozte do zapékaci misy a podle chuti
okotente. Peceni asi po 30 minutdch
obraftte. Na displeji se zobrazi upozornéni.
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¢ Poloha rostu: 1

Kufeci Stehna
Prisady:

* 4 kufeci stehna po 250 g
e 250 g créme fraiche
¢ 125 ml smetany
e 1 Izicka soli

e 1 Izi¢ka papriky
e 1 lzicka kari

e 1/2lzicky pepre

e 250 g hub na plétky v plechovce
e 20 g kukuti¢ného skrobu
Pfiprava:

Kufeci stehna omyjte a vlozte do pekdce.

Zbytek prisad smichejte a nalijte na stehna.

* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 2

Kohout na viné
Prisady:

1 kure

sul

pepr

1 polévkova Izice mouky

50 g prepusténého masla

500 ml bilého vina

500 ml kufeciho vyvaru

4 polévkové |zice sojové omdacky

1/2 svazku petrzele

1 snitka tymidnu

150 g slaniny na kosticky

250 g ocisténych a rozctvrcenych

hnédych Zampiond

* 12 oloupanych Salotek

e 2 strouzky cesneku, oloupané a
rozmackané

Priprava:

Kufe omyjte, osolte, opeprete a zapraste
moukou.

Prepusténé maslo rozpustte v pekddi na
plotynce, kufe ze vsech stran osmahnéte
dozlatova. Prilijte bilé vino, kufeci vyvar a
sojovou omacku a privedte k varu.
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Pridejte petrzel, tymidn, nakrdjenou slaninu,

houby, Salotky a cesnek.

Znovu prived'te k varu, zakryjte a vlozte do

spotfebice.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

Kufeci Kfidla
Prisady:

* 1 kg kurecich kfidel
Marinada:

* 2 polévkovd Izice oleje

e 2 |zice sojové omacky

e 1 Izice hofcice

e 1 strouzek cesneku, utfeny
* rozmaryn

e tymidn

e Cerstvé namlety cerny pepf
Pfiprava:

Smichdme olej, sojovou omdécku, hordici,
cesnek a koreni. Kureci kfidla zalijeme
marinddou a nechdme marinovat 2 — 3
hodiny.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 25 minut
* Poloha rostu: 2

Kufeci kfidla vlozte kizi nahoru do misy
vhodné pro mikroviny.

Kufe, dvé pulky

Prisady:

e 1 kg celého kufete, rozpileného

e sul

* pepr

* koreni dle chuti
e olej na podlévani

e Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 2

Pilky kufete vlozte kizi nahoru do misy
vhodné pro mikroviny.

Plnéné Kure

Prisady:
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e 1 kufe, 1,2 kg (s drabky)

* 1 polévkovd Izice oleje

e 1 Izicka soli

e 1/4 \zicky papriky

e 50 g strouhanky

e 3 -4 polévkové Izice mléka
¢ 1 nakrdjend cibule

e 1 svazek nasekané petrzele
e 20 g mésla

e 1 vejce

e sUl a pepr

Pfiprava:

Kufe omyjte a osuste. Smichejte olej, sil a
papriku a vetfete do kufete.

Nadivka: Smichejte strouhanku s mlékem.
Do pekdace dejte nakrdjenou cibuli, petrzel
a maslo a poduste. Jemné nakrdjejte srdce,
jatra a zaludek a pridejte vejce. Smichejte
vSe dohromady a osolte a opeprete.

PoloZte kufe prsicky dold do pekdce, viozte
do spottebice. Po asi 30 minutach obratte.
Zazni zvukovy signdil.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 90 minut

e Poloha rostu: 1

Pec.kachna na pomerancich
Prisady:

1 kachna (1,6 — 2,0 kg)

sul

pepf

3 pomerance, oloupané, bez pecek a
nakrdjené na kosticky

e 1/2 Izicky soli

e 2 pomerance na stdvu

e 150 ml sherry

Pfiprava:

Kachnu omyjte, osolte, opeprete a potiete
pomerancovou kdrou.

Naplnte kachnu nakrdjenymi a osolenymi
pomerandi a zasijte.

Kachnu vlozte do pekdace prsicky dold.
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Vymackejte stdvu z pomerancd, smichejte s
sherry a nalijte na kachnu.

Vlozte kachnu do spottebice, po 30
minutdch obrafte. Zazni zvukovy signdl.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 90 minut
¢ Poloha rostu: 1

Celd kachna

Nastaveni:

Automatickd véha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 500 do 3 300 g.

Pfiprava:

Kachnu vlozte do zapékaci misy a podle
chuti okorente. Peceni asi po 30 minutdch
obratte. Na displeji se zobrazi upozornéni.

¢ Poloha rostu: 1

Celd husa
Nastaveni:

Automatickd vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 2 300 do 4 700 g.

Pfiprava:

Husu vloZte do zapékaci misy a podle chuti
okorente. Peceni asi po 30 minutdch
obratte. Na displeji se zobrazi upozornéni.

¢ Poloha rostu: 1

Celd krita
Nastaveni:

Automatickd vdha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 700 do 4 700 g.

Pfiprava:

Krdtu vloZte do zapékaci misy a podle chuti
okorente. Peceni asi po 30 minutdch
obratte. Na displeji se zobrazi upozornéni.

¢ Poloha rostu: 1
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Ryby

Rybi filé na smetané
Prisady pro 4 osoby:

* 400 g rybiho filé (pstruh poto¢ni nebo
duhovy)

* 20 g jedlého oleje

* 250 g cibule, nakrdjené na krouzky

e 200 g créme fraiche (kysané smetany)

* mletd paprika, sladka

e citron

e sl

Priprava:

Cibuli poduste na pdnvi s olejem, dokud

nezesklovati. Poté ji vlozte do mdslem
vymazané zapékaci misy.

Ocistéte rybi filety, pokapejte citronem,
osolte a vlozte do misy na cibulové krouzky.
Smichejte créme fraiche s paprikou dle chuti
a vzniklou omdckou prelijte rybi filety.
Lehce osolte.

* Doba pripravy ve spotrebici: 12 minut
* Poloha rostu: 1
Oftocte pokrm v poloviné doby jeho

pfipravy.
Losos Vareny V Pére
Prisady:

e 400 g brambor

* 2 svazky jarnich cibulek

* 2 strouzky esneku

¢ 1 mald plechovka s nasekanymi rajcaty
(400 g)

* 4 filety z lososa

* citrébnovd stava

* s0l a pepr

* 75 ml zeleninového vyvaru

* 50 ml bilého vina

* 1 snitka ¢erstvého rozmarynu

* 150 mlvina

e 1/2 svazku Cerstvého tymidnu

Priprava:
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Brambory umyijte, oloupejte, nakrdjejte na
¢tvrtky a povarte ve slané vodé 25 minut,
pak slijte a nakrdjejte na platky.

Jarni cibulky umyjte a nakrdjejte na tenkd
kolecka. Oloupejte strouzky cesneku a
nakrdjejte na kousky. Smichejte cibuli a
Cesnek s nakrdjenymi rajcaty.

Pokapeijte filety z lososa citrénovou $tdvou
a nechte marinovat. Pak osuste a osolte a
opeprete.

Smichejte zeleninu a brambory a viozte je
do vymasténé zapékaci misy, okorente a
navrch polozte lososa.

