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Zmény vyhrazeny.
Tabulky pFipravy

Doby pfipravy

Doba pfipravy zdlezi na druhu potravin,
jejich konzistenci a mnozstvi.

Nejprve sledujte pribéh peceni a jeho
vysledek. Postupné si najdéte nejlepsi
nastaveni (nastaveni teploty, dobu peceni,
apod.) pro nddobi, recepty a mnozstvi
potravin, které s timto spotfebicem
pouzivdte.

Rid'te se nejprve pokyny na baleni vyrobku.

Nejsou-li pokyny k dispozici, fid'te se
tabulkami.

@ Teploty a ¢asy peceni v
tabulkdach jsou pouze orientacni.
Zavisi na receptu, kvalité a
mnozstvi pouzitych pfisad.

Rada ohledné specidlnich pecicich funkci
trouby

Uchovat Teplé

Tato funkce védm umoznuje uchovévat
pokrmy teplé. Teplota je nastavena
automaticky na 80 °C.

Jidlo Z Trouby 25
Pizza/Slané Kol&ce 29
Dort 32
Bagety/Kaiserky 39

Ohfev Talifu

Tato funkce vdm umoziiuje ohfivat talife a
nddobi pred poddvdanim 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.

Kynuti Tésta

Tato funkce vém umoznuje nechat vykynout
tésto. Tésto vlozte do velké nddoby a
prikryjte jej mokrou utérkou nebo plastovou
félii. Nastavte funkci Kynuti Tésta a dobu
peceni.

Rozmrazovéni

Odstrante obal z potravin a potraviny poté
polozte na talif. Potraviny nic¢im
nezakryvejte, abyste neprodlouzili dobu
rozmrazovdni. Pouzijte prvni polohu rostu.
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Peceni mouénych jidel a masa
Kol&ce
Jidlo Horni/spodni ohrev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Slehané 170 2 160 3(2a4) 45 - 60 V kol&éové
recepty formé
Krehké té- | 170 2 160 3(2a4) 20-30 V kol&cové
sto formé
Tvarohovy | 170 1 165 2 80-100 V kol&cové
kold&c s formé o
podmdslim proméru
26 cm
Z4vin 175 3 150 2 60 - 80 Na plechu
na peceni
Marmelé- | 170 2 165 2 (vlevoa |30-40 V kol&cové
dovy dort vpravo) formé o
proméru
26 cm
Vanocni 160 2 150 2 90-120 V kol&cové
dort / bo- formé o
haty ovoc- prdméru
ny dort 20 cm.
Predehtejt
e froubu
po dobu
10 minut
Svestkovy | 175 1 160 2 50 - 60 Ve formé
kolac na chleba.
Predehtejt
e troubu
po dobu
10 minut
Susenky /| 140 3 140-150 |3 25-45 Na plechu
prouzky té- na peceni
sta
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Jidlo Horni/spodni ohrev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Pusinky - 120 3 120 3 80-100 Na plechu
na jedné na peceni
Urovni
Pusinky - - - 120 204 80-100 Na plechu
na dvou na peceni.
Urovnich Predehfrejt
e troubu
po dobu
10 minut
Zemle 190 3 190 3 12-20 Na plechu
na peceni.
Predehtejt
e troubu
po dobu
10 minut
Bandnky - | 190 3 170 3 25-35 Na plechu
na jedné na peceni
Urovni
Bandnky - |- - 170 204 35-45 Na plechu
na dvou na peceni
Urovnich
Ploché ko- | 180 2 170 2 45-70 V kol&cové
l&ce s né- formé o
plni prdméru
20 cm
Bohaty 160 1 150 2 110-120 |V kol&éové
ovocny ko- formé o
lac proméru
24 cm
Piskotovy | 170 1 160 2 (vlevoa |30-50 V kol&éové
dort vpravo) formé o
proméru
20 cm
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Chléb a pizza

Jidlo

Horni/spodni ohfev

Pravy Horky Vzduch

Teplota (°C)

Poloha ro-
Stu

Teplota (°C)

Poloha ro-
Stu

Cas (min)

Poznamky

Bily chléb

190

190

60-70

1 - 2 kusy,
0,5 kg je-
den kus.
Predehtejt
e troubu
po dobu
10 minut

Zitny chléb

190

180

30-45

Ve formé
na chleba

Bagety/
kaiserky

190

180

2(2a4)

25-40

6 - 8 rohli-
kd na ple-
chu na pe-
ceni.
Predehtejt
e troubu
po dobu
10 minut

Pizza

230 - 250

—_

230 - 250

—_

10 -20

Na plechu
na peceni
nebo v hlu-
bokém pe-
kdci / ple-
chu.
Predehtejt
e froubu
po dobu
10 minut

Cajové ko-
lacky

200

190

10-20

Na plechu
na peceni.
Predehtejt
e troubu
po dobu
10 minut
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Koldace s néplni
Jidlo Horni/spodni ohfev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Téstovino- | 200 2 180 2 40 -50 Ve formé
vy ndkyp
Zeleninovy | 200 2 175 2 45 - 60 Ve formé
ndkyp
Lotrinsky 180 1 180 1 50-60 Ve formé.
slany kol&c Predehfrejt
e troubu
po dobu
10 minut
Lasagne 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Ve formé.
Predehtejt
e froubu
po dobu
10 minut
Zapecené [180-190 |2 180-190 |2 25-40 Ve formé.
Cannelloni Predehfrejt
e troubu
po dobu
10 minut
Maso
Jidlo Horni/spodni ohfev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Hovézi 200 2 190 2 50-70 Na tvaro-
vaném ro-
Stu
Veprové 180 2 180 2 90-120 Na tvaro-
vaném ro-
stu
Teleci 190 2 175 2 90-120 Na tvaro-
vaném ro-
$tu
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Jidlo Horni/spodni ohrev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu

Anglicky 210 2 200 2 50 - 60 Na tvaro-
rostbif, ne- vaném ro-
propeceny stu
Anglicky 210 2 200 2 60-70 Na tvaro-
rostbif, vaném ro-
stfedné stu
propeceny

Anglicky 210 2 200 2 70-75 Na tvaro-
rostbif, vaném ro-
dobfe pro- Stu
peceny

Veprové 180 2 170 2 120 - 150 |S kozi
plecko

Veprové 180 2 160 2 100- 120 |2 kousky
nozicky

Jehnédi 190 2 175 2 110-130 |Kyta

Kure 220 2 200 2 70-85 Celé
Krdta 180 2 160 2 210-240 |Celd
Kachna 175 2 220 2 120- 150 |Cela

Husa 175 2 160 1 150-200 [Celd
Kralik 190 2 175 2 60 -80 Naporco-

vany
Zaijic 190 2 175 2 150 - 200 |Naporco-
vany

Bazant 190 2 175 2 90-120 Cely

Ryby

Jidlo Horni/spodni ohfev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu

Pstruh / 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 ryby
prazma
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Jidlo Horni/spodni ohrev Pravy Horky Vzduch | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Poloha ro- |Teplota (°C)| Poloha ro-
stu stu
Tundk / lo- [ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filetd
sos
Gril
Prdzdnou troubu pred pfipravou
jidel vzdy na 3 minut
predehrejte.
Jidlo Mnozstvi Teplota (°C) Cas (min) Poloha ro-
Ks Mnozstvi 1.strana | 2.strana stu
(kg)
Hovézi 4 0,8 max. 12-15 12-14 4
svickova
Hovézi bif- | 4 0,6 max. 10-12 6-8 4
tek
Klobdsy 8 - max. 12-15 10-12 4
Veprové 4 0,6 max. 12-16 12-14 4
kotlety
Kute (roz- |2 1,0 max. 30-35 25-30 4
krojené na
polovinu)
Kebaby 4 - max. 10-15 10-12 4
Kuteci prsa | 4 0,4 max. 12-15 12-14 4
Hambur- |6 0,6 max. 20-30 - 4
gery
Rybi filé 4 0,4 max. 12-14 10-12 4
Toasty - - max. 5-7 - 4
Topinky -6 - max. 2-4 2-3 4
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Turbo Gril
Hoveézi
Jidlo Mnozstvi Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Rostbif nebo hovézi | na cm tloustky | 190 - 200 5-6 1 nebo 2
filet, nepropeceny!)
Rostbif nebo hovézi | na cm tloustky | 180 - 190 6-8 1 nebo 2
filet, stfedné prope-
Zenyl)
Hovézi pecené ne- |na cm tloustky | 170 - 180 8-10 1 nebo 2
bo filet, dobfe pro-
pedeny)
1) Pfedehrejte troubu.
Veprové
Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Plec, krkovice, kyta [1-1,5 160 - 180 90-120 1 nebo 2
v celku
Kotlety, zebirka 1-1,5 170 - 180 60 -90 1 nebo 2
Sekand 0,75-1 160-170 50- 60 1 nebo 2
Veprové koleno 0,75-1 150-170 90-120 1 nebo 2
(pfedvarené)
Teleci
Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Teleci pecené 1 160 - 180 90-120 1 nebo 2
Teleci koleno 1,5-2 160 - 180 120- 150 1 nebo 2
Jehnédi
Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Jehnédi kyta, 1-15 150-170 100 - 120 1 nebo 2
jehnédi pecené
Jehnédi hrbet 1-1,5 160 - 180 40 - 60 1 nebo 2
Dribez
Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Kusy dribeze 0,2 - 0,25 kazdy | 200 - 220 30-50 1 nebo 2
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Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Pilka kufete 0,4 -0,5kazdd |190-210 35-50 1 nebo 2
Kufe, brojler 1-1,5 190 -210 50-70 1 nebo 2
Kachna 1,5-2 180 - 200 80-100 1 nebo 2
Husa 35-5 160 - 180 120 - 180 1 nebo 2
Krdta 25-35 160 - 180 120 - 150 1 nebo 2
Krita 4-6 140 - 160 150 - 240 1 nebo 2
Ryby

