Kuchdrka

pre riry na pecenie s mikrovlnkou






Uvod

Vazeni milovnici dobrého jedla,

prijemné rozhovory a pekné momenty
zazivame pocas stretnuti pri dobrom
jedle. Spolo¢ny pdzitok spaja - predov-
Setkym vtedy, ked'je so vSetkym, €o k
tomu patri presvedcivy. Vo vSedny den
rovnako ako aj pri zvlastnych prilezitos-
tiach.

Va$a nova rura na pecenie s mikrovin-

kou Vam ponuka prave takyto potencial:

ako univerzalny talent s fiou pripravite
rychlo a zdravo nie len bezné jedla, ale
aj kulinarske menu na najvyssej urovni.

Tato kucharka Vam bude pri tom tou
pravou pomocnickou. V nasej skusob-
nej kuchyni Miele sa denne stretavaju
vedomosti a zvedavost, rutina a neoca-
kavané - na zaklade toho sme pre Vas
vytvorili cenné tipy a spolahlivé recepty.
DalSie recepty, indpiracie a napinavé té-
my objavite mimochodom v na$ej ap-
likacii Miele@mobile.

Mate otazky a zelania? TeSime sa, Zze sa
s Vami m&zeme o informacie podelit.
NaSe kontaktné Udaje najdete na konci
prirucky.

Zelame Vam neobycajny pozitok.

Vas tim Miele
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K tejto kucharke

Skoér ako za¢nete, mame pre Vas nie-
kolko rad k pouzivaniu tejto kucharky.

Ku kazdému automatickému programu
existuje vhodny recept, ktory Vam ulah-
Ci zaCiatky pri pouzivani Vasej rdry na
pecenie s mikrovinkou Miele.

Pri mnohych automatickych prog-
ramoch si mézete individualne zvolit
optimalny vysledok pripravy - stupen
zhnednutia pri chlebe a pecive alebo
stupen prepecenia masa.

Pre zjednodusenie budeme Vasu ruru
na pecenie s mikrovinkou dalej nazyvat
len rdra na pecenie.

K automatickym programom

— Automatické programy nie su k dis-
pozicii pri kazdom modeli. Aj ked nie
je Vasa rura na pecenie vybavena pri-
sluSnym automatickym programom,
moZzete pripravovat vSetky recepty.
Pouzivajte ru¢né nastavenia. Na roz-
diely upozorfiujeme v texte pre prip-
ravu.

- Pri kazdom recepte s automatickym
programom najdete v nastavovacich
udajoch cestu pre volbu automatic-
kého programu.

- Pri automatickych programoch sa
vzdy udava z vyroby nastavena
stredna doba trvania programu.
Skuto€nd doba trvania pri mnohych
programoch zavisi vdak od pozado-
vaného stupna pripravy. Ten si volite
pred spustenim automatického pro-
gramu.



K tejto kucharke

K prisadam

Ak je za jednotlivou prisadou Ciarka
(,), nasledujuci text popisuje po-
travinu. Vo vacsine pripadov je moz-
né v tomto stave kupit: napr. pSenic-
nu muku, typ 405 (hladka); vajcia,
velkost M; mlieko, 3,5 % tuku.

Ak je za jednotlivou prisadou zvisla
¢iarka (), popis sa vztahuje k spraco-
vaniu potraviny, ktoré spravidla pre-
bieha pri samotnom vareni. Tento
krok spracovania sa v texte pripravy
uz viac nespomina. Napr. syr, kore-
neny | strdhany; cibula | nakrajana na
kocky; mlieko, 3,5 % tuk | vlazné

Pri mase udavame vzdy hmotnost po
spracovani, ak nie je inak uvedené.
Pri ovoci a zelenine sa uvedena
hmotnost vztahuje zdsadne na neolu-
pany, nevykdstkovany stav.

Ovocie a zeleninu by ste mali pred
pripravou vzdy odistit alebo umyt, v
pripade potreby oSupat. Toto v tex-
toch pripravy uz viac neuvadzame
ako krok spracovania.

Zvlastnosti jednotlivych
modelov rur na pecenie.

— Ak nema Vas$a rura na pecenie k dis-

pozicii prevadzkovy spdsob Horné /
spodné pecenie, potom zvolte pre-
vadzkovy spbsob Horuci vzduch
plus.

- Ak nema Vas$a rura na pecenie k dis-

pozicii Specialne pouzitie "Kysnutie
cesta", zvolte namiesto toho pre-
vadzkovy spbsob Horuci vzduch plus
a teplotu 35 °C. Cesto prikryte — tak
ako je to popisané v recepte - vihkou
utierkou.



K tejto kucharke

K nastaveniam

— Teploty a €asy: Uvadzame rozsahy
teplét a Casov. Riadte sa zasadne
niz8imi nastaveniami s moznostou, ze
po prehliadnuti alebo skuske stupria
pripravy pokrmu ¢as eSte mierne
predizite.

- Urovne: Urovne pre umiestnenie
plechov a rostov pocitame odspodu
nahor.

- Riad: Podla prevadzkového spésobu
musi byt pouzity riad na varenie odol-
ny voc¢i mikrovinam a teplote. Dbajte
pritom bezpodmiene¢ne na upozor-
nenie k riadu v navode na pouzitie a
montaz.



Prehlad prevadzkovych spésobov

Prevadzkové spdsoby bez
mikrovinky

Hortci vzduch plus

Na pecenie cesta a masa. Pripravu mé-
zete vykonavat na viacerych urovniach
naraz. Mozete pripravovat pokrmy pri
nizSich teplotach ako pri hornom/spod-
nom peceni, pretoze sa teplo okamzite
rozdeli v ohrevnom priestore.

Horné / spodné pecenie

Na pecenie cesta a masa podla tradi¢-
nych receptov, k priprave suflé a na
pripravu pri nizkej teplote. Pri receptoch
podla starych kucharskych knih nastav-
te 0 10 °C nizSiu teplotu ako je uve-
dena. Doba pripravy sa nemeni.

Intenzivne pecenie

Na pecenie peciva s vihkou oblohou,
kde ma korpus ostat chrumkavy. Tento
prevadzkovy spésob nepouzivajte na
pecenie nizkeho pecdiva a masa, pretoze
by pecivo a zaklad stmauvli.

Automatické pecenie

Na pecenie. PoCas fazy orestovania sa
ohrevny priestor najskér automaticky
rozohreje na vysoku teplou. Akonahle
sa dosiahne tato teplota, rura na pe-
¢enie sa sama reguluje na vopred na-
stavenu teplotou pripravy. Tym pripra-
vovany pokrm zvonku pekne zhnedne a
potom ho je mozné dokoncit bez toho,
aby bolo nutné menit prevadzkovy spo-
sob.

Spodné pecenie

Zvolte tento prevadzkovy spbsob na
konci doby pripravy, ked ma pripravo-
vany pokrm na spodnej strane viac
zhnednut.
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Gril

Na grilovanie plochych pokrmov vo
vacsich mnozstvach a na zapekanie vo
velkych formach. Celé vyhrevné teleso
pre horné pecenie/grilovanie sa rozoh-
reje do Cervena, aby vytvorilo potrebné
tepelné Ziarenie.

Gril s cirkulaciou

Na grilovanie pokrmov s va¢sim
priemerom (napr. kura). Mézete grilovat
pri nizSich teplotach ako pri grile, preto-
ze sa teplo okamzite rozdeli v ohrevnom
priestore.

Eco horuci vzduch

Pre malé mnozstvo ako napr. mrazena
pizza, zemle na pecenie, vykrajované
keksiky a masové pokrmy a pokrmy z
masa a na pecenie. Za predpokladu, ze
pocas pripravy pokrmu zostanu dvierka
zatvorené, uSetrite az 30 % energie v
porovnani s beznymi prevadzkovymi
spdsobmi.



Prehlad prevadzkovych spésobov

Prevadzkovy sp6sob mikrovin-
ka

Na rozmrazovanie, zohrievanie alebo
varenie. Doby pripravy su kratSie ako pri
varnej doske alebo beznej rure na pe-
Cenie. Naviac je mozné potraviny pri-
pravovat v mikrovinke bez tekutiny
alebo pridaného tuku alebo len s malym
mnozstvom. Proces pripravy alebo
vody potravina obsahuje, pretoze
mikroviny pOsobia zo vSetkych stran.

Prevadzkové sposoby s mikro-
vinkou

Kombinacia beznych prevadzkovych
spbésobov a mikrovinky Vam poskytuje
C¢asovu usporu az 30 %.

Mikrovinka + Hor. vzd. plus

Na rychle ohrievanie a pripravu jedal so
suc¢asnym zhnednutim. Pri tomto pre-
vadzkovom spdsobe je najvacsia
Uspora Casu a energie.

MV + automat. pecenie

Na orestovanie pri vysokej teplote a na-
sledné pecenie s nizkymi teplotami. Au-
tomatickym rozohriatim na vysoku po-

CiatoCnu teplotu ziska pripravovany po-
krm peknu hnedu farbu. DalSia priprava
prebieha pri predtym nastavenej nizSej

teplote. Su¢asnym vyuzitim mikrovinnej
funkcie sa potraviny pripravia rychlejsSie.

MV + gril

Na grilovanie nizkych pokrmov a na za-
pekanie. Grilovanim ziska povrch chut-
né hnedé zafarbenie. Vdaka mikrovinke
sa cely pripravovany pokrm zahrieva zo
vSetkych stran.

MV + gril s cirkulaciou

Na grilovanie pokrmov s va¢Sim
priemerom (napr. kura). Mézete grilovat
pri nizSich teplotach ako pri prevadz-
kovom spbésobe mikrovlkna + gril, pre-
toze sa teplo okamzite rozdeli v ohrev-
nom priestore.
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Prehlad prevadzkovych spésobov

Praktické tipy
potraviny mnozstvo/hmot-  vykon Cas upozornenia
nost (W] [min]
rozpustenie 100 g 450 1-2 rozpustat nezakryté
masla / margari-
nu
rozpustenie 100 g 450 2-3 rozpustat nezakryté, obc¢as
cokolady zamiesSat
rozpustenie ze- 1 bali¢ek 450 0:15-0:20 rozpustat nezakryté, obcas
latiny + 5 PL vody zamieSat
priprava tortovej 1 balicek 450 4-5 ohrievat nezakryté, obc¢as
polevy + 250 ml tekutiny zamieSat
kysnutie cesta omladok zo 100 g 80 5-7 nechat zakryté nakysnut
muky
cesto zo 500 g 80 8-10 nechat zakryté nakysnut
muky
olupanie mandli 100 g 850 1-2 zahrievame prikryté s
trochou vody
priprava popcor- 1 PL (20 g) pop- 850 5-7 kukuricu dame do 1 | po-
nu cornovej kukurice hara, pripravujeme pri-
kryté, potom posypeme
praskovym cukrom
priprava popcor- asi 100 g max. 4  proces nenechate pre-
nu v mikrovinke biehat bez dozoru
temperovanie 150 g 150 1-2 nezakryté polozit na tanier
citrusovych
plodov
c¢okoladova pu- 209 600 0:15-0:20 nezakryté na tanieri
sinka
rozpustenie scu- 500 g 150 2-3 ohrievat nezakryté v pohari
kornateného na med, obCas zamiesat
medu
aromatizacia Sa- 125 ml 150 1-2 nezakryté len mierne za-

latovych oma-
c¢ok

hriat

V pripade vSetkych udajov ide o orientacné hodnoty.
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Prehlad prevadzkovych spésobov

potraviny mnozstvo/hmot-  vykon Cas upozornenia
nost (W] [min]

opecenie anglic- 100 g 850 2-3 polozit na kuchynsky pa-

kej slaniny pier a nezakryt

marinovanie 1000 g 150 15-20  vlozime do misky, pri-

masa kryjeme, ob&as obratime,
potom pripravime

ciastoéné rozm- 500 g 150 2 nezakryté vlozit do pri-

razenie zmrzliny stroja

pre lepsie porci-

ovanie

namacanie 250 g 80 20 neprikryté nechat namacat

suseného ovo- s malym mnozstvom teku-

cia tiny

priprava ovsenej 250 ml mlieka + 850 + 2-3 + zvarime mlieko prikryté v

kase 4 PL ovsenych 150 2-3 miske, potom namod&ime,

vlociek mieSame

odstranenie 3 kusy 450 7-8 paradajky v hornej Casti

Supky z parada- nakrojit do kriza, ohriat za-

jok kryté v troSke vody, stiah-
nut Supku. M6ézu byt velmi
horuce!

zemle 2 kusy polozime neprikryté na

rozmrazovanie 150 1-2 rost, r.o.zmrazujem,e,_ po
rozpekanie gril stupen 3 3-4 polovici doby obratime
priprava vajeé- 150 g z 2 vajec, 450 3-4 vajcia roz§lahame so smo-
nej zavarky 4 PL smotany, tanou, solou a muskato-
soli, muskatové- vym orieSkom, pripravu-
ho orieSku jeme prikryté
priprava jahodo- 300 g jahéd 850 7-9 zmieSat ovocie a cukor,
vej marmelady 300 g zelirova- pripravovat prikryté
cieho cukru

V pripade vSetkych udajov ide o orientacné hodnoty.
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Dolezité vediet

Predvolba startu

Zadanim konkrétneho Casu pripravy,
Casovych udajov vo formate ,Hotové o
alebo ,Start o “ si mézete pripravu pri-
pravit aj vopred, zariadit automatické
zapnutie alebo vypnutie.

Doby pripravy

Dobu, ktoru pokrm potrebuje na pripra-
vu, mdzete nastavit. Po uplynuti tejto
doby sa automaticky vypne vyhrievanie
ohrevného priestoru. Ak ste dodato¢ne
zvolili funkciu ,predhriatie®, priprava za-
¢ne az vtedy, ked je dosiahnutéa zvolena
teplota a pokrm je zasunuty na pripra-
Vu.

14

Predhriatie

Predhriatie ohrevného priestoru je po-
trebné len pri niekolko malo vyuzitiach.
V&ESinu pripravovanych pokrmov moze-
te davat do studeného ohrevného pries-
toru, aby ste vyuzili teplo uz pocas fazy
rozohrievania. Udaje k tomu néjdete
spravidla v recepte. Nasledovné pokrmy
by ste mali predhrievat:

— kola¢ a pecivo s kratkou dobou prip-
ravy (do asi 30 minut)

— tmavé chlebové cesto
— rozbif a filé

Booster

Pre ¢o najrychlejSie dosiahnutie poza-
dovanej teploty v ohrevnom priestore
ma Vasa rura na pecenie funkciu Boos-
ter. Ak nastavite teplotu vySSiu ako

100 °C a je zapnuta funkcia Booster,
zapne sa sucasne ohrevné teleso pre
horné pecenie a grilovanie, kruhové
ohrevné teleso a ventilator. Tak sa vy-
razne urychli rozohrievanie.