Zalijte zeleninovym vyvarem a bilym vinem,
navrch rozlozte rozmaryn a tymidn.

* Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
¢ Poloha rostu: 2

Rolky z motského jazyka

Prisady:

* 4 filety z mo¥ského jazyka nebo filet z
platyse

e $fdva z pulky citrénu

e sUl, Cerstvé namlety cerny pepf

* 100 g listového Spendtu, mrazeného,
rozmrazeného

e 1 strouzek ¢esneku

* 2 polévkové |Zice bilého vina

¢ 50 ml smetany

e 1 vajecny zloutek

Pfiprava:

Rybi filety pokapeme citrénovou $tdvou a
posypeme soli a peprem. Vymackdme
Spendt a olesnekujeme. Filety z morského
jazyka pokryjeme $pendtem a zarolujeme.
Vlozime do mdslem vymazané zapékaci
misy tak, aby tenci konce filetd byly zahnuty
vespod. Rolky pokapeme bilym vinem.

Rozslehdme smetanu a vajecny zloutek a
mirné osolime. LZici prelijeme rybi rolky.
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e Doba pfipravy ve spotrebici: 17 minut

* Poloha rostu: 2

Rybi filé

Pfisady:

e 600 - 700 g filé z canddta, lososa nebo
mofského pstruha

e 150 g strouhaného syra

e 250 ml smetany

e 50 g strouhanky

e 1 |zi¢ka estragonu

¢ nasekand petrzel

e sUl, pepft

e citron

* mdslo

Priprava:

Pokapeijte rybi filety citrébnovou $tdvou a
nechte chvili marinovat, pak zbytek stavy

Dort

Sladky Kolaé

Prisady:

* 2 platy origindiniho Svycarského
listkového tésta (rozvdleného na ¢tverec)

* 50 g mletych liskovych ofiskd

* 1,2 kg jablek

e 3vejce

e 300 ml smetany

* 70 g cukru

Pfiprava:

Tésto polozte na dobfe vymastény plech na
peceni a cely spodek propichejte vidlickou.
Tésto rovnomérné posypte liskovymi ofisky.
Oloupeijte jablka, odstrante jadfince a
rozkrdjejte na 12 plétkd. Platky rovnomérné
rozprostrete po tésté. Dobfe smichejte
vejce, smetanu, cukr a vanilkovy cukr a
naneste na jablka.

* Doba ptipravy ve spottebici: 55 minut

* Poloha rostu: 3
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osuste papirovym ubrouskem. Rybi filé z
obou stran osolte a opeprete. Poté viozte
rybi filé do mdslem vymazané zapékaci
misy.

Smichejte nastrouhany syr, smetanu,
strouhanku, estragon a nasekanou petrzel.
Tuto smés naneste na rybi filé a navrch
dejte malé kousky mdésla.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut

* Poloha rostu: 2

Mrazené rybi filé

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

Citrénovy Kolaé
Ingredience na tésto:

e 250 g maésla

e 200 g cukru

e 1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
e 1 Spetka soli

e 4 vejce

e 150 g mouky

e 150 g skrobu

e 1 zarovnand Izi¢ka présku na peceni
* nastrouhand kira ze 2 citrond
Ingredience na polevu:

e 125 ml citrébnové stdvy
e 100 g prdaskového cukru
Ostatni:

+ Cernd hranatd forma, dlouhd 30 cm
* Margarin k vymasténi

e Strouhanka k vysypdni formy
Pfiprava:

Maéslo, cukr, citrénovou kdru, vanilkovy cukr
a s0l ddme do misy na michdni tésta a
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vymichdme do pény. Pak pfiddme postupné
vejce a znovu vymichdme do pény.

Mouku a skrob smichdme s prdskem na
peceni a vmichdme do pénové masy.

Tésto dadme do vymasténé a strouhankou
vysypané formy na peceni, srovhdme
povrch a postavime do spotfebice.

Po upeceni smichdme citrénovou sfavu s
praskovym cukrem. Upeceny kolaé
vyklopime na hlinikovou félii.

Hlinikovou félii na strandch koldée zahneme
nahoru, aby poleva nemohla vytéct. Koldé
propichneme dfevénou Spejli a polevu
naneseme Stétcem. Pak kold¢ nechdme
chvili nasdknout polevu.

* Doba pfipravy ve spottebici: 75 minut
¢ Poloha rostu: 2

Mrkvovy Kola¢
Ingredience na tésto:

¢ 150 ml slunecnicového oleje
e 100 g pfirodniho cukru

e 2vejce

e 75gsirupu

e 175 g mouky

e 1 Izi¢ka skotice

e 1/2 Izi¢ky mletého zdzvoru
e 1 1zi¢ka prasku na peceni

e 200 g jemné nastrouhané mrkve
e 75 g sultdnek

e 25 g strouhaného kokosu
Ingredience na vrchni vrstvu:

¢ 50 g mésla

e 150 g tvarohového krému

e 40 g cukru krystalu

e mleté liskové ofisky

Ostatni:

e Kulaté rozklddaci pedici forma o
prdméru 22 cm, vymazand

Pfiprava:

27

Pfipravime krém ze slunecnicového oleje,
prirodniho cukru, vajec a sirupu. Do tésta
vmichdme zbytek ingredienci.

Tésto ddme do vymazané pecici formy.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 2

Po upeceni:

Smichdme mdslo, tvarohovy krém a cukr
krystal (v pfipadé potfeby pfiddme trochu
mléka, aby Sla smés roztirat).

Potfeme vychladly kold¢ a posypeme
mletymi ofisky.

Vdanocka
Ingredience na tésto:

e 650 g mouky

e 20 gdrozdi

e 200 ml mléka

e 40 g cukru

* 5gsoli

e 5 vajecnych Zloutkd

e 200 g mékkého masla
Ingredience na népli:

e 250 g nasekanych vlasskych ofechd
e 20 g strouhanky

e 1 Izi¢ka mletého zdzvoru
e 50 ml mléka

e 60 g medu

e 30 g rozpusténého mdsla
e 20 ml rumu

Ingredience na potieni:

* 1 vajecny zloutek

* trochu mléka

* 50 g mandlovych platkd
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michdni a ve
stfedu udéldme dilek. Rozdrobime drozdi,
ddme ho do ddlku a vmichdme spolecné s
mlékem a trochou cukru a moukou z okraju.
Zasypeme moukou a nechdme kynout na
teplém misté, dokud se v mouce, kterou
jsme zasypali povrch, neza¢nou ukazovat
praskliny.
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Na okraj mouky nasypeme zbytek cukru.
Vse zpracujeme na vldcéné kynuté tésto.
Nechdme tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem priblizné
nezdvojndsobi.

Smichdme vsechny pfisady uréené pro
ndpln. Rozdélime tésto na tfi stejné Casti a
ty vyvdlime do dlouhych obdélnikd. Na
kazdy obdélnik naneseme tfetinu ndplné a
zabalime ji do tésta.