Jidlo Mnozstvi (kg) Teplota (°C) Cas (min) Poloha rostu
Celdrybanad 1|1-1,5 210 - 220 40 - 60 1 nebo 2
kg

Nizkoteplotni Peéeni

Tuto funkci pouzijte k pfipraveé libovych, 3

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

Zasunte pecici sondu do masa.

mékkych kouskd masa a ryb s teplotou ve
stfedu nizsi nez 65 °C. Tato funkce neni
vhodnd pro duseni masa nebo pro peceni
tucného veprového masa. Pouzitim pedici
sondy mizete zajistit sprdvnou teplotu
sttedu masa (viz tabulka pro pecici sondu).

Béhem prvnich 10 minut mdzete 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.
P¥i pouziti této funkce vzdy varte
bez poklicky nebo vika.
1. Na obou strandch maso osmahnéte na

pdanvi na varné desce pri velmi vysoké
teploté po dobu 1 - 2 minut.

Zvolte funkci: Nizkoteplotni Peceni a

nastavte spravnou koncovou teplotu

stredu pokrmu.

Nastavte teplotu 120 °C.

Jidlo Cas (min) |Poloha rostu
Hovézi pecenég, | 120-150 |1
1-15kg
Hovézi platek, 1190-150 |3
-1,5kg
Teleci pecené, 1 120-150 |1
-1,5kg
Steaky, 0,2 - 20-40 3
0,3 kg




CESKY

12

Rozmrazovani
Jidlo Mnozstvi [Doba rozmra-| Dalsi éas rozmra- Poznamky
(kg) zovani (min) zovani (min)

Kure 1,0 100 - 140 20-30 Kufe polozte na obrdce-
ny talifek ve velkém talii.
V poloviné doby obrafte.

Maso 1,0 100 - 140 20-30 V poloviné doby obrafte.

Maso 0,5 90-120 20-30 V poloviné doby obratte.

Pstruh 1,50 25-35 10-15 -

Jahody 3,0 30-40 10-20 -

Méslo 2,5 30-40 10-15 -

Smetana 2x20 80-100 10-15 Smetanu Ize snadno usle-
hat, i kdyz jsou v ni ne
zcela rozmrazené kousky.

Zdobeny dort | 1,4 60 60 -

Zavarovani Sklenice napliite rovnomérné a uzavrete je.

Pro zavafovdni 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.

Na plech na peceni neddvejte vice nez Sest
litrovych zavarovacich sklenic.

Mékké ovoce

Sklenice se nesmi navzdjem dotykat.

Do plechu na peceni nalijte 1/2 litru vody,
aby v troubé bylo dostatecné vihko.

Jakmile zacne tekutina v prvnich sklenicich
perlit (u litrovych sklenic asi za 35-60
minut), tfroubu vypnéte nebo snizte teplotu
na 100 °C (viz tabulka).

Jidlo Teplota (°C) Doba zavafovani do | Dalsi vafeni pfi 100
zaéatku perleni (min) °C (min)
Jahody / Bordvky / | 160 - 170 35-45 -

Maliny / Zraly an-
grest
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Peckoviny
Jidlo Teplota (°C) Doba zavafovani do | Dalsi vareni pfi 100
zacatku perleni (min) °C (min)
Hrusky / Kdoule / 160-170 35-45 10-15
Svestky
Zelenina
Jidlo Teplota (°C) Doba zavarovani do | Dalsi vareni pfi 100
zacatku 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 / Hrések / | 160 - 170 50 - 60 15-20

Chrest

1) Po vypnuti spotiebice nechte stdt v troubé.

Suseni

Pouzivejte plechy vylozené papirem

odolnym proti mastnoté nebo papirem na

peceni.

Zelenina

Pro jeden plech pouzijte tfeti polohu rostu.

Lepsich vysledkd dosdhnete, kdyz troubu v
poloviné doby suseni zastavite, oteviete
dvitka a nechéte ji na jednu noc
vychladnout pfed dokoncenim suseni.

Pro dva plechy pouzijte prvni a tfeti polohu rostu.

Jidlo Teplota (°C) Cas (hod)
Fazole 60-70 6-8
Papriky 60-70 5-6
Zelenina do polévky 60-70 5-6
Houby 50 - 60 6-8
Byliny 40 - 50 2-3
Ovoce
Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Jedna poloha Dvé polohy
Svestky 60-70 8-10 3 1/4
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Jidlo Teplota (°C) Cas (hod) Poloha rostu
Jedna poloha Dvé polohy
Merunky 60-70 8-10 3 174
Jablecné platky | 60 - 70 6-8 3 1/74
Hrusky 60-70 6-9 3 1/4
Tabulka pecici sondy
Jidlo Teplota sttedu pokrmu
Jidlo Teplota stfedu pokrmu (°C)
(<) Veprové plecko |80 - 82
Teleci pecené 75-80
elect pecene VepFové nozicky |75 - 80
Teleci kol -
eleci koleno 85-90 Jehnadi 70-75
Anglicky vrost'blf, 45 -50 Kute 08
nepropeceny
Anglicky rostbif, |60 - 65 Zajic 70-75
stjredné propece- Pstruh / prazma | 65-70
n
Y Tundk / losos 65-70
Anglicky rostbif, |70-75
dobfe propeceny

Automatické programy

A VAROVANI! Viz kapitoly o
bezpecnosti.

Avutomatické programy

Nabidka: Podporované Vareni— nabizi
optimdini nastaveni pro kazdy druh jidla.
Muzete si je upravit podle vlastni potfeby.

Automatickd Vadha— automaticky vypodita
dobu pfipravy poté, co zadate hmotnost
pokrmu.

Automatickd pedici sondo— automaticky
vypocitd dobu pfipravy poté, co zaddate
teplotu ve stfedu pokrmu.

Nabidka: Recepty — vyuzivd pfi pfipravé
pokrmU prednastavenych hodnot. S jeji
pomoci pFipravite pokrm dle téchto receptl.
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Podporované Vareni
. . Jidlo
Druh jidla: Ryby/Mofské Plody N —
epropecen
Jidlo propeceny
Ryby Ryba, pecend Nepropeceny M
Rybi Prsty Stfedné Propecené
Mrazené rybi filé Hovézi Pedend Stfedné Propecdené
Celd mensi ryba, A
grilovand Dobre Propedené
Celd ryba, grilova- Dobte Propecené
" ”
Celd ryba, grilova-
na Nepropeceny/?
. .. .| Stfedné Propecené
Cely Losos - Hovézi Na Skandi- o
. . ndvsky Zp.
Druh jidla: Dribez Dobre Propetend
Jidlo »
Dribez Bez Kosti - _
Veprovd Zebirka
Kureci kfidla, cer-
stvd Vepf. koleno,
predvarené
Kufeci kfidla, mra-
Zend Veprové Veprovd Pecené
Kure Kuteci stehna, cer- Veprovd kyta
stva Krkovice
Kufeci stehna, mra- Vepiové Plecko
Zend P
Teleci Kol
Kufe, dvé polky elect holeno
Teleci Teleci kyta
Druh jidla: Maso
Jidlo Teleci pecené (1
Hovésl Dusené maso Ll Jehné&di kyta
ovézi
Sekand Jehnad Jehnédi hibet

Jehnéci pecené,
stfedni
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Jidlo