Dolezité vediet

Crisp function

Pre pokrmy, ktoré maju byt obzvlast
chrumkavé pouzite funkciu Crisp functi-
on. Znizenim vihkosti v ohrevnom pries-

tore budu hranolky, pizza, quiche a pod.

chrumkavé, dokonca koza na hydine
bude chrumkava a maso ostane Stav-
naté. Funkciu Crisp function je mozné
pouzivat v kazdom prevadzkovom sp6-
sobe a méze sa zapnut podla potreby.

Vlastné programy

Mézete vytvorit, ulozit a individualne
pomenovat az 20 vlastnych programov.
Kombinujte az 10 krokov pripravy pre
perfektny vysledok svojho oblibeného
receptu, alebo si ulahcite bezny den
tak, Ze ulozite ¢asto pouzivané nastave-
nia. V kazdom kroku pripravy zvolte k
tomu nastavenie ako napr. prevadzkovy
spdsob, teplotu a dobu pripravy alebo
teplotu jadra.

Specialne pouzitia

V zavislosti od vybavenia méa Vasa rara
na pecenie mnozstvo Specialnych po-
uziti. Predstavime Vam vyber z nich.

Rozmrazovanie

Na Setrné rozmrazovanie potravin. M6-
zete nastavit teplotu medzi 25 °C a

50 °C. Zmrazené potraviny sa rozmrazia
rovnomerne a uplne.

Ohrev

Na ohrievanie pokrmov. Mézete si vy-
brat z r6znych kategérii potravin. Na za-
klade tohto vyberu a zadanej hmotnosti
urci rdra na pecenie s mikrovinkou opti-
malne nastavenie. Na displeji sa taktiez
zobrazia vSetky dalSie ru¢né zasahy ako
otaCanie a mieSanie potravin.
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Dolezité vediet

Kysnutie cesta

Pre bezpecné a jednoduché kysnutie
cesta. MozZete zvolit teplotu medzi

30 °C a 50 °C. Cesto nechajte kysnut,
pokym sa jeho objem nezdvojnasobi.

Priprava na nizkej teplote

Pre Setrnu pripravu obzvlast jemného
maésa. Vdaka nizkej teplote a obzvlast
dlhej priprave bude méaso perfektne pri-
praveng, jemné a Stavnaté.

Program Sabbat

Sabbat program slizi na podporu
nabozenskych zvykov. Po vybere pro-
gramu Sabbat zvolte prevadzkovy sp6-
sob a teplotu. Priebeh programu sa
spusti az otvorenim a zatvorenim
dvierok.
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Dolezité vediet

Kuchynska abeceda

pojem vysvetlenie

vykostené Maso alebo ryba, k ktorych boli odstranené kosti.

spracované Potraviny, ktoré uz boli Cistené, ale eSte nie su pripravené. Na-
priklad maso, pri ktorom je odstraneny tuk a Slachy, vypitvana
ryba zbavena Supin, alebo ovocie a zelenina, ktoré su uz oCis-
tené a olupané.

Mnozstvo a merné jednotky
CL = &ajova lyzicka
PL = polievkova lyzica

g =gram
kg = kilogram
ml = mililiter

SN = na $pi¢ku noza

1 ¢ajova lyzicka zodpoveda priblizne:

— 3 g prasku do peciva

5 g soli/cukru/vanilkového cukru
5 g muky

5 ml tekutiny

-

polievkova lyzica zodpoveda priblizne:

— 10 g muky/potravinarskeho Skrobu/strihanky
- 10 g masla

- 15 g cukru

- 10 ml tekutiny

- 10 g horcice

17



Prislusenstvo Miele

Prislusenstvo

Nas bohaty sortiment prislusenstva
Vam poméze dosiahnut najlepSie vy-
sledky pri vareni. Kazda ¢ast je svojimi
rozmermi a funkciou zladena Specialne
s Miele rdrami na pecenie a dékladne
otestovana podla Standardu Miele.
VSetky vyrobky ziskate jednoducho v e-
shope Miele, prostrednictvom zéakaznic-
kej linky Miele alebo v Specializovanych
predajniach.

PerfectClean

ESte nikdy nebolo Cistenie také
jednoduché: Vdaka jedine€nému zus-
l[achteniu ohrevného priestoru Perfect-
Clean sa daju bez namahy odstranit
Cerstvé znecistenia.

Tato Specialna technoldgia sa pouziva
aj pri Miele plechoch na pecenie a for-
mach na pecenie - pouzivanie papiera
na pecenie je tak vacsinou zbytocné.
Chlieb, zemle a keksy sa nepripecu a
takmer sami sa skiznu z riadu na pe-
cenie.

Povrch, ktory je mimoriadne odolny vodi
porezaniu umoznuje dokonca krajat
priamo na plechu pizzu, kola¢ a pod.. A
po pouziti je vSetko jednym utretim opat
Cisté.
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Pekace Miele Gourmet

Pre optimalne spojenie varnej dosky a
vstavaného pristroja bol vyvinuty pekac
Miele Gourmet. Po orestovani na varnej
doske je mozné pekac Gourmet Uplne
lahko zasunut do bo¢nych mriezok
ohrevného priestoru.

Peka¢ Gourmet ma povrchovu Upravu
braniacu prilepeniu a hodi sa na pripra-
vu dusenych pokrmov, masa, polievok,
omacok, nakypov a dokonca aj
sladkych jedal. Vhodné poklopy k nemu
je mozné obdrzat.

Sklenena miska

Sklenena miska je vhodna pre vSetky
prevadzkové spbsoby v rdre na pecenie
s mikrovinkou. Sklenenu misku pouzi-
vajte pre vSetky aplikacie pri samotnej
funkcii mikrovinka. Okrem toho mézete
v spojeni s roStom pouzivat aj na ores-
tovanie masa, alebo k jeho priprave pri
nizkej teplote, dokonca aj pri peceni
kola¢ov na plechu.



Prislusenstvo Miele

OsSetrujuce pripravky

Pri pravidelnom Cisteni a oSetrovani si
budete moct uzit optimalnu funkciu a
dlhua zivotnost VaSej rury na pecenie.
Originalne Miele vyrobky na oSetrovanie
su optimalne prispésobené Miele ruram
na pecenie. VSetky vyrobky ziskate
jednoducho v e-shope Miele, prostred-
nictvom zédkaznickej linky Miele alebo v
Specializovanych predajniach.

Miele Cistiaci prostriedok pre rury na
pecenie

Cistiaci prostriedok Miele na rdry na pe-
¢enie sa vyznacuje mimoriadnou
schopnostou odstranovania tuku a
jednoduchym pouzitim. Vdaka svojej
gélovej konzistencii drzi aj na stenach
rdry na pecenie. Jeho Specialna formula
umoznuije lahkeé Cistenie pri kratkej dobe
namacania a bez zahrievania.

Sada utierok z mikrovlakna Miele

Pomocou tejto sady odstranite bez
namahy odtlacky prstov a mierne zne-
Cistenia. Sada utierok pozostava z uni-
verzalnej utierky, utierky na sklo a utier-
ky na vysoky lesk. Maximalne odolné
utierky z jemne tkanych mikrovldkien
maju obzvlast vysoky Cistiaci vykon.
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Muéniky

Kusok po kusku k malému
Stastiu

Torty a kolace patria k spoloc¢enskému
pitiu kavy alebo k prijemnému po-
sedeniu pri Caji, tak ako aj s laskou pre-
strety stél a indpirativne rozhovory. Kto
by chcel svojich hosti rozmaznavat
chutnym vlastnym dezertom, musi ve-
novat patri¢nu pozornost vyberu rézne-
ho cesta, prisad a oblohy. Ma to byt
ovocné? Alebo smotanové? Alebo
chrumkavé? Najlepsie z kazdého tros-
ka. Pretoze sladké pohladka dusu, kaz-
dy si rad da druhy kusok.
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Jemny jablkovy kolac

Doba pripravy: 75 minuat
Na 12 porcii

Obloha
500 g jablk, mierne kyslych

Cesto

150 g masla | makkého

150 g cukru

8 g vanilkového cukru

3 vajcia, velkost M

2 PL citronovej Stavy

150 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
% CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo

delena forma, & 26 cm
rost

jemné sitko

Priprava

Jablka olupeme a rozstvrtime. Na vy-
klenutej strane narezeme vo vzdialenos-
ti asi 1 cm, zmieSame s citrénovou
stavu a odlozime bokom.

Formu na pecenie vymastime.

Maslo, cukor a vanilkovy cukor miesa-
me asi 2 minuty a vytvorime krém. Kaz-
dé vajce vmieSavame jednotlivo asi

Y2 minuty.

Muku pomieSame s praskom do peciva
a s ostatnymi prisadami.

Cesto rovnomerne rozotrieme v delenej
forme na pecenie. Jablka lahko za-
tlac¢ime do cesta vyklenutou stranou na-
hor.

Delenu formu na pecenie polozime na
rost a viozime do ohrevného priestoru a
kola¢ pecCieme dozlata.

Kola¢ nechame 10 minut vo forme vyc-
hladnut. Potom ho uvolnime z formy a
nechame vychladnut na roste. Posype-
me praskovym cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Mucéniky | Jemny jablkovy kolacé
Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Mikrovinka +

Hor. vzd. plus

Teplota: 170 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40-50 minut

Uroveri: 1

Tip

Namiesto posypania praskovym cuk-
rom sa da kolac¢ potriet aj mierne za-

hriatou, do hladka vymieSanou marhu-
[ovou marmeladou.
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Muéniky

Oblozeny jablkovy kolac¢

Doba pripravy: 100 minut
Na 12 porcii

Cesto

200 g masla | makkého

100 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 vajce velkost M

350 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pegiva

1 Stipka soli

Obloha

1,25 kg jablk

50 g hrozienok

1 PL kalvadosu

1 PL citrénovej Stavy
%5 CL mletej $korice
50 g cukru

Do formy
1 CL masla

Na potretie
100 g praskového cukru
2 PL vody | teplej

Prislusenstvo

delena forma na pecenie, & 26 cm
rost

potravinova félia

Priprava

Na cesto vymieSame maslo, cukor, va-
nilkovy cukor a vajce na hladky krém.
Muku, prasok do peciva a sol spolu
zmieSame a vmiesime. Cesto nechame
stat hodinu na chladnom mieste.

Jablka oSupeme a pokrajame na
mesiaciky. ZmieSame s hrozienkami,
kalvadosom, citronovou Stavou a Skori-
cou.
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Formu na pecenie vymastime.

Cesto rozdelime na 3 €asti. Prvu Cast
rozlozime na dno delenej formy na pe-
Cenie. Formu na na pecenie zlozime. Z
druhej Casti vytvarujeme dihy valCek a
vytla¢ime ho do vys$ky asi 4 cm na
okraji formy. Korpus niekolko krat popi-
chame vidlickou. Tretiu ¢ast polozime
medzi 2 vrstvy potravinovej folie a vy-
valkame na velkost formy na pecenie.

Do jabik zamie$ame cukor a rozlozime
na korpus z cesta. Navrch polozime pri-
praveny plat cesta a uzatvorime
okrajom z cesta.

Delenu formu na pecenie polozime na
ro$t do ohrevného priestoru a kolac
upecieme.

Kola¢ nechame 10 minut vo forme vyc-
hladnut. Potom ho uvolnime z formy a
nechame vychladnut na roste.

Praskovy cukor rozmieSame vo vode a
kola¢ nim potrieme.

Nastavenie

Automaticky program

Mucéniky | Kolaé pineny jablkami
Doba trvania programu: 70 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 70 minut

Uroveri: 1



Hrnéekovy kolaé

Doba pripravy: 60 minut
Na 12 porcii

Suroviny

4 vajcia, velkost M

250 g masla

250 g cukru

1 CL soli

250 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladkd)
3 CL prasku do peciva

100 g Cokoladovych vioCiek

1 CL mletej $korice

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
delena forma na pecenie, & 26 cm
rost

Priprava )
Oddeh’me bielka od Zltok. Maslo, cukor,
sol a zltka vymieSame na hladky krém.

Z bielok vyslahame tuhy sneh. Polovicu
snehu opatrne zapracujeme do zmesi z
cukru a zitok. MUku zmie$ame s pras-
kom do peciva a pridame. Do zmesi
pridame zvysny sneh.

VmieSame Cokoladové vlio¢ky a Skoricu.

Formu na peCenie vymastime a vlozime
do nej cesto.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme ruru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Delenu formu na pecenie viozime do
ohrevného priestoru a kola¢ upecieme
dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Hrnéekovy kolaé
Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy

Teplota: 150-180°°C

Doba pripravy: 60-65 minut

Uroveni: 1

Tip

Pre intenzivnejSiu chut mézeme na-
hradit 50 g cukru medom. Cesto je
mozné lubovolne zjemnit susenym ovo-
cim, nasekanymi orechami alebo vanil-
kovou arémou.
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Muéniky

Piskotovy korpus

Doba pripravy: 75 minuat
Na 16 porcii

Cesto

4 vajcia, velkost M

4 PL vody | hortcej

175 g cukru

200 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pegiva

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

jemné sitko

delena forma na pecenie, & 26 cm
papier na pecenie

rost
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Priprava

Oddelime bielka od Zitok. Z bielok vy-
Slahame velmi tuhy sneh. Pomaly prisy-
peme cukor. Zitok roz&lahame a
vmieSame do zmesi.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme rdru na pecenie.

ZmieSame muku s praskom do pediva,
preosejeme na vajecnu zmes a hrubou
metliCkou zlahka vmieSame.

Dno rozkladacej formy na pecenie vy-
mastime a vyloZzime papierom na pe-
Cenie. Cesto rozprestrieme do delenej
formy na pecenie a vyhladime.

Piskétovy korpus vliozime do ohrevného
priestoru a peCieme dozlata.

Po upeceni nechame kola¢ 10 minut vo
forme vychladnut. Potom ho uvolnime z
formy a nechame vychladnut na roste.
Piskétovy korpus prerezeme dva krat
vodorovne tak, aby vznikli tri korpusy.

Potrieme pripravenou naplriou.



Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Piskétové cesto

Doba trvania programu: 29 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 170-190°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-35 minut

Tip
Na vyrobu ¢okoladového piSkotového

korpusu pridame do zmesi muky 2-3
CL kakaa.
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Muéniky

Pinky pre piSkétovy korpus
Doba pripravy: 30 minut

Na pinku z tvarohu a slahacky
500 g tvarohu, 20 % tuku v suSine
100 g cukru

100 ml mlieka, 3,5 % tuku

8 g vanilkového cukru

1 citrén | len Stava

6 platkov zelatiny, bielej

500 g smotany

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Na kapucinovu pinku
100 g Cokolady, tmavej
500 g smotany

6 platkov zelatiny, bielej
80 ml espresa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na potretie
3 PL smotany

Na posypanie
1 PL kakaa

Prislusenstvo
tortova podlozka
jemné sitko
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Priprava pinky z tvarohu a Slahacky
Na plnku z tvarohu a $lahacky zmieSa-
me tvaroh s cukrom, mliekom, vanil-
kovym cukrom a citrénovou $tavou. Ze-
latinu namocime do studenej vody, vy-
tlacime a rozpustime v mikrovinke alebo
na varnej doske pri nizkom nastaveni.