Z téchto tfi kusd tésta upleteme vénocku.
Potfeme povrch vdnocky smési vajecného
Zloutku a mléka a vSe posypeme platky
mandli.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut
e Poloha rostu: 2

Kulaty Kolaé
Ingredience na korpus:

e 500 g mouky

* 1 malé baleni suseného drozdi (8 g
suSeného nebo 42 g Cerstvého drozdi)

e 80 g prdaskového cukru

* 150 g maésla

* 3vejce

e 2 zarovnané Izicky soli

¢ 150 ml mléka

» 70 g rozinek (pfedem na jednu hodinu
namocenych ve 20 ml tfeSnovice)

Ingredience na potieni:

e 50 g celych loupanych mandli
Pfiprava:

Do misy na michdni ddme mouku, susené
drozdi, praskovy cukr, mdslo, vejce, sil a
mléko a uhnéteme jemné tésto. Tésto v mise
zakryjeme a nechdme jednu hodinu kynout.

Do tésta ruéné vhnéteme nasdaklé rozinky.

Do vsech prohlubni vymasténé a moukou
vysypané formy na bdbovku ddme
jednotlivé mandle.
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Pak z tésta vytvarujeme vdlec a vlozime do
formy. Zakryjeme a opét nechdme 45 minut
kynout.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut

e Poloha rostu: 2

Brownies - Cok. Susenky
Prisady:

250 g obycejné cokolady
e 250 g maésla
e 375 gcukru
* 2 bali¢ky vanilkového cukru (asi 16 g)
e 1 Spetka soli
e 5 polévkovych Izic vody
¢ 5vajec
e 375 g vlasskych ofechl
e 250 g mouky
e 1 lzicka présku na peceni
Pfiprava:

Cokolddu nalémeme na vétsi kusy a
nechdme rozpustit ve vodni Idzni.

VytvoFime krém z mdsla, cukru, vanilkového
cukru, soli a vody a pfiddme vejce a
rozpusténou ¢okolddu.

Nahrubo nasekdme ofechy, smichdme s
moukou a prédskem na peceni a vmichdme
do cokolddové smési.

Hluboky plech na peceni vylozime papirem
na peceni, na néj ddme smés a uhladime.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 50 minut

* Poloha rostu: 3

Po upedéeni:

Nechdme vychladnout, odstranime papir na
peceni a nakrdjime na ctverecky.

Muffin
Prisady:
150 g maésla
e 150 g cukru
1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)

e 1 Spetka soli
e kdra z jednoho nevoskovaného citronu
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2 vejce

50 ml mléka

25 g skrobu

225 g mouky

10 g prdasku na peceni

1 sklenice visni (375 g)

225 g cokolddovych viocek
Ostatni:

e Papirové kosicky, promér asi 7 cm
Pfiprava:

Vytvotime krém z mdsla, cukru, vanilkového
cukru, soli a kiry z jednoho nevoskovaného
citronu. Pfiddme vejce a znovu naslehdme.

Smichdme skrob, mouku a prések na peceni
a vmichdme do smési s mlékem.

Slijeme vi$né a vmichdme je do smési s
cokolddovymi vlockami.

Smési naplnime papirové kosicky, dame je
na plech na peceni a viozime do
spotfebice. Pouzijte plech na muffiny, je-li k
dispozici.

* Doba pfipravy ve spottebici: 40 minut

¢ Poloha rostu: 3

Susenky
Prisady:

* 4 vejce

e 2 polévkové |Zice horké vody

e 50 g cukru

¢ 1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)

e 1 3Spetka soli

e 100 g cukru

e 100 g mouky

¢ 100 g skrobu

e 2 zarovnané Izicky prasku na peceni

Ostatni:

e Kulatd rozklddaci pecici forma o
proméru 28 cm, dno vylozené papirem
na peceni

Pfiprava:

Oddélime zloutky od bilkd. Naslehdme

zloutky s horkou vodou, 50 g cukru,
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vanilkovym cukrem a soli. Bilky Slehdme se
100 g cukru, az zacnou tuhnout.

Prosejeme dohromady mouku, skrob a
prések na peceni.

Opatrné smichdme bilky se Zloutky. Pak
opatrné vmichdme smés mouky. Tésto
ddme do pecici formy, uhladime a vlozime
do spotrebice.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
* Poloha rostu: 2

Kol&é Savarin

Ingredience na tésto:

e 350 g mouky

* 1 malé baleni suseného drozdi (8 g
suseného nebo 42 g Cerstvého drozdi)
75 g cukru

100 g mésla

5 vajecnych Zloutkd

1/2 1zi¢ky soli

1 balicky vanilkového cukru (asi 8 g)
125 ml mléka

Po upeceni:

e 375 ml vody

e 200 g cukru

* 100 ml slivovice nebo 100 ml
pomerancového likéru

Pfiprava:

Do misy na michdni ddme mouku, susené
drozdi, cukr, mdslo, Zloutky, sdl, vanilkovy
cukr a mléko a uhnéteme jemné tésto. Tésto
v mise zakryjeme a nechdme jednu hodinu
kynout. Pak tésto ddme do vymasténé
formy na bdbovku a zakryjeme a nechdme
dalsich 45 minut kynout.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 35 minut

* Poloha rostu: 1

Po upedéeni:

Vodu s cukrem pFivedeme do varu a
nechdme vychladnout.

Do sladké vody pfiddme slivovici nebo
pomerancovy likér a zamichdme.
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Kdyz kol&c vychladne, nékolikrdt jej
propichneme dfevénou Spejli a nechdme
smés do koldée rovnomérné nasdknout.

Kolaé S Drobenkou
Ingredience na tésto:

375 g mouky

20 g drozdi

150 ml vlazného mléka
60 g cukru

1 Spetka soli

2 vajecné zloutky

75 g mékkého masla
Ingredience na drobenku:

200 g cukru

200 g masla

1 1zicka skofice

350 g mouky

50 g nasekanych ofiskd
30 g rozpusténého mdsla
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michdni a ve
stredu udéldme dilek. Rozdrobime drozdi,
ddme ho do dilku, vmichdme s mlékem a
trochou mouky z okrajl. Zasypeme moukou
a nechdme kynout na teplém misté, dokud
se v mouce, kterou jsme zasypali povrch,
nezaénou ukazovat praskliny.

Na okraj mouky pfiddme cukr, vajeéné
Zloutky, mdslo a sdl. VSe zpracujeme na
vl&dcné kynuté tésto.

Nechdme tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojndsobi. Vyvdlime tésto, ulozime na
namastény pedici plech a znovu nechdme
kynout.

Do misy na michdni pfiddme cukr, méslo a
skofici a vSe smichdme.

Pfiddme mouku a ofisky a hnéteme, dokud
nevznikne smés na drobenku.

Vykynuté tésto potfeme mdslem a
rovnomérné posypeme smési na drobenku.
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* Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
¢ Poloha rostu: 3

Svédsky Kolaé
Prisady:

5 vajec

340 g cukru

100 g rozpusténého mdsla

360 g mouky

1 balicek présku do peciva (asi 15 g)
1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

200 ml studené vody

Ostatni:

* Kulaté rozklddaci pecici forma o
prdméru 28 cm, dno vyloZzené papirem
na peceni

Pfiprava:

Cukr, vejce, vanilkovy cukr a sl ddme do
misy na michdni tésta a slehdme 5 minut, az
vznikne péna. Pak do smési pfiddme a
vmichdme rozpusténé mdslo.

Smichdme mouku s préskem na peceni a
vmichdme do naslehané smési.