Jidlo

Zajic
* Zajedi kyta
* Zajeci hibet

Slany Lotrinsky Ko-
la¢

Zvéfina

Srnéi/Jeleni

* Kyta z vysoké
zvére

* Hrbet z vysoké
zvéfe

Slany Kolaé

Druh jidla: Koldce/Susenky

Jidlo

Kulaty Koldé

Pecend zvéfina

Zadni pecené ze

zvéfiny M

Kol&é s jablecnou
vrstvou

Piskotovy Kol&é

Druh jidla: Jidlo Z Trou

by

Jablecny Kol&é

Jid

lo

Mrazené lasagne/
cannelloni

Tvarohovy Koldc,
Forma

Briosky

Zapékand zelenina

Linecky Koldac

Sladké Pokrmy

Ovocny Kol&é

Druh jidla: Pizza/Slané Koldce

Jid

lo

Svycarsky koldé,
sladky

Pizza, tenkd

Mandlovy Kol&¢

Pizza, extra ndpln

Muffin

Mrazend pizza

Sladké Pecivo

Pizza

Americkd mrazend
pizza

Prouzky Tésta

Chlazend pizza

Krém. Zdakusky Z
List. Tésta

Mrazend pizza
snack

Malé Listové Pecivo

Bandnky

Zapékané bagety

Makronky

Flambovany Dort

Svycarsky kolaé, pi-
kantni

Susenky Z Krehkého
Tésta

Vdano¢ni Stola
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Jidlo Jidlo
Mrazeny jable¢ny |- Ciabatta -
zd4vin <
Vénec
PiSkotové Tésto ) —
Kol&é na plechu Chléb Vano&ka
Kynuté Tést
ynoe e Nekvaseny Chléb
Tvarohovy Kold&g, -
Plech Druh jidla: Prilohy
Brownies - Cok. Su- |- Jidlo
Senky Hranolky, tenké -
Roldda - Hranolky, silné -
Kynuty Kol&é - Hranolky, mrazené |-
Kol&¢ S Drobenkou | - Krokety -
Cukrovy Kol&é - Americké Brambory | -
K¥ehké Tésto Opecend Brambo- |-

Dortovy Korpus Piskotovy Korpus

Na Kolac

rovd Kase

Kfehky Ovocny Ko-
la¢

Ovocny Piskotovy
Kolac

Ovocny Kol&é

Kynuté Tésto

Druh jidla: Bagety/Kaiserky

Jidlo

Pecivo Pecivo, mrazené
Ryby/Morské Plody
Treska

Prisady:

e 800 g susené tresky

@ Je-li tfeba zménit hmotnost nebo
teplotu stfedu jidla, k nastaveni
novych hodnot pouzijte ™ nebo

Y

Recepty
Jidla jsou rozdélena do nékolika kategorii:

Ryby/Moftské Plody
Dribez

Maso

Jidlo Z Trouby
Pizza/Slané Koldace
Koldce/Susenky
Bagety/Kaiserky

2 polévkové IzZice olivového oleje
2 velké cibule

6 oloupanych strouzkd cesneku
2 poérky

6 Cervenych paprik
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e 1/2 plechovky nakrdjenych rajcat (200

9)
e 200 ml bilého vina
e 200 ml zeleninového vyvaru s vinem
(court bouillon)
* pepf, sdl, tymidn, oregano
Pfiprava:

Susenou tresku pres noc namocte. Dalsi den
namocenou fresku osuste a vlozte do
rendliku s vodou, postavte na plotynku a
prived'te k varu. Pak z plotynky odstavte a
nechte vychladnout.

Do pdnve dejte olivovy olej a zahrejte.
Oloupeijte cibule a nakrdjejte je na tenké
plétky, utfete oloupané strouzky cesneku a
umyjte a nakrdjejte poérek na platky. Vse
vlozte do horkého tuku a kratce oprazte. Z
paprik odstrante seminka a nakrdjejte na
prouzky. Pak spolu s nakrdjenymi rajcaty
pridejte do pdnve.

Pridejte bilé vino a court bouillon a chvili
nechte mirné povarit. Opeprete, osolte,
pridejte tymidn, oregano a nechte v pekddi
mirné povatit dalSich 15 minut.

Vychladlou susenou tresku vyjméte z
rendliku a osuste papirovym ubrouskem.
Odstrante kizi, kosti a ploutve. Rybu
rozdélte na kousky a vlozte do zapékaci
misy se zeleninou.

* Doba pfipravy ve spottebici: 30 minut
¢ Poloha rostu: 1

Rybi filé
Prisady:

e 600 - 700 g filé z canddata, lososa nebo
motského 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

18

* mdslo
Pfiprava:

Pokapeijte rybi filety citrénovou stdvou a
nechte chvili marinovat, pak zbytek stavy
osuste papirovym ubrouskem. Rybi filé z
obou stran osolte a opeprete. Poté vlozte
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 mdsla.

* Doba pfipravy ve spoftrebici: 35 minut

* Poloha rostu: 3

Ryba v solné krusté

Prisady:

e celdryba, asi 1,5 -2 kg

e 2 nevoskované citrony

e 1 hliza fenyklu

* 4 snitky cerstvého tymidnu

¢ 3 kg kamenné soli

Pfiprava:

Ocistéte rybu a vetrete do ni sfdvu ze dvou
nevoskovanych citrond.

Nakrdjejte fenykl na tenké plétky a spolu se
snitkami Cerstvého tymidnu vlozte do ryby.

Polovinu kamenné soli nasypte do zapékaci
misy a navrch poloZzte rybu. Rybu zasypte
druhou polovinou soli a pevné stlacte.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut

e Poloha rostu: 1

Filet z lososa
Prisady:

e 400 g brambor

e 2 svazky jarnich cibulek

e 2 strouzky cesneku

e 1 mald plechovka s nasekanymi rajcaty
(400 g)

* 4 filety z lososa

e citrénovd stava
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e sil a pepf

* 75 ml zeleninového vyvaru

e 50 ml bilého vina

e 1 snitka ¢erstvého rozmarynu
* 150 mlvina

e 1/2 svazku Cerstvého tymidnu
Pfiprava:

Brambory umyjte, 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 vlozte je
do vymasténé zapékaci misy, okofente a
navrch polozte lososa.

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

e Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
¢ Poloha rostu: 3

PInéna Olihen (Calamari)

Prisady:
Drubez

Kufeci Stehna
Prisady:

* 4 kufeci stehna po 250 g

e 250 g creme fraiche

e 125 ml smetany

* 1 lzi¢ka soli

e 1 Izi¢ka papriky

e 1 Izicka kari

* 1/2 lzicky pepre

e 250 g hub na plétky v plechovce
e 20 g kukufi¢ného skrobu
Pfiprava:
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e 1 kg stredné velkych ocisténych olihni
e 1 velkd cibule

e 2 polévkové Izice olivového oleje

e 90 g uvarené dlouhozrnné ryze

* 4 polévkové |Zice piniovych ofiskd

e 4 polévkové IZice rozinek

e 2 polévkové Izice nasekané petrzele
e sUl, pepft

e citrénovd stava

e 4 polévkové IzZice olivového oleje

e 150 ml vina

e 500 ml rajéatové stdévy

Pfiprava:

Olihné porddné odrhnéte soli a opldchnéte
pod tekouci vodou.

Oloupeijte cibuli, nadrobno nakrdjejte a
poduste se dvéma polévkovymi Izicemi
olivového oleje, dokud nezesklovati. K cibuli
pridejte dlouhozrnnou ryzi, piniové orisky,
rozinky a nasekanou petrzel, osolte,
opeprete a ochutte citrénovou st'dvou.
Olihné volné naplite smési a zasijte otvory.

Do pekdéce nalijte ¢tyfi polévkové Izice
olivového oleje a olihné osmahnéte na
plotynce. Pfidejte vino a rajé¢atovou sfdavu.
Zakryjte pekdc a vlozte do spotiebice.

e Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
¢ Poloha rostu: 1

Kuteci stehna omyjte a vlozte do pekdce.
Zbytek pfisad smichejte a nalijte na stehna.
* Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut

* Poloha rostu: 1

Kohout na viné

Prisady:

e 1 kute

e sul

* pepft

¢ 1 polévkovad Izice mouky
¢ 50 g prepusténého maésla
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* 500 ml bilého vina

* 500 ml kufeciho vyvaru

e 4 polévkové IZice sojové omacky

e 1/2 svazku petrzele

e 1 snitka tymidnu

e 150 g slaniny na kosticky

e 250 g ocisténych a rozctvrcenych
hnédych Zampiond

¢ 12 oloupanych Salotek

e 2 strouzky cesneku, oloupané a
rozmackané

Pfiprava:

Kufe omyjte, osolte, opeprete a zapraste
moukou.