K Zelatine priddme malé mnozstvo tva-
rohovej hmoty.

Zmes vmieSame do zvysnej tvarohovej
hmoty a nechame stat na chladnom
mieste. VySlahame tuhu Slahacku a
vmieSame do tvarohovej zmesi.

Prvy piSkotovy korpus polozime na tor-
tovu podlozku, potrasieme tvarohovou
hmotou, polozime druhy piSkétovy kor-
pus, potrieme tvarohovou hmotou a
polozime treti piSkotovy korpus.

Tortu dobre vychladime. Pred podava-
nim posypeme praskovym cukrom.



Priprava kapucinovej pinky

Na kapucinovu plnku rozpustime
¢okoladu. Vyslahame tuhu Slahacku.
Zelatinu namodime do studenej vody,
vytlacime a rozpustime v mikrovinke
alebo na varnej doske pri nizkom na-
staveni a mierne ochladime.

Polovicu espressa a kavového likéru za-
mieSame do Zelatiny a vmieSame do
Slahacky.

Slahagku s kavou rozdelime na polo-
vicu. Do jednej polovice vmieSame va-

nilkovy cukor, do druhej polovice
¢okoladu a kakao.

Prvy piSkoétovy korpus polozime na tor-
tovu podlozku, pokvapkame trochou
kavového likéru a espressa a potrieme
tmavou Slahackou. Polozime druhy pis-
kétovy korpus, pokvapkame zvySnou
tekutinou potrieme svetlou Slahackou.
Polozime treti piSkétovy korpus, po-
trieme Slahackou a posypeme kakaom.
Tip

Na ovocnu variantu naplne s tvarohom
a Slahackou vmieSame do hmoty trochu
postruhanej kéry z citréna a 300 g od-

kvapkanych mesiagikov mandarinky
alebo kusok marhdl.
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Muéniky

Piskotovy plat
Doba pripravy: 55 minut
Na 16 porcii

Cesto

150 g cukru

1 CL vanilkového cukru

1 Stipka soli

100 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
55 g Skrobu

1 CL prasku do pediva

3 vajcia, velkost M

3 PL vody | horucej

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
jemné sitko
papier na pecenie
sklenena miska
kuchynska utierka
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Priprava

Cukor, vanilkovy cukor a sol zmieSame
v miske. Muku, potravinarsky Skrob a
prasSok do peciva zmieSame v dalSej
miske.

Oddelime bielka od Zitok. Z bielok s
hordcou vodou vy$lahame velmi tuhy
sneh. Pomaly prisypeme a vmieSame
cukrovii zmes. Postupne vmie$ame Zit-
ky.

Na vajeCnu hmotu preosejeme mucnu
zmes. VmieSame hrubou metli¢kou.

Sklenenu misku vymastime a vylozime
papierom na pecenie. Na papier rozlozi-
me cesto a vyhladime.

Piskétovy plat viozime do ohrevného
priestoru a pecieme.

Ak sa ma pisSkaétovy plat pouzit na pis-
kétovu roladu, plat hned po upeceni vy-
klopime na vihku kuchynsku utierku,
stiahneme papier na pecCenie a zrolu-
jeme. Nechame vychladnut.

Potrieme pripravenou naplriou.



Muéniky

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Piskota

Doba trvania programu: 25 minut
Manualne

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-180°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25 minut

Urover: 1

29



Muéniky

Pinky na piskoétovy plat
Doba pripravy: 30 minut

Na pInku z vaje¢ného likéru a Slahac-
ky

2 platky zelatiny, biele

125 ml vajecného likéru

400 g smotany

Na pInku s brusnicami a Slaha¢ky
400 g smotany

12 g vanilkového cukru

200 g zavaranych brusnic

Na pinku z manga a Slahac¢ky

2 manga, Cerstvé (a 300 g)

% pomaranca, neosetreného | len kora |
nastruhat

100 g cukru

2 pomarance | len stava (a 100 ml)

3 PL limetkovej Stavy

6 platkov zelatiny, bielej

400 g smotany

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
tortova podlozka
jemné sitko
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Priprava pInky z vaje¢ného likéru a
Slahacky

Zelatinu namo&ime do studenej vody,
vytlaéime a rozpustime v mikrovinke
alebo na varnej doske pri nizkom na-
staveni a mierne ochladime.

K Zelatine priddme malé mnozstvo va-
je€ného likéru a premieSame. VSetko
pridame k zvySnému vajeCnému likéru a
zmieSame. Hmotu nechame stuhnut v
chladnicke.

Vyslahame tuhu slahacku. Ked bude
hmota z vaje€ného likéru tak pevna, ze
zostanu dobre viditelné stopy pri
mieSani, vmieSame opatrne Slahacku.
Krém nechame asi 30 minut tuhnut v
chladnicke.

Nakoniec krémom potrieme piskétovy
plat. Zrolujeme od pozdiznej strany a
nechame stat na chladnom mieste az
do konzumacie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.



Priprava plInky z brusnic a Slahacky
Vyslahame tuhu Slahacku s vanilkovym
cukrom.

Piskétovy plat potrieme brusnicami.
Nakoniec na to rozlozime Slahacku.
Zrolujeme od pozdiZnej strany a necha-
me stat na chladnom mieste az do kon-
ZUumacie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.

Priprava pinky z manga a Slahacky
Mango rozmixujeme s nastrihanou ko-
rou z pomaranca, cukru, pomaranc¢ovou
a limetkovou tavou.

Zelatinu namodime do studenej vody,
vytlacime a rozpustime v mikrovinke
alebo na varnej doske pri nizkom na-
staveni a mierne ochladime. Trocha py-
ré z manga pridame k Zelatine, zmieSa-
me, vSetko pridame ku zvySnému pyré
Zz manga a vmieSame. Hmotu nechame
stuhnut v chladnicke.

Vyslahame tuhu Slahacku. Ked bude
hmota z manga tak pevna, Zze zostanu
dobre viditelné stopy pri mieSani,
vmieSame opatrne Slahacku. Krém
nechame asi 30 minut tuhnit v chlad-
nicke.

Nakoniec krémom potrieme piSkétovy
plat. Zrolujeme od pozdiznej strany a
nechame stat na chladnom mieste az
do konzumacie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.
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Muéniky

Maslovy kolac¢

Doba pripravy: 95 minut
Na 16 porcii

Cesto

42 g drozdia, Cerstvého

160 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného
400 g psenicnej muky, typ 405 (hladka)
40 g cukru

1 Stipka soli

40 g masla

1 vajce velkost M

Obloha

80 g masla | mékkého

8 g vanilkového cukru
100 g cukru

80 g mandlovych platkov

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
sklenena miska
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Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. S ostatnymi prisadami
hnetieme 3-4 minuty na hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni v 1. faze.

Sklenenu misku vymastime. Cesto
mierne prehnetieme a rozlozime v sk-
lenenej miske. Prikryjeme vihkou utier-
kou a nechame kysnut podla nastaveni
k 2. faze kysnutia.

Na oblohu zmieSame maslo, vanilkovy
cukor a polovicu cukru. Prstami do
cesta vytlac¢ime jamky. Do jamiek vlozi-
me zmes masla a cukru. Na cesto roz-
loZzime zvySny cukor a mandlové platky.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a kolac¢
vloZzime do ohrevného priestoru.

Manualne:

Nechame kysnut pri izbovej teplote

10 mindt. Nakoniec vlozime kola¢ do
ohrevného priestoru a preCieme dozla-
ta.



Nastavenie

Kysnutie cesta

1. a 2. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: vzdy 20 minut

Pecenie maslového kolaca
Automaticky program

Mucniky | Maslovy mucénik

Doba trvania programu: 28 minut
Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25-30 minut
Urover: 2
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Muéniky

Pomarancéovy kolaé¢ s jogurtom

Doba pripravy: 60 minut
Na 10 porcii

Cesto

4 vajcia, velkost M

250 g masla | makkého

250 g cukru

1 pomarané, neoSetreny | len kora | na-
strahat

180 g celozrnna pseni¢éna muka, jemna
150 g pSenic¢nej muky, typ 405 (hladka)
8 g sédy

250 g grécky jogurt

Pre zalievku
5 pomarancov | len stava (450 ml)
250 g cukru

Prislusenstvo

delena forma na pecenie, & 24 cm
rost

Spajdla

Priprava

Oddelime bielka od Zitok. Maslo, cukor
a pomarancovu kéru vymieSme do
hladka. Postupne vmie$ame Zitky. Za-
mieSame muku, prasok do peciva, celo-
zrnnu muku a sédu. S jogurtom vmieSa-
me do zvys$nej hmoty.

Z bielka vySlahame tuhy sneh a opatrne
pridame do cesta. Cesto vlozime do
delenej formy na pecenie. Delenu formu
na pecenie polozime na rost do ohrev-
ného priestoru a kola¢ upecieme.

Na polevu uvedieme v hrnci do varu
pomaranc¢ovu Stavu a cukor, potom asi
5 minat povarime na miernom ohni, po-
kym pomarancova Stava nezhustne.
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ESte teply kola¢ niekolkokrat poprepi-
chujeme Spajdlou a rovhomerne nari
rozdelime polevu.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Jogurtovy pomar. kolac¢
Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 150 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40 minut

Uroveri: 1

Tip
Vychladeny kola¢ servirujeme so
Slahackou.



Cheesecake

Doba pripravy: 150 minut
Na 12 porcii

Cesto

150 g pSenicnej muky typu 405
2 CL prasku do pediva

80 g cukru

1 vajce, velkost M | len Zitok
80 g masla

Obloha

2 vajcia, velkost M

1 vajce, velkost M | len bielok

200 g cukru

1% CL vanilkového cukru

34 g prasku na varenie krému (vanilka)
1 flastiCka oleja na pecenie (citrénovy
alebo vanilkové maslo)

1 kg nizkotu¢ného tvarohu

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
delena forma na pecenie, & 26 cm
rost

Priprava

Na korpus vymiesime z prisad cesto.
Asi na 1 hodinu nechame odstat na
chladnom mieste.

Formu na pecenie vymastime.

Cesto rozlozime na dno delenej formy
na pecenie. Delenu formu zlozime. Z
cesta vytvorime asi 2 cm vysoky okraj.
Korpus niekolko krat poprepichujeme
vidlickou.

Na oblohu zmieSame vSetky prisady,
rozlozime na korpus a vyhladime.

Delenu formu na pecenie polozime na
ro$t do ohrevného priestoru. PeCieme
kolac.

Po skonceni doby pripravy nechame

5 minut stat vo vypnutom ohrevnom
priestore.

Nastavenie

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 90 minut

Urovei: 1

35



Muéniky

Mramorova babovka

Doba pripravy: 80 minut
Na 18 porcii

Cesto

250 g masla | makkého

200 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vajcia, velkost M

200 g kyslej smotany

400 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladkd)
16 g prasku do peciva

1 Stipka soli

3 PL kakaa

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
forma na babovku, & 26 cm
rost
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Priprava

Maslo, cukor a vanilkovy cukor vy-
mieSame na hladky krém. Po jednom
pridavame vajcia a kazdé 2 minuty
mieSame. Pridame kyslu smotanu.
ZmieSame muku s praskom do peciva a
solou a vmieSame do ostatnych prisad.

Babovkovu formu vymastime a viozime
do nej polovicu cesta.

Do druhej polovice cesta vmieSame
kakao. Tmavé cesto rozdelime na svetlé
cesto. Vrstvami cesta potiahneme
Spiralovite vidlickou.

Formu na babovku polozime na rost do
ohrevného priestoru a kola¢ upecieme.

Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roste.



Muéniky

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Mramorova babovka
Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-170°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 60-70 minut

Uroveti: 1
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Muéniky

Obrateny slivkovy kolaé¢

Doba pripravy: 50 minut
Na 10 porcii

Obloha

6 sliviek | rozlozenych na osminky

2 kusy zazvoru, nakladaného | na malé
kusky

2 PL sirupu z nakladaného zazvoru

Na karamelovy krém
150 g cukru, hnedého
60 g masla

150 g smotany

Cesto

175 g pSenic¢nej muky, typ 405 (hladka)
2 CL prasku do pegiva

150 g masla

125 g cukru, hnedého

2 vajcia, velkost M

2 PL mlieka, 3,5 % tuku

Y2 PL zazvoru, mletého

5 CL zmesi korenia Mixed-Spice

Do formy
1 CL masla

PrisluSenstvo

forma na flan, vhodna pre mikrovinku,
@25 cm

papier na pecenie

rost
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Priprava

Na karamelovy krém zmieSame v hrnci
cukor, maslo a smotanu, uvedieme do
varu a nechame 2 minuty povarit. Prelo-
zime do misky a nechame vychladnut.

Formu na flan vymastime a vylozime
papierom na pecenie. Na dno dame

4 PL karamelového krému, na ktory rov-
nomerne rozlozime slivky, zazvor a za-
ZVorovy sirup.

Na cesto zmieSame muku s praSkom
do peciva. Maslo a cukor vymieSame
do hladka a striedavo pridavame vajce,
muku, mlieko a korenie.

Na slivky rozlozime cesto a vyhladime.

Automaticky program:
Formu na flan vlozime na ro$te do
ohrevného priestoru a upecieme kolac.

Manuélne:

Formu na flan vloZzime na roste do
ohrevného priestoru a kola¢ upecieme
podla 1. a 3. kroku pripravy.

ESte teply kola¢ vyklopime na serviro-

vaciu tacku a natrieme nan zvysny
karamelovy krém.



Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Obrateny slivkovy kolac
Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy
Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 170 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 15 minut
Uroveri: 1

3. krok pripravy
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Doba pripravy: 10 minut

Tip

Mixed Spice je zmes korenia, ktora sa
Casto pouziva vo Velkej Britanii.
ZmieSame nasledujuce mleté koreniny:
4 CL koriandra, 4 CL $korice, 1 CL pi-
mentu, 4 CL muskatového orieska,

2 CL zazvoru, 1 CL klingekov. Vhodnou
alternativou je pernikové korenie.
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Muéniky

Piskétovy mucnik

Doba pripravy: 90 minut
Na 18 porcii

Cesto

250 g masla | makkého

250 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vajcia, velkost M

2 PL rumu

200 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladkd)
100 g Skrobu

2 CL prasku do pegiva

1 Stipka soli

Do formy
1 CL masla
1 PL strdhanky

Prislusenstvo )
hranata forma, dizka 30 cm
rost

Priprava
Hranatu formu vymastime a vysypeme
struhankou.