Nakonec pfiddme studenou vodu a vse
dobfe promichdme. Tésto ddme do pedici
formy, uhladime a vloZime do spottebice.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 2

Babiccin jableény kolac
Prisady:

250 g mésla

250 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)

1 Spetka soli

100 g marcipdnu

5 vajec

500 g mouky

1 balicek prdsku do peciva (asi 15 g)
1 sacek pernikového koteni (asi 20 g)
50 g kakaového présku

150 ml ¢erveného vina
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e 1,2 kg jablek
Pfiprava:

Méslo, cukr, vanilkovy cukr a sol dejte do
misy na michdni tésta a umichejte kyprou
smés. Pridejte nadrobno nakrdjeny
marcipdn a umichejte vidénou smés.
Postupné pridejte vejce a umichejte opét
kyprou smés. Do smési pridejte mouku,
prések na peceni, pernikové koreni a
kakaovy prések. Do smési ddle vmichejte
cervené vino. Vzniklé tésto vlozte do
hlubokého plechu na peceni vylozeného
papirem na peceni a zarovnejte jeho
povrch. Oloupejte jablka, zbavte je jader a
nakrdjejte je na 0,5 cm silné platky.
Svestkové pyré: Platky naaranzujte navrch
tésta a vykrojeni po stredu jablek vyplite
Svestkovym pyré. Vlozte do spotrebice.
¢ Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
e Poloha rostu: 3
* Po upeceni nechte kold¢ vychladnout a
poté odstrante papir na peceni.
Poleva:

e 250 ml jableéného dzusu

e 1 sdcek Ciré polevy

* Po upeceni nechte kol&¢ vychladnout a
poté odstrante papir na peceni.

Sdcek ciré polevy smichejte s jablecnym

dzusem a vzniklou smési potiete vriek

kol&ce.

Mandlovy Kolaé
Ingredience na tésto:

5 vajec

200 g cukru

100 g marcipdnu

200 ml olivového oleje

450 g mouky

1 polévkova Izice skofice

1 bali¢ek prasku do peciva (asi 15 g)
50 g nasekanych pistdcii
125 g mletych mandli

300 ml mléka

Ingredience na vrchni vrstvu:

31

200 g merunkového dzemu

5 polévkovych Izic mouckového cukru
1 I1zicka skofice

2 polévkové Izice horké vody
mandlové platky

Ostatni:

* Rozklddaci pedici forma o prdméru 28
cm
Pfiprava:

Pét minut Slehdme vejce, cukr a marcipdn,
poté do vajecné smési pomalu priddme
olivovy olej.

Prosejeme mouku, skofici a prasek na
peceni, pak do mouky vmichdme nasekané
pistacie a mleté mandle. Poté opatrné
vmichdme do vajecné smési s mlékem.

Ddme do rozklddaci formy, jejiz dno jsme
vysypali strouhankou.

¢ Doba pfipravy ve spotrebici: 70 minut
e Poloha rostu: 2

Po upedéeni:

Ohfejeme merunkovy dzem a pomoci Stétce
natfeme na kol&¢, pak nechdme
vychladnout. Smichdme mouckovy cukr,
skofici a horkou vodu a naneseme na kol&¢.
Pak polevu koldce ihned posypeme
mandlovymi platky.

Mrazeny jable¢ny zavin

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

Tvarohovy Kolaé
Ingredience na korpus:

e 150 g mouky

e 70 g cukru

¢ 1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
* 1 vejce

* 70 g mékkého maésla

Ingredience na tvarohovy krém:

e 3 vajecné bilky
e 50 g hrozinek
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2 polévkové Izice rumu

750 g nizkotuéného tvarohu

3 vajecné zloutky

200 g cukru

$tdva z jednoho citronu

200 g creme fraiche

1 sdcek pudinku v présku, vanilkova
prichut (40 g nebo odpovidajici mnozstvi
pro vytvoreni pudinku z 500 ml mléka)
Ostatni:

e Cernd rozklddaci pedici forma o priméru
26 cm, vymazand
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy. Pfiddme zbytek
prisad a promichdme pomoci ruéniho
mixéru. Tésto ddme na dvé hodiny do
chladnicky.

Pokryjeme vymazané dno formy na peceni
priblizné 2/3 tésta a nékolikrat
propichneme vidlickou.

Pomoci zbytku tésta vytvorime pfiblizné 3
cm vysoky okraj.

Pomoci ruéniho mixéru uslehdme snih z
bilkd, az za¢nou tuhnout. Promyjeme
hrozinky, nechdme je porddné okapat,
pokapeme rumem a nechdme nasdknout.

Ddme nizkotucny tvaroh, vajecné zloutky,
cukr, citrénovou $tdévu, créme fraiche a
pudinkovy prések do misy na michdni a vie
fddné promichdme.

Nakonec do tvarohové smési vmichame
snih z vajecnych bilkd a hrozinky.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 85 minut

* Poloha rostu: 2

Ovocny Kolaé

Prisady:

200 g masla

200 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)

1 Spetka soli
3 vejce
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300 g mouky
1/2 bali¢ku présku do peciva (asi 8 g)
125 g rybizu

125 g hrozinek

60 g nasekanych mandli

60 g kandované citrénové kiry nebo
kandované pomerancéové kiry

e 60 g nasekanych kandovanych tfesni
e 70 g celych spafenych mandli
Ostatni:

+ Cernd rozkladaci forma na peeni,
promér 24 cm

e Margarin k vymasténi

* Strouhanka k vysypdni formy

Pfiprava:

Méslo, cukr, vanilkovy cukr a sdl ddme do
misy na michdani tésta a naslehdme smés.
Pak pfiddme postupné vejce a znovu
naslehdme. Mouku smichdme s praskem na
peceni a vmichdme do pénové masy.

Do smési vmichdme také ovoce.

Ddme smés do pfipravené formy a jeji
okraje vytvarujeme o trochu vys nez stfed.
Okraj a stfed moucniku ozdobime celymi
spafenymi mandlemi. Vlozime mou¢nik do
spotfebice.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 100 minut
e Poloha rostu: 2

Ovocny Dort
Ingredience na tésto:

200 g mouky

1 Spetka soli

125 g mésla

1 vejce

50 g cukru

50 ml studené vody
Ingredience na népli:

e Ovoce podle sezény (400 g jablek,
broskvi, vi$ni apod.)

90 g mletych mandli

2 vejce

100 g cukru

90 g mékkého mdsla
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Ostatni:

e Nizkd kulatd forma na peceni o prdméru
28 cm, vymazand
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy, do mouky

vmichdme sl a mdslo nakrdjené na kousky.

Pak priddme vejce, cukr a studenou vodu a
uhnéteme tésto.

Tésto nechdme dvé hodiny vychladnout v
chladniéce. Vychlazené tésto rozvdlime a

Pizza/Kolac/Chléb

Pizza

Ingredience na tésto:

e 14 g drozdi
e 200 ml vody
e 300 g mouky
e 3gsoli

¢ 1 polévkova Izice oleje
Ingredience na vrchni vrstvu:

e 1/2 malé plechovky s nasekanymi
rajcaty (200 g)

200 g strouhaného syra

100 g saldmu

100 g varené sunky

150 g hub (v konzerveé)

150 g syru feta

oregano

Ostatni:

* Plech na peceni, vymazany
Pfiprava:

Drozdi rozdrobime v mise a nechdme
rozpustit ve vlazné vodé. Pfiddme mouku s
vmichanou soli a na vrch nalijeme ole;j.

Vse zpracovdvdme tak dlouho, az vznikne
vl&dcné tésto, které se nelepi na misu. Tésto
pak nechdme kynout na teplém misté, az
dosdhne dvojndsobné velikosti.