Pfepusténé maslo rozpustte v pekddi na
plotynce, kufe ze vSech stran osmahnéte
dozlatova. Pilijte bilé vino, kufeci vyvar a
sojovou omdcku a prived'te k varu.

Pridejte petrzel, tymidn, nakrdjenou slaninu,
houby, Salotky a cesnek.

Znovu prived'te k varu, zakryjte a viozte do
spotrebice.

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

PInéné Kure
Prisady:

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 mdésla

e 1 vejce

e sUl a pepr

Pfiprava:
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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 mdslo a poduste. Jemné nakrdjejte srdce,
jatra a zaludek a pridejte vejce. Smichejte
vse dohromady a osolte a opeprete.

Polozte kufe prsicky dold do pekdde, viozte
do spotiebice. Po asi 30 minutdch obratte.
Zazni zvukovy signdl.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 90 minut

e Poloha rostu: 1

Pec.kachna na pomerancich

Prisady:

¢ 1 kachna (1,6 - 2,0 kg)

e sul

* pepr

e 3 pomerande, oloupané, bez pecek a
nakrdjené na kosticky

o 1/2 Izicky soli

e 2 pomerance na stdvu

* 150 ml sherry

Pfiprava:

Kachnu omyjte, osolte, opeprete a potrete
pomerancovou kdrou.

Naplite kachnu nakrdjenymi a osolenymi
pomerandi a zasijte.

Kachnu vlozte do pekdécée prsicky dold.
Vymackejte $tdvu z pomerancy, smichejte s
sherry a nalijte na kachnu.

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

* Doba pfipravy ve spotrebici: 90 minut

* Poloha rostu: 1
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Maso

Dusené Hovézi Se Zeleninou
Prisady:

600 g hovéziho

sul a pep¥

mouka

10 g mésla

1 cibule

330 ml tmavého piva

2 |zicky prirodniho cukru
2 1zicky rajského protlaku
500 ml hovéziho vyvaru
Pfiprava:

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

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

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

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

Zakryjte a dejte do spotfebice.

* Doba pfipravy ve spottebici: 120 minut
¢ Poloha rostu: 3

Marinované Hovézi
Pfiprava marinady:

* Tlvody

¢ 500 ml vinného octa
e 2Izicky soli

e 15 kuli¢ek pepre
* 15 jalovcovych bobuli

¢ 5 bobkovych listd

e 2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
porek, celer, petrzel)

Prived'te vse k varu a nechte
vychladnout.

21

e 1,5 kg hovézi pecené
Zalijte celé hovézi marinddou a nechte
marinovat pét dni.

Ingredience pro peceni:

e sul

* pepf

e polévkovd zelenina z marinddy

Pfiprava:

Vyjméte hovézi maso z marinddy a osuste.
Osolte a opeprete a v pekdci ze viech stran
osmahnéte dozlatova a pridejte
polévkovou zeleninu z marinady.

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

* Doba pfipravy ve spotrebici: 150 minut
* Poloha rostu: 1

Sekané
Prisady:

2 suché housky

1 cibule

3 polévkové Izice nasekané petrzele
750 g michaného mletého masa

2 vejce

sul, pepr a paprika

100 g platkd slaniny

Pfiprava:

Namocte suché housky ve vodé a vodu z
nich vymackejte. Oloupejte cibuli a najemno
nakrdjejte, pak poduste a pridejte
nasekanou petrzel.

Smichejte mleté maso, vejce, vymackané
housky a cibuli. Pfidejte sil, pept a papriku,
vlozte do obdélnikového pekdace a zakryjte
platky slaniny. Pfidejte trochu vody a viozte
do spotiebice.

* Doba pripravy ve spotrebici: 70 minut

* Poloha rostu: 1
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Veprové Koleno
Prisady:

e 1 zadni veprové koleno 0,8 - 1,2 kg

e 2 polévkové IZice oleje

e 1 Izicka soli

e 1 lzi¢ka sladké papriky

e 1/2lzicky bazalky

* 1 mald plechovka hub na plétky (280 g)

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

e voda

Pfiprava:

Nafiznéte kizi po celém veprovém koleni.
Smichejte olej, sil, papriku a bazalku a
smési potrete koleno. Vlozte koleno do
pekade a rozprostiete po ném houby.
Pridejte polévkovou zeleninu a vodu.
Spodni ¢dst by méla byt ponofena do
hloubky 10 - 15 mm. Peceni po asi 30
minutdch obrafte.

* Doba pfipravy ve spottebici: 160 minut
e Poloha rostu: 1

Veprové Plecko
Prisady:

e 1,5 kg veprového plecka s kdzi, z

mladého prasete

sul

pepr

2 polévkové Izice olivového oleje

150 g jemné nakrdjeného celeru

1 pérek, na kolecka

1 mald plechovka s nadrobno

nasekanymi rajcaty (400 g)

e 250 ml smetany

* 2 strouzky Cesneku, oloupané a
rozmackané

e Cerstvy rozmaryn a tymidn

Pfiprava:

Ostrym nozem do kize vyfiznéte
kosoctverce. Osolte a opeprete a ze vsech
stran osmahnéte v pekddi na plotynce na
olivovém oleji dozlatova, poté sundejte.
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Poduste celer s pérkem na trose oleje v
pekddi, pfidejte rajéata, smetanu, cesnek,
rozmaryn a tymidn, zamichejte a na vrch
polozte veprové plecko. Vlozte do
spotiebice.

* Doba prfipravy ve spottebici: 130 minut
e Poloha rostu: 1

Slavnostni Svédské Pecend

Prisady:

* 200 g susenych Svestek

* 150 ml bilého vina

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

e 1 stfedné velkd cibule

e jablko

* sul, pepf a paprika

Pfiprava:

Svestky nechte na dvé hodiny marinovat v

bilém viné. Maso kratce oplachnéte vodou

a poté osuste. Na spodni strané masa

udélejte pricné zarezy a do kazdého co

nejddle zatlacte marinovanou Svestku.

Maso okorenite 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, doplnte ¢tvrt litrem vody a smési

polijte peceni. Jako prilohy se hodi krokety,

zapékané brambory, brokolice, apod.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut

* Poloha rostu: 1

Teleci Koleno
Prisady:

e 1 zadni teleci koleno 1,5 - 2 kg

* 4 platky varené Sunky

* 2 polévkové lZice oleje

e 1 Izicka soli

e 1 |zicka sladké papriky

e 1/2 Izicky bazalky

* 1 mald plechovka hub na plétky (280 g)
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e polévkova zelenina (mrkev, pérek, celer,
petrzel)

e voda

Pfiprava:

Na telecim koleni udélejte osm podélnych
zarezU. Rozkrojte Ctyfi platky varené Sunky
na polovinu a vlozte je do z&fezd. Smichejte
olej, stl, papriku a bazalku a smési potiete
koleno. Vlozte koleno do pekdéce 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 pfipravy ve spotfebici: 160 minut
¢ Poloha rostu: 1

Teleci Ossobuco
Prisady:

e 4 polévkové Izice mdsla pro opeceni
dozlatova

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

e 4 sttedné velké mrkve, nakrdjené na
kosticky

* 4 celerové naté, nakrdjené na kosticky

e 1 kg zralych rajcat, oloupanych,
rozpUlenych, bez seminek a nakrdjenych
na kosticky

* 1 svazek petrzelové naté, omyté a
nahrubo nasekané

* 4 polévkové Izice mdsla

* 2 polévkové IZzice mouky na obaleni

e 6 polévkovych IZic olivového oleje

e 250 ml bilého vina

e 250 ml masového vyvaru

e 3 stredné velké cibule, oloupané a
nadrobno nakrdjené

e 3 strouzky cesneku, oloupané a
nakrdjené na tenké platky

e po 1/2 |zi¢ce tymidnu a oregdna

* 2 bobkové listy

e 2 htebicky

e s0l, erstvé namlety cerny pep¥

Pfiprava:
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Rozpustte Ctyfi IZice mésla v pekddi a
poduste v ném zeleninu. Vyjméte zeleninu z
pekdéce.

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

Stavu z masa v pekddi rozied'te 250 ml
vina, nalijte do rendliku a nechte chvili
mirné povatit. Prilijte 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 sfavu. Zakryjte
pekdc a vlozte do spotrebice.