Maslo, cukor a vanilkovy cukor vy-
mieSame na penu. Postupne vmieSme
vajcia a rum.

ZmieSame muku, Skrob, prasok do pe-
Civa a sol'a vmieSame do ostatnych pri-
sad.

Hranatu formu naplnime cestom v
ohrevnom priestore a postavime pozdiz
na rost. PeCieme kolac.

Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roste.

40

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Piskétovy mucnik
Doba trvania programu: 85 minut
Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 150-170°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 60-80 minut
Urovei: 1



Kola¢ s posypkou s ovocim

Doba pripravy: 150 minut
Na 16 porcii

Cesto

42 g drozdia, Cerstvého

150 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného
450 g psSeni¢nej muky typu 405

50 g cukru

90 g masla | mékkého

1 vajce velkost M

Obloha )
1,25 kg jablk

Na posypku

240 g pSenic¢nej muky typu 405
150 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 CL 8korice

150 g masla | makkého

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
vykrajovag jablénych jadrovnikov
sklenena miska

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, prasku do peciva,
masla a cukru vymieSame hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni.

Jablka oSupeme a pokrajame na platky.

Sklenend misku vymastime.

Cesto mierne prehnetieme a rozlozime
v sklenenej miske. Jablka rovnomerne
rozlozime na cesto. Muku, cukor a
Skoricu zmieSame a s maslom vymiesi-
me posypku. Rozlozime na jablka.

Kola¢ vlozime do ohrevného priestoru a
kola¢ upecieme dozlata.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

Pecenie kolaca

Automaticky program

Mucniky | Kola¢ s posypkou s ovocim
Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 170-180°°C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-40 minut
Urovers: 2

Tip

Namiesto jabik je tiez mozné pouzit
1 kg odkéstkovanych sliviek alebo
Ceresni.
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Muéniky

Macany citronovy kolac

Doba pripravy: 50 minut
Na 16 porcii

Na kola¢

225 g masla | makkého

225 g cukru

4 vajcia, velkost M

2 citrény, neosetrené | len kora | na-
strahat

225 g pSenic¢nej muky typu 405

2 CL prasku do pegiva

Pre zalievku
2 citrony | len stava
90 g cukru

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

hranata sklenena forma, dizka 25 cm
papier na pecenie

sklenena miska

Spajdla
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Priprava
Hranatu sklenenu vymastime a vylozime
papierom na pecenie.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podla 1.
kroku pripravy.

Maslo a cukor vymieSame do hladka a
postupne primieSame vajcia.

ZmieSame muku a prasok do peciva a
opatrne vmieSame spolu s citronovou
kérou do vajeCnej masy.

Cesto vlozime do sklenenej formy na
pecenie a vyhladime.

Automaticky program:

Hranatu sklenenu formu na sklenenej
miske zasunieme do ohrevného pries-
toru. PeCieme kolac.

Manualne:

Hranatu sklenenu formu na sklenenej
miske zasunieme do ohrevného pries-
toru. Pe€ieme podla 2. a 3. kroku prip-
ravy.

Z citrénovej Stavy a cukru vymieSame
hustu polevu.

ESte teply kola¢ niekolkokrat poprepi-
chujeme Spajdlou a potrieme citro-
novou polevou.

Nechame vychladnut vo forme.



Muéniky

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Macany citrénovy kolac
Doba trvania programu: 30 minut
Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy
Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 160 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 20 minut
Uroveri: 1

3. krok pripravy
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Doba pripravy: 10 minut
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Pecivo

Malé dobroty

Ci st to muffiny, keksiky alebo veterni-
ky: tymito drobnostami sa kazdy rad
ponukne. Nakoniec Casto plati ,,0 o
mensi — o to chutnejsi“. Maskrtenie
sladkych miniatur pripravi radost vel-
kym aj malym, starym aj mladym.
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Pecivo

Vykrajované keksiky

Doba pripravy: 135 minut
Na 35 porcii (1 sklenena miska)

Na keksiky

125 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
5 CL pragku do peciva

40 g cukru

5 g vanilkového cukru

Y2 flastiCky rumovej aromy

3 CL vody

60 g masla | makkého

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

valéek

vykrajovacie formic¢ky
sklenena miska

Priprava

ZmieSame muku, prasok do peciva,
cukor a vanilkovy cukor. Zo zvySnych
prisad rychlo vymiesime hladké cesto a
nechame stat najmenej 1 hodinu na
chladnom mieste.

Sklenenu misku vymastime. Cesto vy-
valkame na asi 3 mm hrubku, vykrojime
keksiky a polozime do sklenenej misky.

Vykrojené keksiky vlozime do ohrevné-
ho priestoru a upecCieme.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Vykrajované keksiky
Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140-150°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroven: 2
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Pecivo

Cucoriedkové muffiny

Doba pripravy: 50 minut
Na 12 porcii

Suroviny

225 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
110 g cukru

8 g prasku do peciva

8 g vanilkového cukru

1 Stipka soli

1 PL medu

2 vajcia, velkost M

100 ml cmaru

60 g masla | makkého

250 g CucCoriedok

1 PL pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)

Prislusenstvo

plech na 12 muffina @ 5 cm

12 papierovych formiciek na pecenie, &
5cm

rost

Priprava

ZmieSame muku, prasok do peciva,
cukor, vanilkovy cukor a sol. Pridame
med, vajcia, cmar a maslo a kratko pre-
mieSame.

Cugoriedky premie$ame s mukou a
opatrne vmieSame do cesta.

Na plech na muffiny polozime papiero-
vé formi¢ky na pecenie. Cesto rov-
nomerne rozdelime do formiiek pomo-
cou 2 polievkovych lyzic.

Plech s muffinami polozime na rost do
ohrevného priestoru a pec€ieme.

46

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pegéivo | Cugoriedkové muffiny
Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-170

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35 minut

Uroveri: 2

Tip
NajvhodnejSie su kultivované ¢ucoried-

ky. Mrazené Eucoriedky pouzijeme v
mrazenom stave.



Pecivo

Mandlové makronky

Doba pripravy: 35 minut
Na 30 porcii

Suroviny

100 g horkych mandli, lupanych
200 g mandli, sladkych, lupanych
600 g cukru

1 Stipka soli

4 vajcia, velkost M | len bielok

Prislusenstvo

sklenena miska

papier na pecenie
cukrarske vrecko s tryskou

Priprava

Mandle pomelieme na kuchynskom
robote v 2 krokoch asi s jednou tretinou
cukru.

MieSame zvySny cukor, sol a tolko biel-
ka, pokym nevznikne husté cesto.

Sklenenu misku vylozime papierom na
pecenie. Cukrarskym vreckom strieka-
me malé guli¢ky z cesta do sklenenej
misky.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme riru na pecenie podla 1.
kroku pripravy.

Navlhéime lyzicu a zadnou stranou vy-
hladime guli¢ky z cesta.

Automaticky program:
Mandlové makrénky vliozime do ohrev-
ného priestoru a upecCieme dozlata.

Manualne:

Mandlové makréonky viozime do ohrev-
ného priestoru a pripravime podla 2. a
3. kroku pripravy.

Mandlové makrénky nechame vychlad-
nut na papieri na pecenie, potom ich
vyberieme.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Mandlové pusinky
Doba trvania programu: 17 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy

Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 12 minut
Uroven: 2

3. krok pripravy

Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 1-7 minut

Tip
Horké mandle je mozné nahradit

sladkymi mandlami a polovicou flasti¢-
ky oleja z horkych mandli.
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Pecivo

Striekané pecivo

Doba pripravy: 35 minut
Na 25 porcii (1 sklenena miska)

Cesto

80 g masla | makkého

30 g cukru, hnedého

30 g praskového cukru

1 CL vanilkového cukru

1 Stipka soli

110 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
1 vajce, velkost M | len bielok

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

cukrarenské vrecko

tryska v tvare hviezdy, 9 mm
sklenena miska

Priprava

Maslo vymieSame na krém. Priddme
cukor, praskovy cukor, vanilkovy cukor
a sol'a mieSame pokym nevznikne
méakka hmota. VmieSame muku a na-
koniec bielka.

Sklenend misku vymastime. Cesto vlo-
zime do cukrarenského vrecuska a na-
striekame asi 5-6 cm dIhé pasiky do
sklenej misky.

Striekané pecivo vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme dozlata.
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Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Striekané pecivo
Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140-150°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 20-35 minut

Uroven: 2



Pecivo

Vanilkové rohlicky

Doba pripravy: 110 minut
Na 45 porcii (1 sklenena miska)

Cesto

140 g pSenicnej muky typu 405
100 g masla | makkého

40 g cukru

50 g mandli, pomletych

Na vyvalkanie
40 g vanilkového cukru

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Z muky, masla cukru a mandli vymiesi-
me hladké cesto. Cesto chladime asi
30 minut.

Sklenenu misku vymastime. Z cesta od-
delujeme malé porcie, asi 7 g. Vytvaru-
jeme na valCek a potom z neho vytvori-
me rohli¢ek a polozime do sklenenej
misky.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Vanilkové rohli¢ky vlozime do ohrevné-
ho priestoru a peCieme do svetlo Zlta.

ESte teplé rohlicky obalujeme vo vanil-
kovom cukre.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Vanilkové rohlicky
Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140-150°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroven: 2
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Pecivo

Muffiny z vlaSskymi orechami

Doba pripravy: 95 minut
Na 12 porcii

Suroviny

80 g hrozienok

40 ml rumu

120 g masla | makkého

120 g cukru

8 g vanilkového cukru

2 vajcia, velkost M

140 g pSenic¢nej muky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pegiva

120 g vlasskych orechov | nahrubo na-
sekanych

PrisluSenstvo

rost

plech na 12 muffina @ 5 cm

papierové formicky na pecCenie, @ 5 cm

Priprava
Hrozienka namac¢ame asi 30 minut v ru-
me.

Maslo vymieSame na krém. Postupne
pridavame cukor, vanilkovy cukor a vaj-
cia. Prasok do peciva zmieSame s mu-
kou a primieSame. PrimieSavame vlas-
ské orechy. Nakoniec vmieSame
hrozienka s rumom.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme rdru na pecenie.

Na plech na muffiny polozime papiero-
vé formicky na pecenie. Cesto rov-
nomerne rozdelime do formicCiek.

Plech s muffinami polozime na rost do
ohrevného priestoru a pecieme.
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Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Mafiny s vlas. orechami
Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-170°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-45 minut

Uroven: 2



Chlieb

Chrumkava kérka - makké jad-
ro

Cerstvo upedeny, este teply chlieb je la-
hédka, ktorej priprava patri asi k najjed-
noduchsim. Ci cez vikend na rafajky s
maslom a marmeladou, alebo po dlhom
pracovnom dni ako vydatna vecera,
chlieb pozna a ma rad (takmer) kazdy.
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Chlieb

Bageta

Doba pripravy: 75 minuat
2 bagety po 10 platkoch

Cesto

21 g drozdia, Cerstvého

270 ml vody | studenej

500 g pSeni¢nej muky typu 405
2 CL soli

Y% CL cukru

1 PL masla | makkého

Na potretie
1 PL vody

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

DroZzdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
miesime 6-7 minut hladké cesto.

Cesto vyformujeme do guli, prikryjeme
vihkou utierkou, postavime do ohrevné-
ho priestoru a nechame kysnut podla
nastaveni k 1. faze kysnutia.

Sklenenu misku vymastime. Cesto roz-
delime na polovice, vytvorime z neho
35 cm dIhé bagety a polozime ich na-
prie¢ do sklenenej misky. Potrieme
vodou a niekolkokrat Sikmo nakrojime.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a bage-
ty vlozime do ohrevného priestoru.

Manualne:

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze kysnutia. Nakoniec bagety upe-
Cieme.
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Nastavenia

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

2. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 15 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Bageta

Doba trvania programu: 48 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35 minut

Uroveri: 2



Chlieb

Chlebova placka

Doba pripravy: 85 minut
1 placka na 8 porcii

Cesto

42 g drozdia, Cerstvého

200 ml vody | studenej

375 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
1% CL soli

2 PL olivového oleja

Na potretie
voda
2 PL olivového oleja

Na posypanie
Y2 PL Ciernej rasce

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli a oleja miesime
6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni.

Sklenenu misku vymastime. Cesto vy-
valkame na placku o priemere asi
25 cm a polozime do sklenenej misky.

Potrieme malym mnozstvom vody, po-
sypeme Ciernou rascou a zatlacime.
Potrieme olivovym olejom.

Nechame kysnut pri izbovej teplote dal-
Sich 10 minut.

Chlieb vlozime do ohrevného priestoru
a pedieme.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Chlebova placka

Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-40 minut

Urovers: 2

Tip

Do cesta vmiesime 50 g orestovanej
cibule a 2 CL proveslanskych byliniek
alebo 50 g posekanych Ciernych oliv,
1 PL posekanych piniovych jadier a

1 CL rozmarinu.
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Chlieb

Vianocka

Doba pripravy: 145 minut
16 platkov

Cesto

42 g drozdia, Cerstvého

150 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného
500 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
70 g cukru

100 g masla

1 vajce velkost M

1 CL nastrihanej kéry z citréna

2 Stipky soli

Na potretie
2 PL mlieka, 3,5 % tuku

Na posypanie
20 g mandli, nasekanych na platky
20 g krystalového cukru

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
sklenena miska
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Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, cukru, masla, vajca,
citrénovej kory a soli miesime 6-7
minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni v 1. faze.

Sklenenu misku vymastime. Z cesta vy-
formujeme 3 valce po 300 g s dizkou
40 cm. Z 3 valcov upletieme vianoCku a
polozime na sklenenu misku.

Vianoc¢ku potrieme mliekom, posypeme
mandlovymi platkami a kryStalovym
cukrom.

Automaticky program:

Spustime automaticky program a
vianocku vlozime do ohrevného pries-
toru.

Manualne:

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze kysnutia. Predhrejeme raru na pe-
Cenie. VianoCku vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme.



Chlieb

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

2. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 15 minut

Pecenie

Automaticky program

Chlieb | Vianoc¢ka

Doba trvania programu: 50 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-170°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35-45 minut

Uroveri: 1

Tip
Podla chuti do cesta vmiesime 100 g
hrozienok.
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Chlieb

Semiackovy chlieb

Doba pripravy: 110 minut
25 platkov

Cesto

42 g drozdia, Cerstvého

420 ml vody | studenej

400 g raznej muky, typ 1150 (chlebova)
200 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
3 CL soli

1 CL medu

150 g tekutého kvasku

20 g lanovych semiaok

50 g sIne¢nicovych semiacok

50 g sézamu

Na posypanie

1 PL sézamu

1 PL lanovych semiaok

1 PL slne¢nicovych semiacok

Na potretie
1 PL vody

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 30 cm
rost
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Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. S mukou, solou, medom a
kvaskom hnetieme 3-4 minuty na méak-
ké cesto.