Tésto rozvdlime a ddme do vymazaného

plechu na peceni, spodek propichdme
vidlickou.
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vlozime do vymazané formy a propichdme
vidlickou. Omyjeme ovoce, odstranime
jadfince a pecky a v malych kouscich
polozime na tésto. Do misy ddme mleté
mandle, cukr a mékké mdslo a vytvofime
krém. Naneseme na ovoce a uhladime.

* Doba prfipravy ve spotrebici: 50 minut

¢ Poloha rostu: 2

Na korpus postupné polozime pfisady na
oblozeni pizzy.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 25 minut
e Poloha rostu: 2

Americka mrazend pizza

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.
Chlazend pizza

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.
Mrazend pizza

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.
Mrazend pizza snack

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.
Cibulovy Kolaé

Ingredience na tésto:

300 g mouky
20 g drozdi
125 ml mléka
1 vejce

50 g mésla

3 gsoli
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Ingredience na vrchni vrstvu:

e 750 g cibule

e 250 g slaniny

e 3vejce

e 250 g créme fraiche

e 125 ml mléka

e 1 lzicka soli

e 1/2Izicky mletého pepre
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michdni a ve
stfedu udéldme dulek.

Rozdrobime drozdi, ddme ho do dilku,
smichdme s mlékem a trochou mouky z
okraji. Zasypeme moukou, nechdme na
teplém misté vykynout, dokud se v mouce
na povrchu tésta neobjevi praskliny.

Na okraj mouky pfiddme vejce a mdslo. Vie
zpracujeme na vldcné kynuté tésto.

Nechdme tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem priblizné
nezdvojndsobi.

Mezitim oloupeme cibuli, rozfizneme ji na
Ctvrtiny a nakrdjime na tenké plétky.

Nakrdjime slaninu na malé kosticky a
pomalu smazime spolec¢né s cibuli, aniz by
zhnédla. Nechdme vychladnout.

Tésto vyvdlime, uloZzime na vymastény plech
na peceni, propichneme spodni vrstvu
vidlickou a vytlac¢ime okraje smérem
nahoru. Opét nechdme kynout.

Dohromady smichdme vejce, créeme fraiche,
mléko, sul a pepft. Na korpus tésta
rozprostreme vychladlou cibuli a slaninu.
Vse prekryjeme smési a vyhladime.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut

* Poloha rostu: 3

Slany Lotrinsky Kolaé
Ingredience na tésto:

e 200 g mouky
* 2vejce
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e 100 g masla

o 1/2 Izicky soli

e trocha pepre

e 1 Spetka muskdtového ofisku

Ingredience na vrchni vrstvu:

e 150 g strouhaného syra

e 200 g varené sunky nebo libové slaniny

e 2vejce

e 250 g kysané smetany

* s0l, pept a muskdtovy ofisek

Ostatni:

+ Cerna peici forma, vymazand, promér
28 cm

Priprava:

Do misy na michdni ddme mouku, mdslo,
vejce a koreni a michdme, dokud nevznikne
krémovité tésto. Tésto ddme na pdr hodin
do chladnicky.

Pak tésto vyvdlime a ddme do vymasténé
cerné pedici formy. Propichneme spodni
vrstvu tésta vidlickou.

Tésto rovhomérné posypeme slaninou.

Smichdnim vajec, zakysané smetany a
kofeni si pfipravime ndpln. Poté pfiddme
syr.

Prelijeme ndpln pres slaninu.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 40 minut
* Poloha rostu: 2

Pudinkovy Kolaé

Pfisady:

e 1,5 plétu origindlniho Svycarského
listkového tésta (rozvdleného na ¢tverec)

e 500 g strouhaného syra

e 200 ml smetany

e 100 ml mléka

e 4 vejce

e sUl, pept a muskatovy ofisSek

Pfiprava:

Tésto ddme na dobfe vymastény plech na

peceni. Pak tésto vidli¢kou po celé plose

propichame.
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Tésto rovhomérné posypeme syrem.
Smichdme smetanu, mléko a vejce a
priddme sdl, pepf a muskdtovy ofisek.
Znovu dobfte promichdme a prelijeme pres
Syr.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 45 minut

¢ Poloha rostu: 3

Tvarohové Pecivo

Pfisady:

* 400 g syru feta

* 2vejce

e 3 polévkové Izice nasekané petrzele
e cerny pepr

¢ 80 ml olivového oleje

e 375 g tenkého listkového tésta
Pfiprava:

Smichdme syr feta, vejce, petrzel a pepf.
Listkové tésto prikryjeme vlhkou utérkou,
aby nevyschlo. Na sebe ddme ctyfi vrstvy,
kazdou lehce potfeme olejem.

Rozkrojime na ¢tyfi pruhy asi 7 cm dlouhé.

Do rohu kazdého pruhu ddme dvé
vrchovaté polévkové IZice smési syru feta a
Uhlopficné prehneme do trojuhelniku.

Polozime vrchni stranou dold na plech na
peceni a potfeme olejem.

e Doba prfipravy ve spotrebici: 25 minut
¢ Poloha rostu: 2

Pirohy (30 malych kousku)
Ingredience na tésto:

* 250 g spaldové mouky

e 250 g masla

* 250 g nizkotu¢ného tvarohu
* sol

Ingredience na napln:

¢ 1 mensi hldvka bilého zeli (400 g)

* 50 g slaniny

e 2 polévkové Izice prepusténého mdésla
e s0l, pept a muskdatovy ofisek

¢ 3 polévkové IZice kysané smetany
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e 2vejce

Ostatni:

¢ Plech na peceni s papirem na peceni
Pfiprava:

Uhnéteme tésto ze Spaldové mouky, mdsla,
nizkotu¢ného tvarohu a trochy soli a ddme
do chladnicky.

Zeli nakrdjime na tenké prouzky. Slaninu
nakrdjime na kosticky a osmahneme v
prepusténém mdsle. Pfidame zeli a
restujeme domékka. Ochutime soli, pepfem
a muskdtovym ofiskem a vmichdme
zakysanou smetanu.

Restujeme a dusime, dokud se viechna
tekutina nevypari.

Uvafime vejce natvrdo, zchladime a
nakrdjime na kosti¢ky, vmichdme do zeli a
nechdme vychladnout.

Vyvdlime tésto a vykrojime kruhy o priméru
8 cm.

Doprostied kazdého dame trochu ndplné a
prelozime. Okraje spojime tak, ze je
stlac¢ime vidlickou.

Pirohy ddme na plech na peceni vylozeny

papirem na peceni a potfeme zloutkem.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 20 minut

* Poloha rostu: 3

Bily Chléb

Prisady:

e 1000 g mouky

* 40 g Cerstvého drozdi nebo 20 g
suseného drozdi

e 650 ml mléka

* 15gsali

Ostatni:

¢ Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem

Pfiprava:
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Mouku a stl nasypeme do velké misy.
Drozdi rozpustime ve vlazném mléce a
priddme k mouce. Vse zpracujeme na
vlacné tésto. V zdvislosti na kvalité mouky
mdze byt nutné pfidat trochu mléka, aby
vzniklo opravdu vldcné tésto.

Tésto nechdme vykynout do dvojndsobného
mnozstvi.

Rozfizneme tésto na dvé ¢dsti, vytvofime z
nich dva dlouhé bochniky a polozime je na
vymazany plech na peceni nebo na plech
prekryty papirem na peceni.