* Doba prfipravy ve spotrebici: 120 minut
* Poloha rostu: 1

Teleci Rolada
Prisady:

* 1 houska

* 1 vejce

e 200 g mletého masa

e sul, pepf

* 1 nakrdjend cibule

¢ nasekand petrzel

* 1 kg teleciho hrudi (s vyfiznutou kapsou)

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

e 50 gslaniny

e 250 ml vody

Pfiprava:

Namocte housku ve vodé a vymackejte z ni
vodu. Smichejte s vejcem, mletym masem,
soli, pepfem, nakrdjenou cibuli a petrzeli.

Okorente teleci hrudi (s vyfiznutou kapsou)
a kapsu naplite masovou nddivkou. Otvor
sesijte.
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Teleci hrudi vlozte do pekdde, pridejte
polévkovou zeleninu, slaninu a vodu. Peceni
otocte po pFiblizné 30 minutdch.

e Doba pfipravy ve spottebici: 100 minut
¢ Poloha rostu: 1

v vo

Jehnédi kyta

Prisady:

e 2,7 kg jehné&di kyty

¢ 30 ml olivového oleje

e sul

* pepr

e 3 strouzky cesneku

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

* voda

Pfiprava:

Jehnédi kytu omyjte a prebyteénou 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 zéfezd v

masu.

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

e Doba pfipravy ve spottebici: 165 minut

e Poloha rostu: 1

Kralik

Prisady:

e 2 krdlici hrbety

e 6 jalovcovych bobuli (drcenych)

e sUl a pepr

¢ 30 g rozpusténého mdsla

¢ 125 ml kysané smetany

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

Pfiprava:

Pottete krdlici hibety drcenymi jalovcovymi

bobulemi, osolte a opeprete a potrete

rozpusténym mdslem.
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Krdli¢i hibety vlozte do pekdce, polijte
zakysanou smetanou a pridejte polévkovou
zeleninu.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 35 minut
¢ Poloha rostu: 1

Kraliéi na ho¥dici

Prisady:

o 2 krdélici, kazdy 800 g

e sUl a pepr

e 2 polévkové IZice olivového oleje

¢ 2 nahrubo nakrdjené cibule

* 50 g slaniny na kosticky

e 2 polévkové Izice mouky

* 375 ml kufeciho vyvaru

e 125 ml bilého vina

e 1 1zicka Cerstvého tymidnu

e 125 ml smetany

e 2 Izicky dijonské hoicice

Pfiprava:

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

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

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

* Doba pfipravy ve spotrebici: 90 minut
* Poloha rostu: 1

Kandéi Maso
Pfiprava marinady:

e 1,51 cerveného vina

e 150 g celeru

e 150 g mrkve

e 2cibule

* 5 bobkovych listd

* 5 hiebickd

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

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

Ingredience pro peceni:

e sul

* pepr

¢ polévkovd zelenina z marinddy

¢ 1 mald plechovka lisek

Priprava:

Jidlo Z Trouby

Lasagne
Ingredience na masovou omacku:

¢ 100 g prorostlého Speku

e 1 cibule

e 1 mrkev

e 100 g celeru

¢ 2 polévkové Izice olivového oleje

e 400 g michaného mletého masa

¢ 100 ml masového vyvaru

¢ 1 mald plechovka s nasekanymi rajcaty
(priblizné 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, pepf a muskdatovy ofisek
Smichdme s:

e 3 polévkové Izice mdsla

e 250 g zelenych listd lasagne

* 50 g strouhaného parmezdnu
e 50 g strouhaného tvrdého syra
Pfiprava:

Spek ostrym nozem zbavime kize a
chrupavky a nakrdjime na malé kosticky.
Oloupeme cibuli a mrkev, ocistime celer a
veskerou zeleninu nakrdjime na malé
kosticky.
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Vyjméte kanci maso z marinddy a osuste.
Osolte a opeprete a v pekdci osmazte
dozlatova. Pridejte lisky a ¢ast polévkové
zeleniny z marinddy.

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

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

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

Postupné pfiddme mleté maso, za stdlého
michdni osmahneme a rozfedime 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
omacku: Rozpustime mdslo v pdnvi,
priddme mouku a za stdlého michdni
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stélého michdni prilévame mléko. Omdécku
okorenime soli, pepfem a muskdtovym
oriskem a nechdme asi 10 minut vafit bez
poklicky.

Velkou obdélnikovou formu na ndkypy
vymazeme jednou polévkovou IZici mésla.
St¥idavé klademe do formy vrstvu listd
téstovin, masové smési, beSamelové
omdcky a smési nastrouhanych syrd.
Nakonec musi pfijit vrstva beSamelu
posypand syrem. Navrch dame zbylé mdslo
ve formé malych ofiskd.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut

* Poloha rostu: 1
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Zapecené Cannelloni
Ingredience na népli:

e 50 g nakrdjené cibule

e 30 g mdsla

e 350 g nakrdjeného listového Spendtu

e 100 g créeme fraiche

e 200 g cerstvého lososa, nakrdjeného na
kostky

e 200 g okouna nilského, nakrdjeného na
kostky

e 150 g krevet

e 150 g masa z musli

e s0l, pepf

Ingredience na beSsamelovou omécku:

e 75 g masla

¢ 50 g mouky

e 600 ml mléka

* s0l, pept a muskatovy ofisek
Smichdme s:

¢ 1 balickem téstovin cannelloni
e 50 g strouhaného parmezdnu
e 150 g strouhaného syra

e 40 g mésla

Pfiprava:

Na pdnev dame nakrdjenou cibuli a mdéslo
a pomalu smazime, dokud neni cibule
prihlednd. Pfiddme nakrdjeny listovy
Spendt a krdtce mirné povarfime. Pfiddme
créme fraiche, zamichdme a nechdme
vychladnout.

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 muskdtovym
oriskem a nechdme asi 10 minut vafit bez
poklicky.

Do vychladlého Spendtu pfiddme lososa,
nilského okouna, krevety, musle, stl a pepf
a zamichdme.

Velkou obdélnikovou formu na ndkypy
vymazeme jednou polévkovou IZici mdsla.
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Cannelloni naplnime Spendtovou smési a
ddme do pecici misy. Mezi jednotlivé fady
cannelloni nalijeme beSamelovou omd&cku.
Nakonec musi pfijit vrstva beSamelu
posypand syrem. Navrch ddme zbylé mdslo
ve formé malych ofisko.

* Doba prfipravy ve spotrebici: 55 minut

e Poloha rostu: 1

Zapecené Téstoviny
Prisady:

e 1 litr vody

e sil

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 ofisSek
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 nakrdjejte na kosticky.

Na pdnvi rozpust'te mdslo.

Nakrdjejte pazitku a oloupejte a nakrdjejte
cibuli. Oboji poduste na pdnvi.

Zapékaci misu vymazte trochou mdésla.

Smichejte téstoviny, Sunku a podusenou
petrzel a cibuli a dejte do misy.

Smichejte vejce s mlékem a ochufte soli,
pepfem a muskdtovym ofiskem a nalijte na
smés téstovin. Pak posypte parmezdnem.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
¢ Poloha rostu: 1

Moussaka (pro 10 osob)

Prisady:
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¢ 1 nakrdjend cibule

* olivovy olej

e 1,5 kg mletého masa

e 1 plechovka s nasekanymi rajéaty (400
9)

e 50 g strouhaného syra

e 4 |zicky strouhanky

e sUl a pepr

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

* mdslo na smazeni
Ingredience na besamelovou omacku:
e 75 g masla

e 50 g mouky

e 600 ml mléka

* s0l, pepf a muskatovy ofisek
Smichdme s:

e 150 g strouhaného syra

* 4 polévkové IZice strouhanky
¢ 50 g mésla

Pfiprava:

Nakrdjenou cibuli podusime v trose
olivového oleje, pak pfiddme mleté maso a
za stdlého michdni povafime.

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

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

Vsechny plétky osusime papirovymi
ubrousky. Pak na pdnvi ve velkém mnozstvi
mdsla osmahneme dozlatova.

Mezitim si pfipravime besamelovou
omacku: rozpustime maslo v pdnvi, pfiddme
mouku a za stdlého michdni osmahneme
dozlatova. Pak postupné za stdlého michdani
prilévame mléko. Omdécku okofenime soli,
peprem a muskatovym ofiskem a nechdme
asi 10 minut vafit bez poklicky.
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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 ddme st
beSamelové omacky.

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

* Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut

* Poloha rostu: 1

Zapecené Brambory

Prisady:

e 1000 g brambor

e po 1 Izicce soli, pepfe 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
platky, osusime a okorenime.

Zdruvzdornou zapékaci misu potfeme
strouzkem cesneku a poté ji vymazeme
mdslem.

Rozlozime polovinu okofenénych
bramborovych plétkd v mise a posypeme je
trochou strouhaného syra. Zbyvajici kolecka
brambor rozlozime nahoru a posypeme
zbyvajicim nastrouhanym syrem.