Pridame lanové semiacka, slne€nicovée
jadra a sezam a hnetieme dalSie
1-2 minuty.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni v 1. faze.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
premiesime a naplnime nim hranatu for-
mu. Povrch vyhladime gumovou stier-
kou, potrieme vodou a posypeme zme-
sou semiacok.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chlieb
vloZzime do ohrevného priestoru.

Manualne:

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze kysnutia. Nakoniec predhrejeme
rdru na pecenie, chlieb vlozime do
ohrevného priestoru a upecieme.



Chlieb

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

2. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 15 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Chlieb so semiackami
Doba trvania programu: 80 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 200 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 50 minut

Uroveri: 1
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Chlieb

Biely chlieb (vo forme)

Doba pripravy: 90 minut
25 platkov

Cesto

21 g drozdia, Cerstvého

290 ml vody | studenej

500 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

> CL cukru

1 PL masla

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dizka 30 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
miesime 6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni v 1. faze.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
premiesime, vytvorime z neho valec o
dizke asi 28 cm a polozime do hranatej
formy. PozdiZne ho narezeme do hibky
asi 1 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chlieb
vlozime do ohrevného priestoru.

Manualne:

Prikryjeme vihkou utierkou a nechame
kysnut podla nastaveni k 2. faze kysnu-
tia.
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Spracované cesto potrieme vodou, na-
koniec upecieme.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

2. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 15 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Biely chlieb | Forma
Doba trvania programu: 70 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecCenie

Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40 minut

Uroveri: 1



Chlieb

Biely chlieb (volhe sadzany)

Doba pripravy: 90 minut
20 platkov

Cesto

21 g drozdia, Cerstvého

260 ml vody | studenej

500 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Y2 PL cukru

1 PL masla

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
hnetieme 6-7 minat hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Nechame kysnut podla
nastaveni v 1. faze.

Sklenend misku vymastime. Cesto zlah-
ka premiesime, vytvorime z neho boch-
nik s dizkou asi 25 cm a polozime na-
prie€ do sklenenej misky. Niekolkokrat
ho nakrojime do hibky 1 cm.

Prikryjeme vihkou utierkou a nechame
kysnut podla nastaveni k 2. faze kysnu-
tia.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie. Spraco-
vané cesto potrieme vodou.

Chlieb vlozime do ohrevného priestoru
a pecieme.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

2. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta
Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 15 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Biely chlieb | Volne sadzany
Doba trvania programu: 70 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35-45 minut

Uroveni: 2
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Chlieb

Sladky chlieb

Doba pripravy: 70 minut
15 platkov

Na chlieb

25 g drozdia, Cerstvého

100 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného
500 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
1 $picka noza soli

90 g masla

2 vajcia, velkost M

3 PL zazvorového sirupu

40 g zazvoru, nakladaného | nasekané-
ho

1 CL 8korice

100 g krystalového cukru

Do formy
1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 25 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, soli, masla, vajec a
zazvorového sirupu vymiesime hladké
cesto. Z cesta vytvorime gulu, nechame
kysnut v miske pri izbovej teplote

60 minut.

Hranatu formu vymastime a vysypeme
cukrom.

Do cesta vmiesime zazvor, Skoricu a
kandizovany cukor. Cesto vytvarujeme,
vloZzime do hranatej formy a nechame
dalSich 15 minut kysnut.
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Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme rdru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.

Povrch chleba posypeme cukrom.

Automaticky program:
Chlieb vlozime do ohrevného priestoru
a upecieme dozlata.

Manualne:
Chlieb vlozime do ohrevného priestoru
a upecieme dozlata podla 2. a 3. kroku

pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Sladky chlieb

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 190 °C
Doba pripravy: 25 minut

3. krok pripravy
Teplota: 170 °C
Doba pripravy: 5-10 minut



Pizza a pod.

Najchutnejsie drobnosti na
svete

Pizze, tart, pastéty a iné pochutky su
pre mnohych neod$kriepitelnym favori-
tom pre kazdu prilezitost - ¢i uz ako sy-
te predjedlo pri rodinnom stole, na ve-
Cierku, alebo ako maly snak pri po-
sedeni s priatelmi alebo pri televizii. Raz
je to zmes z lahkého cesta s vydatnou
prilohou, inokedy klasické recepty vy-
lepSené vlastnou fantaziou - pikantné
pochutky prebudzaju svojou vériou na-
Se chutové bunky a s trochou napadi-
tosti je ich mozné neustale obmienat.
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Pizza a pod.

Pizza (kysnuté cesto)

Doba pripravy: 95 minut

Na 4 porcie (sklenena miska), na 2 porcie (forma na pecenie)

Na cesto (sklenena miska)

21 g drozdia, Cerstvého

140 ml vody | vlaznej

250 g psenicnej muky typu 405
1 CL cukru

1 CL soli

¥ CL drveného tymianu

1 CL drveného oregana

1 CL oleja

Na oblohu (sklenena miska)
2 cibule

1 strucik cesnaku

400 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

2 PL paradajkového pretlaku
1 CL cukru

1 CL drveného oregana

1 bobkovy list

1 CL soli

Cierne korenie

100 g mozzarelly

100 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja
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Na cesto (forma na pecenie)

10 g drozdia, Cerstvého

70 ml vody | vlaznej

130 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
Y% CL cukru

Y% CL soli

1 CL oleja

drveného tymianu

Y% CL drveného oregana

Na oblohu (forma na pecenie)
1 cibula

2 cesnakového stricika

200 g paradajok z konzervy, lipanych,
na kusky

1 PL paradajkového pretlaku

> CL cukru

Y CL drveného oregana

2 bobkového listu

¥ CL soli

Cierne korenie

60 g mozzarelly

60 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

valCek

sklenena miska alebo okruhla forma na
pecenie a rost



Pizza a pod.

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, cukru, soli, tymianu,
oregana a oleja hnetieme 6-7 minut
hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, nechame v mis-
ke prikryté vihkou utierkou pri izbovej
teplote kysnut 20 minut.

Na oblohu nakrajame cibulu a cesnak
na kocky. Olej zohrejeme na panvici.
Cibulu a cesnak dusime, pokym nie su
sklovité. Pridame paradajky, paradaj-
kovy pretlak, cukor, oregano, bobkovy
list a sol.

Omacku privedieme do varu a nechame
povarit niekolko mindt na miernom
ohni.

Odstranime bobkovy list, ochutime so-
lou a korenim. Mozzarellu nakrajame na
kolieska.

Sklenenu misku vymastime. Cesto vy-
valkame a polozime do sklenenej mis-
ky, alebo okruhlej formy na pecenie.
Nechame v miske prikryté vlhkou utier-
kou pri izbovej teplote kysnut 10 minut.

Omacku rozdelime na cesto, pritom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudou.

Pizzu vlozime do ohrevného priestoru a
pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pizza | kysnuté cesto |
Sklenend misa / Okruhla forma na pe-
¢enie

Doba trvania programu: 38 minut
Manualne

Prevadzkové spdsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 180 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35-45 minut

Urovers: 2

Tip

Pizzu mézeme oblozit Sunkou, salamou,
Sampifidonmi, cibulou alebo tuniakom.
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Pizza a pod.

Pizza (tvarohovo olejové cesto)

Doba pripravy: 60 minut

Na 4 porcie (sklenena miska), na 2 porcie (forma na pecenie)

Na cesto (sklenena miska)

100 g tvarohu, 20 % tuku v susine

3 PL mlieka, 3,5 % tuku

3 PL oleja

2 vajcia, velkost M | len Zitok

1 CL soli

1 CL prasku do pegiva

200 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)

Na oblohu (sklenena miska)
2 cibule

1 strucik cesnaku

400 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

2 PL paradajkového pretlaku
1 CL cukru

1 CL drveného oregana

1 bobkovy list

1 CL soli

Cierne korenie

100 g mozzarelly

100 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja
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Na cesto (forma na pecenie)

50 g tvarohu, 20 % tuku v suSine

2 PL mlieka, 3,5 % tuku

2 PL oleja

Y CL soli

1 vajce, velkost M | len Zitok

1 CL prasku do pediva

110 g pSenic¢nej muky, typ 405 (hladka)

Na oblohu (forma na pecenie)
1 cibula

2 cesnakového strucika

200 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

1 PL paradajkového pretlaku

> CL cukru

Y CL drveného oregana

Y2 bobkového listu

¥ CL soli

Cierne korenie

60 g mozzarelly

60 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

valéek

sklenena miska alebo okruhla forma na
pecenie a rost



Pizza a pod.

Priprava

Na oblohu nakrajame cibulu a cesnak
na kocky. Olej zohrejeme na panvici.
Cibulu a cesnak dusime, pokym nie su
sklovité. Pridame paradajky, paradaj-
kovy pretlak, cukor, oregano, bobkovy
list a sol.

Omacku privedieme do varu a nechame
povarit niekolko mindt na miernom
ohni.

Odoberieme bobkovy list. Ochutime so-
[ou a korenim. Mozzarellu nakrajame na
kolieska.

Na cesto zmieSame tvaroh, mlieko, olej,
Zitok a sol. Na cesto zmieame muku s
praskom do peciva. Polovicu z toho
vmieSame do cesta. Potom vmieSame
zvysok.

Sklenenu misku vymastime. Cesto vy-
valkame a polozime do sklenenej mis-
ky, alebo okruhlej formy na pecenie.

Omacku rozlozime na cesto. Nechame
pritom okraj asi 1 cm. Oblozime mozza-
rellou a posypeme goudou.

Pizzu vlozime do ohrevného priestoru a
pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pizza | tvarohovo olejové
cesto | sklenena miska / Okruhla forma
na pecenie

Doba trvania programu: 45 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40-55 minut

Uroveri: 1

Tip
Pizzu mézeme oblozit Sunkou, salamou,
Sampifidonmi, cibulou alebo tuniakom.
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Pizza a pod.

Quiche Lorraine

Doba pripravy: 65 minut
Na 4 porcie

Cesto

125 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
40 ml vody

50 g masla

Obloha

25 g slaniny, prerastanej, udenej
75 g anglickej slaniny

100 g Sunky varenej

1 strucik cesnaku

25 g petrzlenu, Cerstvého

100 g postruhany syr gouda

100 g nastuhaného syra emmental

Pre zalievku

125 g smotany

2 vajcia, velkost M
muskatovy orieSok

Prislusenstvo

valéek

okruhla forma na pecenie
rost

Priprava

Z muky, masla a vody vymieSame hlad-
ké cesto. 30 minut nechame vychladnut
v chladnicke.

Na oblohu nakrajame na kocky slaninu,
anglicku slaninu a Sunku. Nasekame
strucik cesnaku a petrzlen. Slaninu
orestujeme na panvici. Pridame anglic-
ku slaninu a Sunku a podusime. Cesnak
a petrzlen vmieSame a nechame oc-
hladit.

Na polevu zmieSame smotanu, vajce a
muskatovy orieSok.
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Cesto vyvalkame a polozime do sklene-
nej misky, alebo okruhlej formy na pe-
Cenie. Okraj pritom vytiahneme. Na
cesto rozlozime SunkovU zmes a posy-
peme syrom. Prelejeme polevou.

Quiche polozime na rost do ohrevného
priestoru a pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Quiche Lorraine
Doba trvania programu: 42 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40-45 minut

Uroveri: 1



Maso

Maso je zaklad

Kto ma prilezitostne vo svojom jedalnic-
ku brav€ové, hovadzie, jahfiacie maso,
zverinu a pod., zije zdravo a ma do-
statok zmeny a p6zitku. Obzvlast pros-
pesné pre nase zdravie su pokrmy z
hydiny. M&so ma nekone&né moznosti
pripravy a s pouzitim rézneho korenia,
omacok a priloh spaja vzdy iné chute,
niekedy exotické, inokedy klasické - a
spaja dokonca aj kultury.
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Maso

Kacka (plnena)

Doba pripravy: 135 minut
Na 4 porcie

Na kacku

1 kacka (a 2 kg), spracovana
1 CL soli

Cierne korenie

1 CL tymianu

Na pInku

2 pomarance | nakrajané na kocky
1 jablko | nakrajané na kocky

1 cibula, | nakrajana na kocky

Y2 CL soli

Cierne korenie

1 CL drveného tymianu

1 bobkovy list

Na omacku

350 ml Stavy z hydiny

125 ml bieleho vina

125 ml pomarancovej stavy
1 CL $krobu

1 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
skleneny pekac
rost

pokrmovy teplomer
4 ihly na maso

Priprava
Kacku ochutime solou, korenim a ty-
mianom.

Na pInku zmieSame kocky pomaranca,
jablk a cibule. Ochutime solou, korenim
tymianom a bobkovym listom.

Kacku naplnime plnkou a uzatvorime
ihlami na méso.
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Kacku polozime do skleneného pekaca
prsiami smerom hore. Zapichneme po-
krmovy teplomer. Skleneny pekac vlozi-
me na roste do ohrevného priestoru a
pecieme.

Po 30 minutach polejeme 250 ml Stavy
z hydinového maésa.

Po skonceni doby pripravy kacku vybe-
rieme. Do hrnca odoberieme pripadny
tuk a vypek. Pridame zvys$nu Stavu z
hydinového masa, biele vino a po-
maran&ovu Stavu na omacku.

Potravinarsky $krob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Na-
koniec povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kacica

Doba trvania programu: as 70 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 180 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 95 °C
Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: asi 60 minut
Uroven: 1



Maso

Hus (neplnenad)

Doba pripravy: 335 minut
Na 4 porcie

Suroviny
1 hus, spracovana (a 4,5 kg)
2 PL soli
500 ml zeleninového vyvaru

Prislusenstvo
Pekaé¢ Gourmet
pokrmovy teplomer
sklenena miska

Priprava
Hus potrieme zvonka aj zvnutra solou.

Hus polozime do pekaca Gourmet pr-
siami hore. Zapichneme pokrmovy tep-
lomer. Peka¢ Gourmet zasunieme na
sklenenej miske do ohrevného pries-
toru.

Po 30 minutach nalejeme zeleninovy vy-
var, potom raz za 30 minut polejeme
Stavou z vypeku.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Hus | neplnena
Doba trvania programu: asi 85 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 95 °C
Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy:

Doba pripravy: asi 85 minut
Urovers: 2
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Maso

Kura

Doba pripravy: 75 minuat
Na 2 porcie

Suroviny

1 kura, spracované (a 1,2 kg)
2 PL oleja

1% CL soli

2 PL mletej papriky, sladkej
1 CL kari

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer
kuchynska nit

Priprava
ZmieSame olej so solou, mletou pap-
rikou a kari a zmesou potrieme kura.

Kuracie stehna zviazeme kuchynskou
nitou a polozime na rost prsiami hore.
Zapichneme pokrmovy teplomer.