Nyni nechdme bochniky jesté o polovinu
vykynout.

Pfed pecenim je trochu poprdsime moukou
a ostrym nozem provedeme tfi az Ctyfi
pri¢né fezy hluboké alespon 1 cm.

* Doba pfipravy ve spottebici: 55 minut

¢ Poloha rostu: 2

Farmarsky Chléb

Prisady:

¢ 500 g pseni¢né mouky

e 250 g zitné mouky

e 15gsoli

¢ 1 malé baleni suseného drozdi
e 250 ml vody

e 250 ml mléka

Ostatni:

* Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem

Priprava:

PSeni¢nou mouku, Zitnou mouku, sdl a

susené drozdi ddme do velké misy.

Smichdme vodu, mléko a sil a pfiddme do
mouky. V3e zpracujeme na vldcné tésto.
Tésto nechdme vykynout do dvojndsobného
mnozstvi.

Vytvotime z tésta dlouhy bochnik, ktery
polozime na vymazany plech na peceni
nebo na plech prekryty papirem na peceni.
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Nyni nechdme bochnik jesté o polovinu
vykynout. Pfed pecenim zaprdsime trochou
mouky.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut
e Poloha rostu: 2

Maslovy Pletenec

Ingredience na tésto:

e 750 g mouky
e 30 gdrozdi

* 400 ml mléka
e 10 g cukru

e 15gsali

* 1 vejce

* 100 g mékkého masla
Ingredience na potieni:
¢ 1 vajecny zloutek

e trochu mléka
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michdani a ve
stfedu udéldme duilek. Rozdrobime droZdi,
ddme ho do dilku, vmichdme s mlékem a
trochou cukru a mouky z okrajd. Zasypeme
moukou a nechdme kynout na teplém misté,
dokud se v mouce, kterou jsme zasypali
povrch, nezac¢nou ukazovat praskliny.

Na okraj mouky pfiddme zbytek cukru, soli,
vajec a mdsla. VSe zpracujeme na vlaéné
kynuté tésto.

Nechdme tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem priblizné
nezdvojndsobi.

Pak rozdélime na tfi stejné velké kousky
tésta a z kazdého vytvarujeme vdlecek.
Vsechny tfi vdlecky spleteme dohromady.

Pak zakryjeme a dalsi pdl hodiny nechdme
kynout. Povrch pletence potfeme smési
vajecného zloutku a mléka a vlozime do
trouby.

* Doba peceni: 50 minut
* Poloha rostu: 2
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Bagety/Kaiserky

Pokyny ohledné doby ptipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

Dusenda/Zapékana Jidla

PInéné houby

Prisady pro 3 osoby:

6 - 8 velkych hub

sul

pepr

citrénova §fdva

1 mensi masité rajce, nasekané, priblizné

150 g

e 1/2 svazku nasekané petrzele

e nékolik listd bazalky, nasekanych

* 1 krajic bilého chleba natrhany na
kousky

e 75 g syru Gorgonzola nakrdjeného na
kostky

* 3 polévkové |Zice smetany

Pfiprava:

Houby ocistime. Poté vykroutime nozicky a
nakrdjime na kosticky. Osolime, opepfime a
pokapeme citrénovou $tdvou.

Ochucené nozicky hub smichdme s masitym
rajcetem, petrzeli, bazalkou, chlebem,
syrem a smetanou a poté dochutime soli a
peprem. Klobouky hub naplnime a vlozime
do madslem vymazané zapékaci misy
(vhodné pro mikroviny).

e Doba pripravy ve spotrebici: 33 minut

* Poloha rostu: 1

PInéné rajéata
Prisady pro 2 osoby:

e 4 velkd rajéata, kazdé ptiblizné 300 g
¢ 1 malé cuketa, priblizné 80 g

e 60ghub

* 1 cibule Salotka

e 2 polévkové IZice oleje

¢ 100 g predvarené ryze

* 50 ml zeleninového vyvaru
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Mrazené bagety/kaiserky

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

75 g syru mozzarella

1 polévkovd IZice nasekané petrzele
sul

Cerstvé namlety Cerny pepf
Pfiprava:

U kazdého rajcete odfizneme horni ¢dst.
Cajovou lzitkou vydlabeme vnitfek tak, aby
okraj mél pfiblizné 1 cm. Rajéatovou duzinu
nakrdjime nadrobno. Pfipravime cuketu a
nakrdjime na kosticky. Houby pokrdjime na
plétky. Salotky oloupeme a najemno
nakrdjime.

Na pdnvi rozehfejeme olej. Poté je
oprazime. Pfiddme cuketu a houby a kratce
oprazime. Pfiddme ryzi, nakrajend rajéata
a vyvar a vafime asi 5 minut. Syr
mozzarella nakrdjime na malé kosticky. Syr
s petrzeli priddme k ryzi, osolime a
opepfime. Rajé¢ata naplnime ryzi a
priklopime odfiznuté horni ¢asti. Poté je
vlozime do mdslem vymazané zapékaci
misy (vhodné pro mikroviny).

* Doba pfipravy ve spotrebici: 15 minut

* Poloha rostu: Bottom glass plate

Otocte pokrm v poloviné doby jeho
pfipravy.

Zapék. brambory s cuketou

Pfisady pro 2 osoby:

250 g brambor

200 g cuket

sul

Cerstvé namlety bily pepf

130 g strouhané syrové smési, (napr.
smés na pizzu)

1 mald plechovka ancovicek, 60 g

e 1 strouzek cesneku, utfeny
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e 1 cibule Salotka, nakrajend najemno

e 150 ml tuéné smetany

e Cerstvé koreni (napf. bazalka,
majordnka, oregdno, tymidn) nebo smés
kofeni

e trochu olivového oleje

Pfiprava:

Brambory oloupeme a nakrdjime na tenké
platky.

Cukety omyjeme a dobre je osusime
utérkou. Nakrdjime na tenké platky.
Zapékaci misu (vhodnou pro mikroviny)
lehce vymazeme olivovym olejem.

Platky brambor a cukety smichdme
dohromady a osolime a opepfime. Pfiddme
100 g syra, cesnek a Salotky a ve vrstvé
naneseme do zapékaci misy spolu s
ancovickami.

Smetanu smichdme se zbyvajicim syrem.
Pfidadme jemné nasekané kofeni nebo smés
koteni. Dobfe promichdme a presypeme
IZici.

* Doba pfipravy ve spottebici: 33 minut

¢ Poloha rostu: 1

Zapékany syr
Prisady pro 3 osoby:

e 8 krajicd bilého chleba

¢ 100 ml bilého vina

e 1 cibule, nakrdjend na slabé krouzky

¢ 100 g strouhaného syra (Gruyere nebo
alpsky syr)

e 400 ml mléka

e 3vejce

e sul

e Cerstvé namlety erny pepf

* muskdtovy ofech, cerstvé nastrouhany

¢ 100 g uzené slaniny na kosticky

e 40 g vlocek masla

* 1 svazek pazitky

Pfiprava:

Pokrdjime chléb napfi¢ obéma sméry tak,
aby vzniklo 32 trojuhelnickd. Do ploché
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zapékaci misy (vhodné pro mikroviny)
vlozime stfidaveé vrstvy chleba a cibulovych
krouzkd. Pokapeme bilym vinem.