Rozdrtime druhy strouzek ¢esneku a
smichdme s vejci, mlékem a smetanou.
Prelijeme smés pres brambory a zbylé
mdslo rozlozime na povrch ve formé malych
ofiska.

e Doba pripravy ve spotrebici: 65 minut
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¢ Poloha rostu: 2

Fr. Knedliky
Prisady:

Priblizné 1 000 g prouzkd kritiho masa
1 malé plechovka mensich hub

500 g nakrdjené cibule

1 kg knedlikového tésta

400 g strouhaného syra

250 ml smetany

Pfiprava:

Kroti prouzky okofente pomoci soli, pepre,
papriky, apod. Nakrdjenou cibuli oprazte.
Houby peclivé scedte. Poté smichejte maso,
cibuli a houby a vie vlozte do zapékaci
nddoby. Knedlikové tésto smichejte se
strouhanym syrem a polozte jej na vrch kroti
smési. Poté vse zalijte smetanou.

* Doba pripravy ve spotfebici: 75 minut

* Poloha rostu: 1

Dusené Zeli
Prisady:

1 zeli (800 g)
majordnka

1 cibule

olej na orestovani

400 g mletého masa
250 g dlouhozrnné ryze
sul, pepf a paprika

1 litr masového vyvaru
200 ml créeme fraiche
100 g strouhaného syra
Priprava:

Zeli rozkrojte na Ctvrtiny a vykrojte kostdl.
Blansirujte ve slané vodé ochucené
majordnkou.

Oloupeijte cibuli a nadrobno ji nakrdjejte a
lehce osmahnéte v trose oleje. Pak pridejte
mleté maso a dlouhozrnnou ryzi, orestujte a
ochutte soli, pepfem a paprikou. Pridejte
masovy vyvar a duste 20 minut v zakryté
panvi.
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Na smés ryze a mletého masa v nddobé
polozte vrstvy zeli.

Navrch dejte créme fraiche a posypte
syrem.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 3

Zapeéenda Cekanka

Prisady:

* 8 stfedné velkych cekanek

e 8 platkd varené Sunky

e 30 g mésla

* 1,5 polévkové IZice mouky

¢ 150 ml zeleninového vyvaru (z cekanky)
* 5 polévkovych Izic mléka

* 100 g strouhaného syra

Pfiprava:

Cekanky rozpulte a vykrojte hotky vnitiek.

Pak je opatrné omyjte a poduste 15 minut
ve vafici vodé.

Pdlky cekanek vyjméte z vody, zchlad'te ve
studené vodé a pllky dejte opét k sobé.
Pak kazdou obalte v pléatku Sunky a viozte
do vymazané zapékaci misy.

Rozpustte mdslo a pridejte mouku. Krdtce
orestujte a prilijte zeleninovy vyvar a mléko
a prived'te do varu.

Do omdécky vmichejte 50 g syra a nalijte na
cekanku. Posypte zbytkem syra.

¢ Doba pfipravy ve spoftrebici: 35 minut
¢ Poloha rostu: 3

Rybi Nakyp
Prisady:

8 - 10 brambor

2 cibule

125 g filet z ancovicek

300 ml smetany

2 polévkové Izice strouhanky
pepr

cerstvé nasekany tymidn

2 polévkové Izice mdsla
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Pfiprava:

Brambory umyjte, oloupejte a nakrdjejte na
tenké platky. Cibule oloupejte a nakrdjejte
na kolecka.

Vymazejte zapékaci misu mdslem. Do misy
vlozte tfetinu brambor a cibule. Navrch
polozte polovinu filet z andovicek a pokryjte
druhou tretinou cibule a brambor. Navrch
rozloZte zbytek filet z andovi¢ek. Na né
polozte zbytek cibule a brambor tak, aby
horni vrstvu tvofily brambory.

Pizza/Slané Kolaée

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
vlacné tésto, které se nelepi na misu. Tésto
pak nechdme kynout na teplém misté, az
dosdhne dvojndsobné velikosti.
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Posypte peprem a vrch posypte nasekanym
tymidnem.

Zalijte ndlevem z ancovicek a pridejte
smetanu. Posypte strouhankou a navrch
dejte kousky mdésla.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 3

Tésto rozvdlime a ddme do vymazaného
plechu na peceni, spodek propichdme
vidli¢kou.

Na korpus postupné polozime pfisady na
oblozeni pizzy.

e Doba pripravy ve spotrebici: 25 minut
* Poloha rostu: 1

Cibulovy Kolaé
Ingredience na tésto:

300 g mouky

20 g drozdi

125 ml mléka

1 vejce

50 g mésla

3 g soli

Ingredience na vrchni vrstvu:

750 g cibule

250 g slaniny

3 vejce

250 g creme fraiche

125 ml mléka

1 IZicka soli

1/2 I1zicky mletého pepre
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michéni a ve
stredu udéldme dulek.
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Rozdrobime drozdi, ddme ho do dulku,
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 méslo. Vie
zpracujeme na vladcéné kynuté tésto.

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

Mezitim oloupeme cibuli, rozfizneme ji na
¢tvrtiny a nakrdjime na tenké platky.

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, créme fraiche,
mléko, sdl a pep¥. Na korpus tésta
rozprostreme vychladlou cibuli a slaninu.
V3e prekryjeme smési a vyhladime.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
* Poloha rostu: 1

Slany Lotrinsky Kola¢
Ingredience na tésto:

e 200 g mouky

* 2vejce

e 100 g maésla

e 1/2 Izicky soli

* frocha pepre

e 1 Spetka muskdtového ofisku
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 150 g strouhaného syra

* 200 g varené sunky nebo libové slaniny
e 2vejce

e 250 g kysané smetany

* sil, pepf a muskatovy ofisek

Ostatni:
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e Cernd pedici forma, vymazand, prdmér
28 cm
Pfiprava:

Do misy na michdni ddme mouku, méslo,
vejce a kofeni 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 ndpli. Poté priddme
Syr.

Prelijeme ndpln pres slaninu.

e Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
¢ Poloha rostu: 2

Pudinkovy Kolac

Prisady:

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

e 500 g strouhaného syra

e 200 ml smetany

¢ 100 ml mléka

* 4 vejce

e sUl, pept a muskdatovy ofisek

Pfiprava:

Tésto dadme na dobre vymastény plech na

peceni. Pak tésto vidlickou po celé plose

propichdme.

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

* Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut

¢ Poloha rostu: 2

Pirohy (30 malych kouskd)

Ingredience na tésto:
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e 250 g Spaldové mouky

e 250 g maésla

e 250 g nizkotu¢ného tvarohu

e sul

Ingredience na népli:

¢ 1 mensi hldvka bilého zeli (400 g)
e 50 gslaniny

e 2 polévkové Izice prepusténého mdésla
e sUl, pepf a muskdatovy ofisek

e 3 polévkové IZice kysané smetany
e 2vejce

Ostatni:

¢ Plech na peceni s papirem na peceni
Priprava:

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

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

Restujeme a dusime, dokud se viechna
tekutina nevypafi.

Uvafime vejce natvrdo, zchladime a
nakrdjime na kosticky, vmichdme do zeli a
nechdme vychladnout.

Vyvdlime tésto a vykrojime kruhy o priméru
8 cm.

Doprostied kazdého ddme 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 pripravy ve spotrebici: 20 minut

¢ Poloha rostu: 3

Tvarohové Pecivo
Prisady:

e 400 g syru feta
* 2vejce
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e 3 polévkové IZice nasekané petrzele
* cerny pepf

e 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 dédme dvé
vrchovaté polévkové |Zice smési syru feta a
Uhlopfi¢né prehneme do trojuhelniku.

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

e Doba pfipravy ve spotrebici: 25 minut
e Poloha rostu: 3

Kolé&é z koziho syra
Ingredience na tésto:

e 125 g mouky

e 60 ml olivového oleje

e 1 Spetka soli

e 3 -4 polévkové Izice studené vody
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 1 polévkova Izice olivového oleje
e 2cibule

e sol a pepf

e 1 Izicka nasekaného tymidnu

e 125 g syru ricotta

e 100 g koziho syra

* 2 polévkové IzZice oliv

* 1 vejce

e 60 ml smetany

Ostatni:

v

e Cernd pecici forma, vymazand, promér
28 cm
Pfiprava:

Mouku, olivovy olej a sil ddme do misy a
smichdme, dokud smés nepfipomind
strouhanku. Pfiddme vodu a uhnéteme
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tésto. Tésto ddme na pdér hodin do
chladnicky.