Rost postavime do sklenenej misky a
zasunieme od ohrevného priestoru tak,
aby stehienka smerovali k dvierkam.
Kura upecieme.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Vcelku
Doba trvania programu: 50 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40-55 minut

Uroveri: 1



Maso

Kuracie prsia v hor¢ici

Doba pripravy: 30 minut
Na 4 porcie

Suroviny

250 g Creme fraiche

1 cesnakovy stricik | roztlaceny

4 PL sladkej horcice

1% CL soli

5 CL $alvie | mletej

4 kuracie prsia (a 200 g), spracované

Prislusenstvo
skleneny pekac s pokrievkou
sklenena miska

Priprava
Na omacku zmieSame créme fraiche,
cesnak, hordicu, sol a Salviu.

Kuracie prsné filé viozime do zapekacej
formy a rozlozime navrch omacku.

Skleneny pekac postavime do sklene-
nej misky a viozime do ohrevného
priestoru. Spustime automaticky prog-
ram, alebo pripravujeme prikryté pod-
la 1. kroku pripravy.

Manualne:
Kuracie prsia obratime a polejeme
omackou. Pripravujeme podla 2. kroku

pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura v horcic. omacke
Doba trvania programu: 21 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 4 minuty

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 17 minut

Tip
Alternativne sa da pouzit zrnita hor€ica.

71



Maso

Kuracie prsia s baklazanom

Doba pripravy: 70 minut + 4 hodiny marinovanie

Na 4 porcie

Na kuracie prsia

4 Kkuracie prsia, spracované

5 PL olivového oleja

2 striciky cesnaku | posekané najemno
10 g zazvoru, Cerstvého | najemno na-
strihaného

1% CL rimskej rasce

1 CL kurkumy

1V PL mletej papriky, sladkej

1 cibula | na jemné platky

1 baklazan, maly | pokrajany na kocky
2%2 PL medu

8 datle, Cerstvé | Stvrtené

2%2 PL citronovej Stavy

sol

Cierne korenie

125 g jogurtu, 3,5 % tuku

Na posypanie
2%> PL petrzlenovej vhate, jemno po-
sekanej

Prislusenstvo
sklenena miska
zapekacia forma vhodna do mikrovinky
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Priprava

Kuracie prsia rozdelime na polovice.
Polovicu oleja zmieSame s cesnakom,
zazvorom, rimskou rascou, kurkumou a
paprikou, do tejto zmesi vlozime kura-
cie prsia a nechame minimalne 4 hodi-
ny stat v chlade.

Cibulu, baklazan a zvy$ny olej dame do
zapekacej formy.

Zapekaciu formu na sklenenej miske
vlozime do ohrevného priestoru. Spusti-
me automaticky program, alebo pripra-
vujeme podla 1. kroku pripravy.

Automaticky program:
Pridame med, datle a kura, premieSame
a pripravujeme bez pokrievky.

Manualne:

Pridame med, datle a kura, premieSame
a pripravujeme bez pokrievky podla 2.
kroku pripravy.

Pred podavanim pridame polovicu cit-
rénovej Stavy. Ochutime solou a kore-
nim. Nechame 5 minut prejst chutami.

Jogurt zmieSame so zvySnou citro-
novou stavou a rozotrieme na kura. Oz-
dobime petrzlenom.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura a baklazan
Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spésoby: Mikrovinka
Vykon: 600 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: MV + gril s
cirkulaciou

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 20 minut

Tip

Vhodnou prilohou je kuskus alebo ryza.
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Maso

Kuracie stehna

Doba pripravy: 75 minuat
Na 4 porcie

Na kuracie stehna

2 PL oleja

1% CL soli

Cierne korenie

1 CL mletej papriky

4 kuracie stehna (a 200 g), spracované

Na zeleninu

4 PL oleja

1 paprika, ¢ervena | rozkrajana na rov-
nako velké kusy

1 paprika, ZIta | rozkrajana na rovnako

velké kusy

1 baklazan | rozkrajany na rovnako vel-
ké kusy

1 cuketa | rozkrajana na rovnako velké
kusy

2 cibule, ¢ervené | nakrajané na vacsie
kocky

2 striciky cesnaku | mierne potlacené
2 stonky Cerstvého rozmarinu

4 stonky Cerstvého tymianu

200 g cherry paradajok | polenych
200 ml paradajok, prepasirovanych
100 ml zeleninového vyvaru

Y% CL soli

Cierne korenie

1 CL cukru

mleta paprika, jemne paliva

Prislusenstvo
rost

sklenena miska
Peka¢ Gourmet

Priprava

Olej, sol, korenie a papriku zmieSame a
zmesou potrieme kuracie stehna. Kura-
cie stehna polozime na rost. Rost po-
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stavime na sklenend misku, zasunieme
od ohrevného priestoru a pecieme. Po
17 minutach obratime a pokracujeme v
priprave

Na zeleninu rozpalime olej v pekaci
Gourmet na varnej doske pri strednom
az vysokom stupni. Za ¢astého miesa-
nia orestujeme papriku a baklazan. Pri-
dame cuketu, cibulu a cesnak a za Cas-
tého mieSania pripravujeme na stred-
nom stupni.

Zviazme rozmarin a tymian. Pridame

bylinky, polovice paradajok, pasirované
paradajky a vyvar a kratko povarime pri
strednom az vysokom stupni. Pri stred-
nom stupni nechame varit asi 15 minut.

Ochutime solou, korenim, cukrom a
mletou paprikou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kuracie stehna
Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Gril s cirkul.
Teplota: 200 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35 minut

Urover: 2



Maso

Morka (pInena)

Doba pripravy: 75 minuat
Na 8 porcii

Na pInku

125 g hrozienok

2 PL dezertného vina (madeira)
3 PL oleja

3 cibule | nakrajané na kocky
100 g ryze paraboilled

150 ml vody

Y% CL soli

100 g pistaciovych jadier, olupanych
sol

Cierne korenie

kari

Garam Masala (zmes korenia)

Na morku

1 morka (a 5 kg), spracovana
1 PL soli

2 CL &ierneho korenia

500 ml hydinového vyvaru

Na omacku

250 ml vody

150 g créme fraiche
2 PL Skrobu

2 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
Peka¢ Gourmet
pokrmovy teplomer
6 Sparadiel
kuchynska nit
sklenena miska

Priprava

Na plnku nalajeme po kvapkach dezert-
né vino na hrozienka. Cibulu podusime

na oleji. Pridame ryzu, kratko podusime

a zalejeme vodou. Pridame sol. Kratko
povarime a ryzu nechame dusit pri
miernej teplote. Pridame pistaciové jad-
ra a hrozienka a zamieSame. Ochutime
solou, korenim, kari a Garam Masala.

Morku dochutime solou a korenim.
Morku naplnime plnkou a uzatvorime
pomocou Sparadiel a kuchynskej nite.
Pripadne lahko zviazeme stehienka.
Morku polozime do pekaca Gourmet
prsiami hore a zapichneme pokrmovy
teplomer.

Peka¢ Gourmet v sklenenej miske vlozi-
me do ohrevného priestoru a pecieme.

Po 30 minutach nalejeme hydinovy vy-
var, potom raz za 30 minut polejeme
Stavou z vypeku.

Morku vyberieme a vypek zriedime
vodou. Pridame Créme fraiche. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku. Nakoniec po-
varime. Ochutime solou a korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Morka | Vcelku

Doba trvania programu: 160 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 140-170 minut
Uroveni: 1
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Maso

Morcacie stehna

Doba pripravy: 125 minut
Na 4 porcie

Na morcacie stehna

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 horné morcacie stehno (a 1,2 kg),
spracované

250 ml vody

Na omacku

1 konzerva polovic marhul (a 280 g) |
odkvapkanych

150 ml vody

200 g smotany

200 g ¢atni s mangom

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
sklenena miska
Pekag¢ Gourmet
pokrmovy teplomer

Priprava

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme morcacie stehno. Mor&acie
stehno polozime do pekaca Gourmet
koZou hore a zapichneme pokrmovy
teplomer. Peka¢ Gourmet v sklenenej
miske vlozime do ohrevného priestoru a
pecieme.

Po 30 minutach polejeme vodou a pri-
pravujeme dalej. Zatial' nakrajame
polené marhule na kusky.

Morcacie stehno vyberieme. Na omac-
ku zriedime vypek s vodou. Pridame
smotanu a Catni a kratko povarime.
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Do omacky pridame marhule pokrajané
na kusky. Ochutime solou a korenim.
Opat povarime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Morka | Morc¢acie steh-
na

Doba trvania programu: 120 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 85 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.
Doba pripravy: 120 minut
Uroven: 1



Maso

Telacie filé (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 120 minut
Na 4 porcie

Na telacie filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho filé, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podia 1.
kroku pripravy.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie filé.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a telacie filé prudko orestujeme zo vSet-
kych stran vzdy 1 minutu.

Telacie filé vyberieme a zapichneme po-
krmovy teplomer.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

Telacie filé polozime na rost a pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telacia svieckovica |
Priprava na nizkej teplote

Doba trvania programu: 100 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 57 °C

Doba pripravy: asi 100 minut
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Maso

Telacie filé (pecenie)

Doba pripravy: 90 minut
Na 4 porcie

Na telacie filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho filé, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Na omacku

30 g smrcka, suseného
300 ml vody | vriacej
1 cibula

30 g masla

150 g smotany

30 ml bieleho vina

3 PL vody | studenej
1 PL Skrobu

sol

Cierne korenie

cukor

Prislusenstvo
sklenena miska
pokrmovy teplomer
jemné sitko

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rudru na pecenie.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a telacie filé prudko orestujeme zo vSet-
kych stran vzdy 1 minutu.

Olej, sol' a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie filé.
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Telacie filé poloZime na sklenend misu a
zapichneme pokrmovy teplomer. Sk-
lenenu misu vlozime do ohrevného
priestoru a telacie filé pripravujeme.

Na pripravu omacky prelejeme smrcky
vodou a 15 minut namacame.

Cibulu nakrajame na kocky. Smrcky
zlejeme cez sitko, vodu si ponechame.
Smrcky vytladime a nakrajame na malé
kocky.

Cibulu dusime na masle 5 minut. Prida-
me smrcky a dusime dalSich 5 minut.

Prdame vodu z hub, smotanu a vino a
povarime. Potravinarsky Skrob roz-
mieSame v studenej vode a zahustime
nim omacku. Opét kratko povarime.
Ochutime solou, korenim a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telacia svieckovica |
Pecenie masa

Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 57 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 35 minut

Uroveri: 1

Tip

Miesto susenych smrckov su vhodné aj
dubaky.



Maso

Telacie koleno

Doba pripravy: 125 minut
Na 4 porcie

Na telacie koleno

2 PL oleja

1% CL soli

5 CL &ierneho korenia

1 telacie koleno (a 1,5 kg), spracované
1 cibula

1 klincek

2 mrkvy

80 g zeleru

1 PL paradajkového pretlaku
800 ml telacieho vypeku

Na omacku

75 g smotany

1% PL Skrobu

2 PL vody | studenej
sol

¢ierne korenie

Prislusenstvo

peka¢ Gourmet s pokrievkou
sklenena miska

pokrmovy teplomer

tyCovy mixér

jemné sitko

Priprava
Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie koleno.

Cibulu rozstvrtime a perspikujeme klin-
¢ekom. Zeler a mrkvu oSUpeme a na-
krédjame na vacsie kocky.

Zeleninu, paradajkovy pretlak a telacie
koleno vliozime do pekaca Gourmet.
Zapichneme pokrmovy teplomer. Pekac
Gourmet v sklenenej miske vlozime do
ohrevného priestoru a pecieme prikryté.

Po 35 minutach zlozime pokrievku, po
dalSich 30 minutach pridame Vs Stavy.
Toto opakujeme kazdych 30 minut.

Telacie koleno a zeleninu vyberieme. Z
cibule odstranime klincek.

Zeleninu a vypek vlozime do hrnca a
rozmixujeme. Pyré prepasirujeme cez
sito, prilejeme smotanu a povarime.

Potravinarsky Skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telacie koleno
Doba trvania programu: 100 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 76 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 100-130 minut
Uroveri: 1
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Maso

Telaci chrbat (pecenie)

Doba pripravy: 150 minut
Na 4 porcie

Na telaci chrbat

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho chrbta, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo
pokrmovy teplomer
rost

sklenena miska

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ridru na pecenie.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a telaci chrbat prudko orestujeme zo
vSetkych stran vzdy 1 minudtu.

Telaci chrbat vyberieme. Olej, sol'a
korenie zmieSame a zmesou potrieme
telaci chrbat.

Zapichneme pokrmovy teplomer. Telaci
chrbat polozime na rost. Rost postavi-

me na sklenenu misku a zasunieme do
ohrevného priestoru.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso Telacie | Telaci chrbat | Pecenie
masa

Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 57 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 50-80 minut

Uroveri: 1



Maso

Telaci chrbat (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 150 minut
Na 4 porcie

Na telaci chrbat

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho chrbta, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podia 1.
kroku pripravy.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a telaci chrbat prudko orestujeme zo
vSetkych stran vzdy 1 minutu.

Olej, sol' a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telaci chrbat.

Telaci chrbat vyberieme a zapichneme
pokrmovy teplomer.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Telaci chrbat polozime na rost a pripra-
vujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telaci chrbat | Priprava
na nizkej teplote

Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 54 °C

Doba pripravy: asi 50 minut
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Maso

Telacie dusené

Doba pripravy: 150 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho méasa (koleno alebo
orech), spracované

2 mrkvy | nakrdjané na kocky

2 paradajky | nakrajané na kocky
2 cibule | nakrajané na kocky

2 Spikové kosti (telacie alebo hovadzie)
500 ml telacieho vypeku

250 ml vody

Na omacku

250 g smotany

1 CL $krobu

1 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo
rost

Peka¢ Gourmet
tyCovy mixér
jemné sitko

Priprava

Olej rozpalime v pekaci Gourmet a tela-
cie maso prudko orestujeme zo vSet-
kych stran vzdy 1 minutu.

Telacie méso vyberieme. Olej, sol'a
korenie zmieSame a zmesou potrieme
telacie méaso.
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V pekaci Gourmet orestujeme zeleninu.
Pridame Spikové kosti a maso.
Prilejeme vodu a polovicu Stavy. Pekac
Gourmet vlozime na roSte do ohrevné-
ho priestoru. Prikryjeme a pripravujeme.

Po 30 minutach zlozime pokrievku.