Syr rozslehdme s mlékem a vejci. Dle chuti
okofenime a prelijeme pres chléb. Pokrm
rovnomérné posypeme slaninou a poté
posypeme vloc¢kami masla.

Pred poddvdnim pokrm presypeme
pazitkou.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 30 minut
e Poloha rostu: 1

Duseny pérek se zeleninou

Pfisady pro 2 — 3 osoby:

e 500 g porku

» 250 g polotu¢ného tvarohu

e 50 ml creme fraiche

* 1 vejce

e 50 g strouhaného syru, napf. parmezdnu
e 1 strouzek ¢esneku

e sul

e Cerstvé namlety erny pepf

e 2-3 pldatky Sunky

e 1 vrchovatd polévkova Izice strouhanky
* vlocky mésla

Pfiprava:

Pérek pokrdjime na 1 cm tlusté krouzky a
pét minut povafime ve vafici osolené vodé.
Vylijeme vodu a nechdme dobte odkapat.
Sunku nakrdjime na prouzky.

Zamichdme tvaroh, creme fraiche, vejce a
2/3 syra. Rozdrtime ¢esnek a vmichdme ho
do smési. Nakonec pfiddme pdrek a sunku.
Osolime a opepfime. Ihned vlozime do
maslem vymazané zapékaci misy (vhodné
pro mikroviny).

Smichdme zbyvaijici syr a strouhanku a
pokrm posypeme. Vydatné posypeme
vlo¢kami maésla.

e Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
¢ Poloha rostu: 1
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PInéné cannelloni

Jako predkrm pro 4 osoby

Jako hlavni chod pro 2 osoby

Prisady:

¢ 1 cibule, nakrdjend najemno

e 1 Izicka margarinu

e 1 strouzek ¢esneku

* 1 balicek mrazeného listového Spendtu
(300 g)

e 150 g strouhaného syra

e 1 plechovka rajcat (400 g)

* 10 trubicek cannelloni (nevafenych)

e instantni vyvar

e sl

e bily pepft

* oregano

e paprika

¢ muskdtovy ofisek

Pfiprava:

Cibuli orestujte na pdvi s margarinem.

Pridejte mrazeny Spendt a nechte jej za

obcasného michdni rozmrazit. Ddle vaite

priblizné 5 minut, ochutte 50 g strouhaného

syra, bilym pepfem, instantnim vyvarem,

utfenym strouzkem cesneku a muskdtovym

ofiskem. Smés prived'te k varu a 3 -4

minuty vafte. Uvafenou smési naplite

cannelloni.

K pfipravé rajcatového zdkladu vylijte
obsah plechovky do zapékaci misy (vhodné
pro mikroviny), rajcata rozdrt'te vidlickou a
okorente pomoci soli, bilého pepre,
oregdna a mleté papriky. Polovinu
rajc¢atového zdkladu prendejte do
samostatné misy.

Polovinu rajéatového zdkladu nalijte do
zapékaci misy a polozte na néj plnéné
canneloni, které prekryjte zbytkem
rajc¢atového zdkladu.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 26 minut
* Poloha rostu: 1
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Zapecené Brambory

Prisady:

e 1000 g brambor

e po 1 Izicce soli, pepre a muskdtového
orisku

e 2 strouzky cesneku

e 200 g strouhaného syra

e 200 ml mléka

e 200 ml smetany

e 4 polévkové Izice mdsla

Pfiprava:

Brambory oloupeme, nakrdjime na tenké
pldtky, osusime a okorenime.

Zaruvzdornou zapékaci misu (vhodnou pro
mikroviny) potfeme strouzkem cesneku a
poté ji vymazeme mdslem.

RozloZime polovinu okofenénych
bramborovych pldtkd v mise a posypeme je
trochou strouhaného syra. Zbyvajici kolec¢ka
brambor rozlozime nahoru a posypeme
zbyvajicim nastrouhanym syrem.

Rozdrtime druhy strouzek cesneku a
smichdme s vejci, mlékem a smetanou.
Prelijeme smés pres brambory a zbylé
mdslo rozloZime na povrch ve formé malych
ofisko.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut

e Poloha rostu: 1

§pecle se zeleninou
Prisady pro 2 osoby:

e 250 g cerstvych Specli

e 2 stredné velké celerové naté, priblizné
100 g

e 1 velkd mrkev, pfiblizné 150 g

e 1 polévkova Izice mésla

e 50 ml vyvaru

* 100 g obycejného smetanového syra
nebo smetanového syra s bylinkami
(napf. Cantadou)

e sil

e Cerstvé namlety erny pepf

e 1/2 svazku pazitky
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¢ 30 g strouhaného syra, napf. Sbrinz
nebo parmezdn

¢ 100 ml smetany

Pfiprava:

Specle vlozime do mdslem vymazané
zapékaci misy (vhodné pro mikroviny).

Celer a mrkev pfipravime a nakrdjime na
kostky. Kratce orestujeme na pdanvi na
masle. Pfiddme vyvar, zakryjeme a zeleninu
vafime 5 minut. Vyjmeme pdnev z tepla.
Vmichdme smetanovy syr. Zeleninu osolime
a opeptime.

Zeleninovou omdckou prelijeme Specle.
NG&zkami nastfihdme na pokrm pazitku.
Posypeme nastrouhanym syrem a
pokapeme smetanou.

* Doba pripravy ve spotfebici: 16 minut
* Poloha rostu: 2

Zapecené Téstoviny
Prisady:

e 1 litr vody

e sol

e 250 g téstovin tagliatelle
e 250 g varené sunky

e 20 g maésla

e 1 svazek petrzele

e 1 cibule

* 100 g maésla
* 1 vejce

e 250 ml mléka

* s0l, pepf a muskatovy ofisek
e 50 g strouhaného parmezdnu
Pfiprava:

Vodu s trochou soli pfived'te k varu.
Téstoviny nasypte do vafici vody a varte asi
12 minut. Pak sced'te.

Sunku nakrdijejte na kosticky.
Na pdnvi rozpustte mdslo.

Nakrdjejte pazitku a oloupejte a nakrdjejte
cibuli. Oboji poduste na pdanvi.
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Zapékaci misu vymazte trochou mdsla.
Smichejte téstoviny, Sunku a podusenou
petrzel a cibuli a dejte do misy.

Smichejte vejce s mlékem a ochut'te soli,
peprem a muskdtovym ofiskem a nalijte na
smés téstovin. Pak posypte parmezdnem.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 45 minut
e Poloha rostu: 2

Dusené Hovézi Se Zeleninou

Prisady:

e 600 g hovéziho
e sUl a pepr

* mouka
* 10 g maésla
¢ 1 cibule

* 330 ml tmavého piva

* 2 Izicky pfirodniho cukru

e 2 |zicky rajského protlaku

* 500 ml hovéziho vyvaru

Pfiprava:

Hovézi rozkrdjejte na kosticky, osolte,
opeprete a zapraste trochou mouky.

Rozpustte mdslo na pdnvi a kousky masa
osmahnéte dozlatova. Pak je dejte do
hrnce.

Oloupeijte cibuli a nadrobno ji nakrdjejte,
lehce osmahnéte v trose mdésla a dejte na
maso v hrnci.

Smichejte tmavé pivo, pfirodni cukr, rajsky
protlak a hovézi vyvar, dejte do pdnve a
prived'te k varu. Pak nalijte na maso (maso
by nemélo vycnivat).