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

Do pdnve ddme jednu IZici olivového oleje.
Oloupeme cibule, nakrdjime na tenké
plétky a v oleji podusime asi 30 minut v
zakryté pdnvi. Osolime a opepfime a
priddme 1/2 Izicky nasekané petrzele.

Dort

Mandlovy Kolaé
Ingredience na tésto:

* 5vagjec
e 200 g cukru

* 100 g marcipdnu

* 200 ml olivového oleje

e 450 g mouky

* 1 polévkovd Izice skofice

* 1 bali¢ek présku do peciva (asi 15 g)
¢ 50 g nasekanych pistdcii

* 125 g mletych mandli

* 300 ml mléka

Ingredience na vrchni vrstvu:

* 200 g merunkového dzemu

* 5 polévkovych IZic mouckového cukru
e 1 Izicka skotice

* 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 pfiddme
olivovy olej.

Prosejeme mouku, skofici a prasek na
peceni, pak do mouky vmichdme nasekané
pistdcie a mleté mandle. Poté opatrné
vmichdme do vajecné smési s mlékem.
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Cibuli nechdme trochu vychladnout, pak
rozprostfeme na tésté.

Pak na vrchu rozprostfeme syr ricotta a kozi
syr a priddme olivy. Posypeme 1/2 |Zickou
nasekaného tymidnu.

Smichdnim vajec a smetany si pfipravime
ndpln. Napln prelijeme pres koldc.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
e Poloha rostu: 1

Ddme do rozklddaci formy, jejiz dno jsme
vysypali strouhankou.

* Doba pripravy ve spotrebici: 70 minut
¢ Poloha rostu: 2

Po upeceni:

Ohfejeme merunkovy dzem a pomoci stétce
natfeme na kol&é, pak nechdme
vychladnout. Smichdme mouckovy cukr,
skofici a horkou vodu a naneseme na kold&c.
Pak polevu koldce ihned posypeme
mandlovymi plétky.

Brownies - Cok. Susenky
Prisady:

250 g obycejné cokolady
250 g mésla

375 g cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru (asi 16 g)
1 Spetka soli

5 polévkovych IZic vody
5 vajec

375 g vlasskych ofechd
250 g mouky

1 I1zicka présku na peceni
Pfiprava:

Cokolddu nalédmeme na vétsi kusy a
nechdme rozpustit ve vodni I&zni.
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Vytvotime 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 vyloZzime papirem
na peceni, na néj ddme smés a uhladime.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 50 minut
e Poloha rostu: 3
Po upeceni:

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

Mrkvovy Kolaé
Ingredience na tésto:

150 ml slunecnicového oleje
100 g pfirodniho cukru

2 vejce

75 g sirupu

175 g mouky

1 1zicka skofice

1/2 Izicky mletého zdzvoru
1 1Zicka présku na peceni
200 g jemné nastrouhané mrkve
75 g sultdnek

25 g strouhaného kokosu
Ingredience na vrchni vrstvu:

50 g mésla

150 g tvarohového krému
40 g cukru krystalu

mleté liskové ofisky
Ostatni:

e Kulatd rozklddaci pecici forma o
priméru 22 cm, vymazand
Priprava:

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

Tésto ddme do vymazané pecici formy.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 3
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Po upeceni:

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

Potfeme vychladly kold¢ a posypeme
mletymi ofisky.

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 masla

Ingredience na tvarohovy krém:

3 vajecné bilky

50 g hrozinek

2 polévkové Izice rumu

750 g nizkotu¢ného tvarohu

3 vajecné zloutky

200 g cukru

stdva 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. Pfidame 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 vytvotime pfiblizné 3
cm vysoky okraj.

Pomoci ru¢niho mixéru uslehdme snih z
bilkd, az zaénou tuhnout. Promyjeme
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hrozinky, nechdme je porddné okapat,
pokapeme rumem a nechdme nasdknout.

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

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

e Doba pfipravy ve spotrebici: 85 minut
e Poloha rostu: 1

Ovocny Kolaé
Prisady:

e 200 g masla

e 200 g cukru

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

e 1 Spetka soli

e 3vejce

* 300 g mouky

e 1/2 balicku prasku do pedciva (asi 8 g)

* 125 g rybizu

* 125 g hrozinek

¢ 60 g nasekanych mandli

e 60 g kandované citrénové kiry nebo
kandované pomerancové kiry

¢ 60 g nasekanych kandovanych tfesni

e 70 g celych sparenych mandli

Ostatni:

« Cernd rozkladaci forma na peéent,
promér 24 cm

* Margarin k vymasténi

e Strouhanka k vysypdni formy

Pfiprava:

Madslo, cukr, vanilkovy cukr a sdl ddme do
misy na michdni tésta a naslehdme smés.
Pak priddme postupné vejce a znovu
naslehdme. Mouku smichdme s prdskem 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 stied.
Okraj a stfed mouéniku ozdobime celymi
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spafenymi mandlemi. Vlozime mouénik do
spotiebice.

* Doba pfipravy ve spottebici: 100 minut
e Poloha rostu: 1

Ovocny Dort

Ingredience na tésto:

e 200 g mouky
e 1 Spetka soli

e 125 gmdsla
* 1 vejce
e 50 g cukru

e 50 ml studené vody
Ingredience na napli:

e Ovoce podle sezény (400 g jablek,
broskvi, visni apod.)

* 90 g mletych mandli

* 2vejce

¢ 100 g cukru

* 90 g mékkého masla

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 pfiddme vejce, cukr a studenou vodu a
uhnéteme tésto.

Tésto nechdme dvé hodiny vychladnout v
chladnicce. Vychlazené tésto rozvdlime a
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 madslo a vytvofime
krém. Naneseme na ovoce a uhladime.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 50 minut

¢ Poloha rostu: 1

Babiccin jablecny kolac
Prisady:
e 250 g masla
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e 250 g cukru

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

e 1 Spetka soli

e 100 g marcipdnu

* 5 vajec

e 500 g mouky

e 1 bali¢ek présku do peciva (asi 15 g)
* 1 sacek pernikového koteni (asi 20 g)
¢ 50 g kakaového prasku

e 150 ml ¢erveného vina

* 1,2 kg joblek

Pfiprava:

Méslo, cukr, vanilkovy cukr a sdl dejte do
misy na michdni tésta a umichejte kyprou
smés. Pfidejte nadrobno nakrdjeny
marcipdn a umichejte vidénou smés.
Postupné pridejte vejce a umichejte opét
kyprou smés. Do smési pFidejte mouku,
prések na peceni, pernikové koteni a
kakaovy prések. Do smési ddle vmichejte
Cervené vino. Vzniklé tésto vlozte do
hlubokého plechu na peéeni 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 stfedu jablek vyplite
Svestkovym pyré. Vlozte do spotiebice.
* Doba pripravy ve spotrebici: 50 minut
¢ Poloha rostu: 3
¢ Po upeceni nechte kol&¢ vychladnout a
poté odstrante papir na peceni.
Poleva:
e 250 ml jable¢ného dzusu
e 1 sdcek ciré polevy
* Po upeceni nechte kold¢ vychladnout a
poté odstrante papir na peceni.
S&cek Ciré polevy smichejte s jableénym
dzZusem a vzniklou smési potiete vrsek
koldce.

Citrénovy Kolaé
Ingredience na tésto:

e 250 g masla
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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 stdavy
* 100 g préskového cukru
Ostatni:

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

e Strouhanka k vysypdni formy
Pfiprava:

Maéslo, cukr, citrénovou kdru, vanilkovy cukr
a sdl ddme do misy na michdni tésta a
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 dame do vymasténé a strouhankou
vysypané formy na peceni, srovhdme
povrch a postavime do spoftiebice.

Po upeceni smichdme citrénovou $tévu s
préskovym cukrem. Upeceny kol&é
vyklopime na hlinikovou fdlii.

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

e Doba pripravy ve spotrebici: 75 minut

e Poloha rostu: 1

Muffin
Prisady:

e 150 g maésla
e 150 g cukru
* 1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
e 1 3Spetka soli
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kdra z jednoho nevoskovaného citronu
2 vejce

50 ml mléka

25 g skrobu

225 g mouky

10 g prdasku na peceni

1 sklenice visni (375 g)

225 g ¢okolddovych viocek

Ostatni:

e Papirové kosicky, prdmér asi 7 cm
Pfiprava:

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

Smichdme Skrob, mouku a pré&sek na peceni
a vmichdme do smési s mlékem.