Vyberieme telacie méso, kosti a polo-

vicu zeleniny. ZvySnu zeleninu a vypek
vlozime do hrnca a rozmixujeme. Pyré
prepasirujeme cez sito, prilejeme smo-
tanu a povarime.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Dusené telacie
Doba trvania programu: 90 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 95 minut

Uroveni: 1



Maso

Jahnacie stehno

Doba pripravy: 135 minut
Na 6 porcii

Na jahnacie stehno

3 PL oleja

1% CL soli

Y2 CL gierneho korenia

2 struciky cesnaku | roztlacené

3 CL proveslanskych byliniek

1 jahnacie stehno (a 1,5 kg), spracova-
né

Na poliatie
100 ml Cerveného vina
400 ml zeleninového vyvaru

Na omacku

500 ml vody

50 g creme fraiche
3 PL vody | studenej
3 CL $krobu

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo

skleneny pekac s pokrievkou
pokrmovy teplomer

rost

Priprava

ZmieSame olej so solou, korenim, ces-
nakom a bylinkami a zmesou potrieme
jahnacie stehno.

Jahnacie stehno polozime do sklenené-

ho pekaca a zapichneme pokrmovy
teplomer.

Skleneny pekac vlozime na roSte do
ohrevného priestoru a pecieme. Pri-
Kryjeme a pripravujeme.

Po 30 minutach zlozime pokrievku.
Prilejeme Cervené vino a zeleninovy vy-
var a pokracujeme v priprave.

Jahnacie stehno vyberieme a Stavu z
vypeku zriedime s vodou. Pridame
creme fraiche a kratko povarime. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku. Opat kratko
povarime. Ochutime solou a korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnacie stehno
Doba trvania programu: 100 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 180 °C

Vykon: 80 W

Teplota jadra: 76 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 90-120 minut
Uroveri: 1
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Maso

Jahnaci chrbat (pecenie)

Doba pripravy: 55 minut
Na 4 porcie

Na jahnaci chrbat

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

3 jahnacie panenky (a 300 g), spracova-
né

Na orestovanie
1 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a telaci chrbat prudko orestujeme zo
vSetkych stran vzdy 1 minutu.

ZmieSame olej, sol a korenie a potrieme
zmesou jahnaciu panenku.

Jahnacie panenky polozime na rost a

zapichneme pokrmovy teplomer. Rost
postavime na sklenenu misku a zasu-
nieme do ohrevného priestoru. Jahna-
cie panenky pripravujeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnaci chrbat | Pe-
Cenie masa

Doba trvania programu: 45 minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Vykon: 80 W

Teplota jadra: 65 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 35-45 minut
Uroveri: 1



Maso

Jahnaci chrbat (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

3 jahnacie panenky (a 300 g), spracova-
né

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
10 minut predhrievame rdru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.

ZmieSame olej, sol a korenie a potrieme
zmesou jahnacie panenky.

Olej na restovanie zohrejeme na pan-
vici. Jahnacie panenky prudko ores-
tujeme zo vSetkych stran 1 minutu.

Jahnacie panenky vyberieme a zapich-
neme pokrmovy teplomer.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Jahnacie panenky polozime na rost a
pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnaci chrbat | Prip-
rava na nizkej teplote

Doba trvania programu: 100 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 65 °C

Doba pripravy: asi 100 minut
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Maso

Hovadzie filé (pecenie)

Doba pripravy: 55 minut
Na 4 porcie

Na hovéadzie filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg hovédzieho filé, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a hovadzie filé prudko orestujeme zo
vSetkych stran vzdy 1 minudtu.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme hovadzie filé.

Hovéadzie filé polozime na rost a zapich-
neme pokrmovy teplomer. Rost po-
stavime na sklenenu misku a zasu-
nieme do ohrevného priestoru. Hova-
dzie filé pripravujeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzia sviec-
kovica | PeCenie mésa

Doba trvania programu: 55 minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 54 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 50 minut

Uroveri: 1



Maso

Hovadzie filé (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na hovéadzie filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg hovédzieho filé, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podia 1.
kroku pripravy.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme hovadzie filé.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a hovéadzie filé prudko orestujeme zo
vSetkych stran vzdy 1 minudtu.

Hovadzie filé vyberieme a zapichneme
pokrmovy teplomer.

Manualne:

Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

Hovadzie filé polozime na rost a pripra-
vujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie| Hovadzia svieckovica
| Priprava na nizkej teplote

Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 54 °C

Doba pripravy: asi 50 minut
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Maso

Hovadzie hasé

Doba pripravy: 250 minut
Na 8 porcii

Suroviny
30 g masla
3 PL oleja

1,2 kg hovadzieho masa, spracovaného

| pokrajaného na kocky

sol

Cierne korenie

500 g cibule | nakrajané na malé kocky
2 bobkové listy

4 klinceky

1 PL cukru, hnedého

2 PL ps$eni¢nej muky, typ 405 (hladka)
1,2 ml hovadzieho vyvaru

70 ml octu

Prislusenstvo
skleneny pekac
rost

Priprava

Maslo zohrejeme na panvici. Akonahle
sa prestanu vytvarat bublinky, pridame
olej a zohrejeme.

Hovéadzie méso osolime, okorenime a
zo vSetkych stran orestujeme.

Pridame cibulu, bobkovy list, klin¢eky a
hnedy cukor a smazime dalSie 3 minuty.

Hovéadzie maso poprasime mukou a
smazime dalSie 2-3 minuty.

Za staleho mieSania pridavame hovadzi
vyvar a ocot az vznikne hladka omacka.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme ruru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.
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Hovadzie hasé vlozime do skleneného
pekaca.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

Skleneny pekac vlozime na roste do
ohrevného priestoru a pec¢ieme. V polo-
vici doby pripravy premieSame.

Pred podavanim eSte raz osolime a
okorenime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzie hasé
Doba trvania programu: 210 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Vykon: Vyp.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 180 minut



Maso

Dusena hovadzia rostenka

Doba pripravy: 135 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg hovadzieho mésa (stehno alebo
plece), spracované

200 g mrkvy | nakrajané na kocky
2 cibule | nakrajané na kocky

50 g zeleru | nakrajany na kocky
1 bobkovy list

500 ml hové&dzia Stava

250 ml vody

Na orestovanie
2 PL oleja

Na omacku

250 ml vody

125 g créme fraiche
1 CL $krobu

1 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo

pekac Gourmet s pokrievkou
pokrmovy teplomer

rost

jemné sitko

tyCovy mixér

Priprava
V pekaci Gourmet rozpalime olej na
orestovanie. Hovadzie maso prudko

orestujeme zo vSetkych stran 1 minutu.

Hovadzie maso vyberieme. Olej, sol' a
korenie zmieSame a zmesou potrieme
hovadzie méso.

V pekaci Gourmet orestujeme zeleninu.
Pridame hovadzie méso a bobkovy list.
Zapichneme pokrmovy teplomer.
Prilejeme vodu a polovicu hovadzej
Stavy.

Pekac Gourmet vlozime na roste do
ohrevného priestoru. Dusenu hovadziu
roStenku pripravujeme.

Po 60 minutach zlozime pokrievku,
prilejeme zvys$nu Stavu a pokraCujeme v
priprave.

Na omacku vyberieme hovéadzie méso,
bobkovy list a polovicu zeleniny.
Prilejeme vodu a Stavu z vypeku zriedi-
me. Zeleninu a vypek vlozime do hrnca
a rozmixujeme. Pyré prepasirujeme cez
jemné sito, prilejeme Créme fraiche a
povarime.

Potravinarsky Skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzie dusené
maso

Doba trvania programu: 120 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 190 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 120 minut

Uroveni: 1
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Maso

Rozbif (pecenie)

Doba pripravy: 95 minut
Na 4 porcie

Na rozbif

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg rozbifu, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Na remuladu

150 g jogurtu, 3,5 % tuku
150 g majonézy

2 nakladané uhorky

2 PL kapary

1 PL petrzlenovej viate
2 Salotky

1 PL zvazku pazitky

Y2 CL citrénovej $tavy
sol

cukor

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Na panvici rozpalime olej na restovanie
a rozbif prudko orestujeme zo vSetkych
stran vzdy 1 minutu.

Rozbif vyberieme. Olej, sol a korenie
zmieSame a zmesou potrieme rozbif.

Rozbif polozime na rost a zapichneme
pokrmovy teplomer. Rost postavime na
sklenenu misku a zasunieme do ohrev-
ného priestoru. Pripravujeme rozbif.
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Na remuladu vymieSame dohladka jo-
gurt a majonézu. Nakladané uhorky,
kapary a petrzlen posekame nadrobno.
Salotky nakrajame na malé kocky a pa-
zitku pokrajame. VSetko pridame do jo-
gurtovo-majonézovej zmesi.

Remuladu dochutime citrénovou
Stavou, solou a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Roastbeef | Pecenie
masa

Doba trvania programu: 50 minut

Manualne

Prevadzkové spOsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 54 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 50 minut

Uroveni: 1



Maso

Rozbif (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na rozbif

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg rozbifu, spracovaného

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podia 1.
kroku pripravy.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme rozbif. Na panvici rozpalime
olej na restovanie a rozbif prudko ores-
tujeme zo vSetkych stran vzdy 1 minu-
tu.

Rozbif vyberieme a zapichneme po-
krmovy teplomer.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Rozbif polozime na rost a pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Roastbeef | Priprava
na nizkej teplote

Doba trvania programu: 100 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Teplota jadra: 54 °C
Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Doba pripravy: 100 minut
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Maso

Sekana

Doba pripravy: 75 minuat
Na 10 porcii

Suroviny

1 kg mletého brav€ového méasa
3 vajcia, velkost M

200 g struhanky

1 CL mletej papriky

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Mleté maso zmieSame s vajcom,
struhankou, mletou paprikou, solou a
korenim.

Z mletého masa vyformujeme tvar
bochnika a polozime do sklenenej mis-
ky.

Automaticky program:
Sklenenu misku zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a sekanu pripravujeme.

Manualne:

Sklenenu misku zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a sekanu pecieme pod-

la 1., 2. a 3. kroku pripravy.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Sekana

Doba trvania programu: 62 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 220 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 12 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Vykon: 150 W

Teplota: 160 °C

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 45 minut

3. krok pripravy
Prevadzkové sp6soby: Gril
stupen: 3

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 5-10 minut



Maso

Kotleta (pecenie)

Doba pripravy: 90 minut
Na 4 porcie

Na kotletu
1 kg kotlety (panenka), spracovana

Na pesto

50 g piniovych jadier

60 g paradajok, susenych, nakladanych
v oleji

30 g petrzlenu

30 g bazalky

1 stracik cesnaku

50 g nastruhaného tvrdého syra (par-
mezanu)

5 PL sIne€nicového oleja

5 PL olivového oleja

PrisluSenstvo
sklenena miska
pokrmovy teplomer
tyCovy mixér

Priprava

Kotletu polozime na sklenenu misu a
zapichneme pokrmovy teplomer. Sk-
lenenu misu vlozime do ohrevného
priestoru a kotletu pripravujeme.

Na panvici orestujeme piniové jadra na
pesto. Paradajky, petrzlen, bazalku a
cesnak nakrajame na velké kusy. Roz-
mixujeme spolocne s piniovymi jadrami,
parmezanom a slnecnicovym olejom.
VmieSame olivovy ole;j.

Nastavenie

Automaticky program

Bravéové | Udena kotleta | Pedenie ma-
sa

Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Teplota jadra: 63 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie:

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 40 minut

Urover: 1

Tip

Pri suSenych paradajkach, ktoré su
nalozené v oleji staci 30 g. Pred pripra-
vou prelejeme vriacou vodou a macame
asi 10 minut. Potom zlejeme vodu.
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Maso

Kotleta (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na kotletu
1 kg kotlety (panenka), spracovana

Na orestovanie
1 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podla 1.
kroku pripravy.

Olej na restovanie zohrejeme na pan-

vici. Kotletu prudko orestujeme zo vSet-

kych stran 1 minutu.

Kotletu vyberieme a zapichneme po-
krmovy teplomer.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Kotletu polozime na rost a pripravu-
jeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Bravéové | Udena kotleta | Priprava na
nizkej teplote

Doba trvania programu: 110 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 63 °C

Doba pripravy: asi 100 minut



Maso

Kralovecké masové knedlicky

Doba pripravy: 150 minut
Na 4 porcie

Na knedlicky

40 g struhanky

110 ml vody

1 cibula

250 g mletého brav€ového méasa
250 g mletého hovadzieho mésa
1 vajce velkost M

1 CL soli

Cierne korenie

Na omacku

40 g masla | makkého

40 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
500 ml masového vyvaru | studeného
2 PL smotany

1 PL kapary

1 CL cukru

PrisluSenstvo
skleneny pekac s pokrievkou
sklenena miska

Priprava
Strahanku zmieSame s vodou a necha-
me namocenu.

Cibulu nakrajame na kocky. Cibulu a
mleté maso pridame k struhanke. Vajce,
sol a korenie primiesime k masovému
cestu. Vyformujeme 8 méasovych knedli-
Ciek, ktoré vliozime do skleneného pe-
kaca.

ZmieSame maslo, muku a v malych
porciach vlozime vedla mésovych
knedliCiek. Pridame méasovy vyvar.

Na sklenenej miske vlozime do ohrev-
ného priestoru. Spustime automaticky
program, alebo pripravujeme prikryté
podla 1. kroku pripravy.

Automaticky program:

Omacku opatrne vymieSame dohladka.
Ochutime smotanou, kaparami, cukrom
a pokracujeme v priprave.

Manualne:

Omacku opatrne vymieSame dohladka.
Ochutime smotanou, kaparami a cuk-
rom a pokracujeme podla 2. kroku prip-
ravy.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Kralovecké knedliky
Doba trvania programu: 14 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy
Vykon: 450 W
Doba pripravy: 4 minaty
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Maso

Bravcéové stehno

Doba pripravy: 150 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL oleja

2 PL horcice

1 CL soli

5 CL &ierneho korenia

2 CL mletej papriky

1 kg brav€ového mésa (horné alebo
spodné stehno), spracované

Na poliatie
500 ml zeleninového vyvaru

Na omacku

300 ml vody

100 g créme fraiche
1 CL $krobu

1 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie
cukor

Prislusenstvo

rost

skleneny pekac s pokrievkou
rost

pokrmovy teplomer

Priprava

ZmieSame olej s horcicou, so solou,
mletou paprikou a korenim a zmesou
potrieme bravéové maso.

BravCové méso viozime do skleneného
pekaca a zapichneme pokrmovy teplo-
mer. Skleneny pekac vlozime na roste
do ohrevného priestoru a pe€ieme.
BravCové stehno pripravujeme.
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Po 30 minutach zlozime pokrievku,
prilejeme zeleninovy vyvar a pokracu-
jeme v priprave.

BravCové maso vyberieme. Vypek
zriedime s vodu a prelozime do hrnca.
Pridame creme fraiche a povarime. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku. Opat kratko
povarime. Ochutime solou, korenim a
cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Bravéova pecena
Sunka

Doba trvania programu: 100 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 85 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 100 minut
Uroven: 1



Maso

Bravcoveé filé (pecenie)

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na bravcové filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

3 bravcové filé (a 350 g), spracované

Na orestovanie
2 PL oleja

Na omacku

500 g Salotky

20 g masla

1 PL cukru

100 ml bieleho vina
400 ml zeleninovy vyvar
4 PL balzamikového octu
3 CL medu

Y2 CL soli

Cierne korenie

1%2 CL $krobu

2 PL vody | studenej

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rudru na pecenie.