Zakryjte a dejte do spotrebice.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 120 minut
* Poloha rostu: 2

Lasagne

Ingredience na masovou omécku:

* 100 g prorostlého Speku
* 1 cibule
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e 1 mrkev

e 100 g celeru

e 2 polévkové Izice olivového oleje

e 400 g michaného mletého masa

¢ 100 ml masového vyvaru

¢ 1 mald plechovka s nasekanymi rajcaty
(pfiblizné 400 g)

e oregano, tymidn, sl a pepf

Ingredience na besamelovou omacku:

e 75 g mdésla

e 50 g mouky

e 600 ml mléka

e s0l, pept a muskdatovy ofisek

Smichames:

e 3 polévkové IZice mésla

e 250 g zelenych listd lasagne

e 50 g strouhaného parmezdnu

* 50 g strouhaného tvrdého syra

Pfiprava:

§pek ostrym nozem zbavime kize a
chrupavky a nakrdjime na malé kosticky.
Oloupeme cibuli a mrkev, ocistime celer a
veskerou zeleninu nakrdjime na malé
kosticky.

V kastrolu rozehfejeme olej a za stdlého
michdni na ném osmazime slaninu a
kosticky zeleniny.

Postupné pfiddme mleté maso, za stalého
michdni osmahneme a roziedime vyvarem z
masa. Stévu z masa okofenime rajskym
protlakem, bylinkami, soli a pepfem a
vafime pod poklickou na slabém ohni asi 30
minut.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omdcku: Rozpustime mdslo v pdnvi,
priddme mouku a za stdlého michdni
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michdni pfilévame mléko. Omacku
okotenime soli, pepfem a muskd&tovym
oriskem a nechdme asi 10 minut vafit bez
poklicky.

Velkou obdélnikovou formu na ndkypy
vymazeme jednou polévkovou IZici mésla.

41

Sttidavé klademe do formy vrstvu listd
téstovin, masové smési, beSamelové
omacky a smési nastrouhanych syrQ.
Nakonec musi pfijit vrstva beSamelu
posypand syrem. Navrch ddme zbylé mdslo
ve formé malych ofisko.

* Doba prfipravy ve spotrebici: 55 minut

¢ Poloha rostu: 2

Mrazené lasagne/cannelloni

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

Moussaka (pro 10 osob)
Prisady:

* 1 nakrdjend cibule

* olivovy olej

¢ 1,5 kg mletého masa

* 1 plechovka s nasekanymi rajéaty (400
9)

e 50 g strouhaného syra

* 4 Izicky strouhanky

e sUl a pepr

¢ skofice
* 1 kg brambor
e 1,5kg lilku

* maslo na smazeni
Ingredience na beSamelovou omacku:

e 75 g masla

e 50 g mouky

e 600 ml mléka

e sUl, pept a muskdatovy ofisek
Smichdme s:

e 150 g strouhaného syra

* 4 polévkové |Zice strouhanky

e 50 g maésla

Pfiprava:

Nakrdjenou cibuli podusime v trose

olivového oleje, pak pfiddme mleté maso a
za stélého michdni povafime.

Priddme nakrdjend rajéata, nastrouhany
ementdl a strouhanku, dobfe promichdme a
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privedeme k varu. Pak ochutime soli,
pepfem a skofici a sunddme z plotynky.

Oloupeme brambory a nakrdjime na 1 cm
tlusté platky, omyjeme lilek a nakrdjime na
1 cm tlusté platky.

Vsechny plétky osusime papirovymi
ubrousky. Pak na pdanvi ve velkém mnozstvi
masla osmahneme dozlatova.

Mezitim si pripravime besamelovou
omacku: rozpustime maslo v pdnvi, priddme
mouku a za stdlého michdni osmahneme
dozlatova. Pak postupné za stalého michdni
prilévdme mléko. Omdcku okofenime soli,
pepfem a muskdtovym ofiskem a nechdme
asi 10 minut vafit bez poklicky.

Bramborové platky ddme na dno
vymazané zapékaci misy, posypeme
trochou nastrouhaného syra. Na to
polozime vrstvu lilku. Na to ddme ¢dst
masové smési. Na to dame st
beSamelové omacky.

Pak polozime dalsi vrstvu brambor, po nich
lilek a opét masovou smés. Posledni vrstva
by méla byt beSamelovd omacka. Vrch
posypeme zbytkem syra a strouhankou.
Rozpustime mdslo a polijeme jim vrsek
moussaky.

e Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
¢ Poloha rostu: 2

Fr. Knedliky
Prisady:

Dezerty

Meruiikovy krém
Prisady pro 2 osoby:

e 250 g merunék
¢ 100 ml bilého vina
e 2 -3 polévkové IzZice cukru
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e Priblizné 1 000 g prouzky kritiho masa
* 1 mald plechovka mensich hub

e 500 g nakrdjené cibule

* 1 kg knedlikového tésta

e 400 g strouhaného syra

e 250 ml smetany

Pfiprava:

Krdti prouzky okofente pomoci soli, pepre,
papriky, apod. Nakrdjenou cibuli oprazte.
Houby peclivé sced'te. Poté smichejte maso,
cibuli a houby a vse vlozte do zapékaci
nddoby. Knedlikové tésto smichejte se
strouhanym syrem a poloZzte jej na vrch krdti
smési. Poté vse zalijte smetanou.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 75 minut

* Poloha rostu: 2

Hranolky

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

Opecend Bramborovd Kase

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

Amer. Brambory, Krokety

Pokyny ohlednév doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Rid'te se pokyny vyrobce.

e 150 g syru mascarpone nebo tvarohu
(tvarohového syru)

e 250 ml smetany

e 2 polévkové Izice merunkového likéru
nebo tresnovice

Pfiprava:
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Merunky smichdme v mise s bilym vinem a
cukrem a zvolime program Merunkovy
krém. Nechdme vychladnout.

Merunkovy kompot dikladné promichdme
nebo rozmixujeme ru¢nim mixérem. Do
vzniklého pyré postupné po jedné Izici
vmichdme syr mascarpone nebo tvaroh.

Smetanu vyslehdme a opatrné vmichdme
do meruikového krému. Pro jemnou vini
priddme do krému merunkovy likér nebo
freSnovici.

Krém odlozime do chladu.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 6 minut
* Poloha rostu: Bottom glass plate

Broskve s Amaretto
Pfisady pro 2 osoby:

e 4 pullky broskvi z plechovky

¢ 50 g susenek amaretti

e 1 vrchovatd polévkova Izice cukru (1)

e 1 polévkova Izice kakaového prasku

* 1 polévkovd Izice Vin Santo (italské
dezertni vino) nebo Grand Marnier

e vlocky mdsla

e 100 ml créme fraiche

e 1 polévkova Izice cukru (2)

Pfiprava:

Broskve dobfe osusime a vloZime do

zapékaci misy dikladné vymazané mdslem.

Susenky amaretti nalédmeme a smichdme je
s cukrem (1) a kakaovym préaskem. Priddme
Vin Santo a vytvofime hustou kasi. Z ni
zformujeme 4 kulicky a ty vlozime do pulek
broskvi.

Poddvdme teplé broskve s créeme fraiche,
doslazené cukrem (2).

e Doba pfipravy ve spotrebici: 5 minuty
e Poloha rostu: Bottom glass plate
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