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

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

e Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut

¢ Poloha rostu: 3

Kulaty Kolaé
Ingredience na korpus:

e 500 g mouky

¢ 1 malé baleni suSeného drozdi (8 g
suseného nebo 42 g Cerstvého drozdi)
80 g prdskového cukru

150 g masla

3 vejce

2 zarovnané |zicky soli

150 ml mléka

70 g rozinek (pfedem na jednu hodinu
namocenych ve 20 ml tfesiovice)
Ingredience na potieni:

¢ 50 g celych loupanych mandli
Pfiprava:

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

Do tésta ru¢né vhnéteme nasdklé rozinky.

Do vsech prohlubni vymasténé a moukou
vysypané formy na bdbovku ddme
jednotlivé mandle.

Pak z tésta vytvarujeme vdlec a vlozime do
formy. Zakryjeme a opét nechdme 45 minut
kynout.

* Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
* Poloha rostu: 1

Kolac¢ 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 1Zicky 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 spoftrebici: 35 minut

* Poloha rostu: 1

Po upedéeni:

Vodu s cukrem pfivedeme do varu a
nechdme vychladnout.
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Do sladké vody priddme slivovici nebo
pomerancovy likér a zamichdme.

Kdyz kol&¢ vychladne, nékolikrat jej
propichneme dfevénou Spejli a nechdme
smés do koldée rovnomérné nasdknout.
Piskotovy Kolaé

Prisady:

e 4 vejce

e 2 polévkové Izice horké vody

e 50 g cukru

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

e 100 g cukru

¢ 100 g mouky

e 100 g skrobu

* 2 zarovnané Izicky présku na peceni
Ostatni:

e Kulaté rozklddaci pedici forma o
priméru 28 cm, dno vyloZzené papirem
na peceni

Pfiprava:

Oddélime Zloutky od bilkd. Naslehdme

Zloutky s horkou vodou, 50 g cukru,

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.

e Doba pfipravy ve spotrebici: 30 minut
e Poloha rostu: 3

Kol&é S Drobenkou

Ingredience na tésto:

e 375 g mouky

e 20 gdrozdi

* 150 ml vlazného mléka
e 60 g cukru

e 1 Spetka soli
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e 2 vajecné zloutky
* 75 g mékkého mdsla
Ingredience na drobenku:

200 g cukru

200 g mésla

1 Izicka skofice

350 g mouky

50 g nasekanych ofisku
30 g rozpusténého mdsla
Pfiprava:

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

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

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

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

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

Vykynuté tésto potfeme mdslem a
rovnomeérné posypeme smési na drobenku.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 3

Svédsky Kolaé
Prisady:

5 vajec

340 g cukru

100 g rozpusténého mdsla

360 g mouky

1 balicek prdsku do peciva (asi 15 g)
1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
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e 1 Spetka soli
e 200 ml studené vody
Ostatni:

e Kulaté rozklddaci pedici forma o
prdméru 28 cm, dno vyloZzené papirem
na peceni

Pfiprava:

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

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

Nakonec pfiddme studenou vodu a vie
dobre promichdme. Tésto ddme do pedici
formy, uhladime a vloZime do spotiebice.
* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

Sladky Kolac

Prisady:

e 2 platy origindlniho Svycarského
listkového tésta (rozvdleného na ¢tverec)

e 50 g mletych liskovych ofiskd

e 1,2 kg jablek

e 3vejce

e 300 ml smetany

e 70 g cukru

Priprava:

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

¢ Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut

e Poloha rostu: 2

Svycarsky Mrkvovy Koléé&

Ingredience na tésto:

38

e 4 vajecné bilky

e 1 Spetka soli

e 80 g prdskového cukru

e 120 g cukru

e 200 g jemné nastrouhané mrkve

e 200 g jemné nastrouhanych mandli
e 1 citrdn, $tdva a nastrouhand kdra
* 1 polévkovd IzZice tfesnového likéru
e 1/2 Izi¢ky skofice

e 60 g mouky

e 1/2 Izi¢ky présku na peceni
Ingredience na vrchni vrstvu:

e 150 g prdskového cukru

* 1 polévkovd Izice tfesnového likéru

¢ 12 ozdobnych marcipdnovych mrkvi

e mleté liskové orisky

Ostatni:

* Forma na peceni koldéd o proméru 26
c¢m, vymazand a dno vylozené papirem
na peceni.

Pfiprava:

Z vajeénych bilkd a soli uslehdme snih, az
zacnou tuhnout, pfiddme mouckovy cukr a
usSlehdme tuhy snih z bilkd. Vajecné Zloutky
a cukr umichdme na krém a pfiddme ostatni
prisady. K vaje¢nym zloutkdm pfiddme
¢tvrtinu uslehaného snéhu z bilkd a poté
zbytek snéhu smichdme se smési. Tésto
nalijeme do pfipravené formy na peceni a
uhladime.

* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut

* Poloha rostu: 3

Po upeceni:

Nechdme kol&¢ vychladnout. Pripravu
doporucujeme provést jeden ¢i dva dny
dopfedu a poté nechat zakrytou v
chladnicce. Polevu vytvofime smichdnim
mouckového cukru s treshovym likérem. V
pripadé potreby priddme vodu. Kol&é
pokryjeme polevou a ozdobime
marcipdnovymi mrkvemi.
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Bagety/Kaiserky

Pedivo, sladké

Prisady:

* 420 g mouky

e 60 g mdésla

* 50 g cukru

* S$petka vanilkového cukru
e nastrouhand citronovd kdra
* Spetka soli

* 200 ml vlazného mléka

e 30 gdrozdi

* 2 vajecné zloutky

* 100 g hrozinek
Pfiprava:

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

Na okraj mouky pfiddme zbytek cukru, soli,
vanilkového cukru, citronové kiry, vajec a
masla. VSechny pfisady vyhnéteme na
vl&dcné kynuté tésto.

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

Poté do tésta vpracujeme omyté rozinky a
vytvotime z néj 12 stejné velkych rohlikd.

Rozlozime je na plech na peceni vylozeny
pecicim papirem a nechdme je pUl hodiny
zakryté dokynout.

* Doba pfipravy ve spottebici: 20 minut
¢ Poloha rostu: 2

Farmérsky Chléb

Prisady:

* 500 g pseni¢né mouky

39

e 250 g zZitné mouky

* 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
Pfiprava:

PSeni¢nou mouku, Zithou mouku, stl a
suSené drozdi ddme do velké misy.

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

Vytvofime z tésta dlouhy bochnik, ktery
polozime na vymazany plech na peceni
nebo na plech prekryty papirem na peceni.

Nyni nechdme bochnik jesté o polovinu

vykynout. Pfed pecenim zaprdasime trochou

mouky.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut

e Poloha rostu: 2

Bily Chléb

Prisady:

e 1000 g mouky

* 40 g cCerstvého drozdi nebo 20 g
suseného drozdi

e 650 ml mléka

* 15gsali

Ostatni:

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

Mouku a stl nasypeme do velké misy.
Drozdi rozpustime ve vlazném mléce a
priddme k mouce. Vse zpracujeme na
vl&dcné tésto. V zavislosti na kvalité mouky
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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

Vanocka
Ingredience na tésto:

e 650 g mouky

e 20 gdrozdi

e 200 ml mléka

e 40 g cukru

e 5gsoli

e 5 vajecnych Zloutkd

* 200 g mékkého masla
Ingredience na népli:

e 250 g nasekanych viasskych ofechd
e 20 g strouhanky

e 1 Izicka mletého zdzvoru
¢ 50 ml mléka

e 60 g medu

¢ 30 g rozpusténého mdsla
e 20 ml rumu

Ingredience na potieni:

e 1 vajecny zloutek

e trochu mléka

* 50 g mandlovych platkd
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michdni a ve
stfedu udéldme dilek. Rozdrobime drozdi,
ddme ho do dilku a vmichdme spolecné s
mlékem a trochou cukru a moukou z okrajo.
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Zasypeme moukou a nechdme kynout na
teplém misté, dokud se v mouce, kterou
jsme zasypali povrch, neza¢nou ukazovat
praskliny.

Na okraj mouky nasypeme zbytek cukru.
Vse zpracujeme na vlacéné 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 tretinu ndplné a
zabalime ji do tésta.

Z téchto tfi kusu tésta upleteme vanocku.
Potfeme povrch vénocky smési vajeéného
Zloutku a mléka a vie posypeme platky
mandli.

* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 3

Maslovy Pletenec

Ingredience na tésto:

e 750 g mouky
e 30 gdrozdi
e 400 ml mléka

e 10 g cukru
* 15gsali
* 1 vejce

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

* trochu mléka
Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michdni a ve
stfedu udéldme dilek. 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, nezaénou ukazovat praskliny.



CESKY

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 dohromadly.

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

e Doba peceni: 50 minut
* Poloha rostu: 3
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