Olej na restovanie zohrejeme na pan-
vici. Brav€ové filé prudko orestujeme zo
vSetkych stran 1 minutu.

Olej, sol' a korenie zmieSame a zmesou
potrieme filé.

Bravcové filé polozime na rost a zapich-
neme pokrmovy teplomer. Rost po-
stavime na sklenenu misku a zasu-
nieme do ohrevného priestoru. Bravco-
vé filé pripravujeme.

Na omacku rozpolime pozdiz $alotku a
nakrajame na tenké kolieska. Maslo zo-
hrejeme na panvici. Mierne dohneda v
fnom na strednom ohni osmazime Salot-
ku.

Salotku posypeme cukrom a nechame
pri nizkom stupni karamelizovat.
Zalejeme vinom, zeleninovym vyvarom
a balzamikovym octom. Nechame asi
30 minut povarit na strednom ohni.

Ochutime medom, solou a korenim. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku. Opat kratko
povarime.

Nastavenie

Automaticky program

BravCové | Bravcova pecen | Pecenie
masa

Doba trvania programu: 45 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40 minut

Uroveri: 1
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Maso

Bravcové filé (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 130 minut
Na 4 porcie

Na bravcové filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

3 bravcové filé (a 350 g), spracované

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

rost

sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na sklenenu misku a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podia 1.
kroku pripravy.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme filé.

Olej na restovanie zohrejeme na pan-
vici. Brav€ové filé prudko orestujeme zo
vSetkych stran 1 minudtu.

BravCové filé vyberieme a zapichneme
pokrmovy teplomer.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

BravCové filé polozime na rost a pripra-
vujeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Bravcové | Bravcova peceni | Priprava
na nizkej teplote

Doba trvania programu: 110 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.
Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 10 minut
Uroveri: 2

2. krok pripravy

Teplota: 90 °C

Doba pripravy: 100 minut



Maso

Bravcové filé v rokfortovej omacke

Doba pripravy: 45 minut
Na 4 porcie

Suroviny

200 g syra s modrou plesrfiou (rokfort)
2 cibule | nakrajané na kocky

2 PL petrzlenovej viiate | posekanej
125 g smotany

50 ml bieleho vina

3 PL oleja

Y CL soli

Cierne korenie

1 kg brav€ového filé, spracovaného

PrisluSenstvo
skleneny pekac s pokrievkou
sklenena miska

Priprava

Syr s modrou pleshou vliozime do sk-
leneného pekaca a roztlacime vidli¢kou.
Pridame cibulu a petrzlen.

Pridame smotanu, vino a olej. Dochuti-
me solou a korenim.

Bravcové filé vlozime do skleneného
pekaca a zalejeme omackou.

Skleneny pekac¢ postavime na sklenenu
misku a zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program,
alebo pripravujeme prikryté podla 1.
kroku pripravy.

Manualne:
BravCové filé obratime a pripravujeme
pod pokrievkou podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Bravcovy filet v rok-
for. omac.

Doba trvania programu: 19 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 8 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 11 minut
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Maso

Zajacie stehno

Doba pripravy: 80 minut + 12 hodin marinovanie

Na 6 porcii

Suroviny

2 zajacie stehna (a 400 g), spracované
500 ml cmaru

sol

Cierne korenie

2 PL pretopeného masla

50 ml Cerveného vina

200 g smotany

6 borievok

2 bobkové listy

50 g slaniny, tu¢nej alebo prerastane; |
v platkoch

250 ml vyvaru

150 ml vody

2 PL Skrobu

2 PL vody

Prislusenstvo
peka¢ Gourmet s pokrievkou
sklenena miska

Priprava

Zajacie stehna nalozime na asi 12 hodin
do pretopeného masla. PocCas tejto
doby niekolkokrat otaCame.

Zajacie stehna oplachneme vodou,
osusime a odblanime. Dochutime solou
a korenim.

Pretopené maslo zahrejeme v pekadi
Gourmet na varnej doske. ZajaCie steh-
na zo vSetkych stran prudko ores-
tujeme. Zalejeme Eervenym vinom a
polovicou smotany. Pridame borievky a
bobkovy list. Stehna oblozime platkami
slaniny.
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Pekac Gourmet v sklenenej miske vlozi-
me do ohrevného priestoru a pecieme
prikryté.

Po 15 minutach prilejeme vyvar, pri-
kryjeme a pokracujeme v priprave.

Zajacie stehna vyberieme, do vypeku
pridame zvy$nu smotanu a vodu. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku. VSetko pova-
rime. Zajacie stehna vratime do omac-

Ky.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Zajacie stehno
Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 190 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 60 minut

Uroveri: 1



Maso

Kralik

Doba pripravy: 100 minut
Na 4 porcie

Na kralika

1,3 kg kralika, spracovaného
1 CL soli

Cierne korenie

2 PL dijonskej horCice

30 g masla

100 g anglickej slaniny, nakrajanej na
kocky

2 cibule, nakrajané na kocky
1 CL drveného tymianu

125 ml bieleho vina

125 ml vody

Na omacku

1 PL dijonskej horéice
100 g créme fraiche

1 PL Skrobu

2 PL vody

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
peka¢ Gourmet s pokrievkou
rost

Priprava
Kralika rozkrajame na 6 Casti. Osolime,
okorenime a potrieme horcicou.

Maslo zohrejeme v pekaci Gourmet.
Anglicku slaninu a Easti kralika ores-
tujeme zo vSetkych stran. Orestujeme aj
cibulu a tymian. Zalejeme bielym vinom
a vodou.

Pekac¢ Gourmet vlozime na roste do
ohrevného priestoru a pripravujeme
kralika.

Casti kralika vyberieme. Pridame hor¢i-
cu a créme fraiche a nechame na varnej
doske povarit.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Kralik

Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35 minut

Uroveri: 1
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Maso

Jeleni chrbat

Doba pripravy: 110 minudt + 24 hodin marinovanie

Na 4 porcie

Na marinadu

500 ml ¢erveného vina

250 ml vody

1 mrkva | pokrajana na kocky
3 cibule | nakrajané na kocky

Na jeleni chrbat

1,2 kg jelenieho chrbta, spracovaného
1 CL soli

1 CL korenia, nahrubo drveného

¥ CL $alvie, mletej

Y2 CL tymianu

60 g slaniny, prerastanej | v platkoch
500 ml vyvaru alebo vypeku z diviny

Na omacku

350 g kompotu visni (hmotnost po od-
kvapkani)

200 ml visShovej Stavy (z kompotu)
200 g smotany

150 ml vody alebo marinady

1 PL Skrobu

1 PL vody alebo marinady

sol

Cierne korenie

cukor

Prislusenstvo
kuchynska nit
pokrmovy teplomer
Peka¢ Gourmet
rost
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Priprava

Na marinadu uvedieme do varu vino,
vodu, mrkvu a cibulu. Vlaznu tekutinu
nalejeme na jeleni chrbat a nechame
postat 24 hodin v chladniCke.

Jeleni chrbat vyberieme a osusime.
Marinadu odlozime bokom. ZmieSame
sol, korenie a bylinky a potrieme tym
jeleni chrbat. Jeleni chrbat obalime
slaninou, pripadne oviazeme kuchyn-
skou nitou.

Jeleni chrbat polozime do pekaca
Gourmet a zapichneme pokrmovy tep-
lomer. Peka¢ Gourmet vlozime na roSte
do ohrevného priestoru. Jeleni chrbat
pripravujeme.

Po 30 minutach prilejeme vyvar alebo
vypek a pokracujeme v priprave.

Na omacku zriedime Stavu z vypeku v
pekaci Gourmet so Stavou z pecenej
zveriny. Visne zlejeme a viSnovu Stavu
odlozime. Vyberieme jeleni chrbat, do
vypeku pridame visnovu Stavu, smota-
nu a vodu, alebo marinadu.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. VSetko
povarime a pridame viSne. Ochutime
solou, korenim a cukrom a pripadne
marinadou.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Jeleni chrbat
Doba trvania programu: 50 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Automatické pe-
cenie

Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 70-78 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 50 °C

Uroveri: 1
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Maso

Srnéi chrbat

Doba pripravy: 110 minudt + 24 hodin marinovanie

Na 6 porcii

Na srnéi chrbat
1,2 kg srn&ieho chrbta, bez kosti
1% ml cmaru

1 CL korenia na divinu (zmes korenia)

1 CL soli
¢ierne korenie

Na orestovanie
30 PL pretopeného masla

Na omacku

125 ml Cerveného vina

800 ml vypeku z diviny

125 g créme fraiche

1 PL Skrobu

2 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

korenie na divinu (zmes korenia)

Prislusenstvo
peka¢ Gourmet s pokrievkou
sklenena miska
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Priprava

Srnéi chrbat odblanime. Chrbat nalozi-
me asi na 24 hodin do cmaru. Poc¢as
tejto doby niekolkokrat otacame.

Srncéi chrbat oplachneme studenou
vodou a osusSime. Dochutime korenim
na divinu, solou a korenim.

Srnci chrbat v pekaci Gourmet prudko
orestujeme zo vSetkych stran. Casti
masa pripadne rozdelime.

Srnéi chrbat polozime na sklenenu misu
a zapichneme pokrmovy teplomer. Sk-
lenenu misku vlozime do ohrevného
priestoru. Srnci chrbat pripravime.

Na omacku zriedime Stavu z vypeku v
pekaci Gourmet s Cervenym vinom a
Stavou z pecenej diviny. Pridame créme
fraiche a povarime. Potravinarsky Skrob
rozmieSame vo vode a zahustime nim
omacku. Nechame povarit. Ochutime
solou, korenim, cukrom a zmesou na
divinu.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina Srnéi chrbat

Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Automatické pe-
cenie

Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 72 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 35 minut

Urover: 1

Tip

Pred podavanim mierne ohrejeme

6 kompotovanych hrusiek. Klenutim na-
hor poukladame okolo srnéieho chrbta
a naplnime vzdy 1 ¢ajovou lyZickou
brusnicovej marmelady.
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Ryby

Nech sa paci k stolu!

Mnoho chutnych jedal lichoti viac jazy-
ku ako linii. Upokojuce je vediet, ze jed-
Ia z ryb patria k vychvalenym vynimkam
a su rovnako tak zdravé ako aj chutné.
V zavislosti od vyskytu ryb, kulinarskych
zvykov a typickych narodnych oblube-
nych jedal, prichadzaju na celom svete
na stol najrbznejSie Speciality, ktoré sa
takmer vzdy oplati ochutnat. Niektoré z
nich Vam ponukame v nasledujuce;j
kapitole.

106



Ryby

Rybie kari

Doba pripravy: 50 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 ananas, Cerstvy (a 400 g)
1 paprika, ¢ervena

1 banan

600 g filé z Cerveného lososa, spraco-
vané

3 PL citronovej Stavy

125 ml bieleho vina

125 ml ananasovej Stavy
1% CL $krobu

5 CL kajenského korenia
2 PL kari

1% CL soli

1 CL cukru

Prislusenstvo
skleneny pekac s pokrievkou
sklenena miska

Priprava
Ananés oSupeme, rozstvrtime, stred vy-
berieme a pokrajame na kocky. Papriku
nakrajame na Uzke pruzky a banany na
kolieska.

Rybu nakrajame na kocky, dame do
misy a pokvapkame citrénovou Stavou.
Pridame ananas, papriku a banan a po-
mieSame.

ZmieSame biele vino a ananasovu Stavu
s potravinarskym Skrobom, kajenskym
korenim, kari, solou a cukrom. Omacku
rozlozime na rybu.

Skleneny peka¢ postavime do sklene-
nej misky a viozime do ohrevného
priestoru.

Automaticky program:
Spustime automaticky program. Rybie
kari prikryjeme a pripravujeme.

Manualne:

Rybie kari pripravujeme prikryté pod-
la 1. kroku pripravy. Rybie kari opatrne
zamieSame a pripravime s pokrievkou
podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Ryba na kari

Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 9 minut

Uroven: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 16 minut

Tip
Vhodnou prilohou je ryza.
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Ryby

Pstruh

Doba pripravy: 65 minut
Na 4 porcie

Na rybu

4 pstruhy (a 250 g) spracované
2 PL citrénovej Stavy

sol

Cierne korenie

Na pInku

200 g Cerstvych Sampindnov
Y2 cibule

1 stracik cesnaku

25 g petrzlenovej viate

sol

Cierne korenie

3 PL masla

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Pstruhy pokvapkame citrénovou
Stavou. Zvnutra a zvonka osolime a
okorenime.

Ocistime Sampindny do plnky. Cibulu,
cesnak, Sampifidny a petrzlen jemne
nasekame a pomieSame. Zmes dochu-
time solou a korenim.

Sklenend misku vymastime. Pstruhy na-
plnime zmesou a poukladame vedla
seba do sklenenej misy. Oblozime vlo¢-
kami masla.

Sklenenu misu vilozime do ohrevného
priestoru a pstruha pripravujeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Pstruh

Doba trvania programu: 20 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 20 minut
Uroveri: 1

Tip
Pstruhy podavame s kolieskami citrona
a karamelizovanym maslom.



Ryby

Kapor

Doba pripravy: 65 minut
na 6 porcii

Suroviny

450 ml vody

50 ml octu

50 ml bieleho vina

1 kapor, vypitvany, so Supinami
(@ 1,5 kg), spracovany

sol

1 bobkovy list

5 zrnie€ok korenia

PrisluSenstvo
skleneny pekac s pokrievkou
rost

Priprava
Vodu s citrénom a bielym vinom uve-
dieme na varnej doske do varu.

Kapra so Supinami opatrne ocistime vo
vode, tak aby sme neposkodili blanu.

Kapra zvnutra posolime a prelejeme
polovicou octovej vody.

Kapra vlozime do skleneného pekaca.
Pridame zvy$nu octovu vodu s bob-
kovym listom a zrnkami korenia.

Skleneny pekac vlozime na roSte do
ohrevného priestoru a kapra pecieme
prikrytého.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Kapor

Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 40 minut
Uroveri: 1

Tip
Kapra podavame s kolieskami citrona a
karamelizovanym maslom.
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Ryby

Pstruh lososovy

Doba pripravy: 65 minut
Na 4 porcie

Na rybu

1 pstruh lososovy (a 1 kg), cely, spraco-
vany

1 citrén | len stava

sol

Na pInku

2 Salotky

2 struciky cesnaku

2 platky toastového chleba
50 g kapary, malé

1 vajce, velkost M | len Zitok
2 PL olivového oleja

mleté Cili

Cierne korenie

Do formy

1 CL masla

Prislusenstvo
drevené razne
sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava

Pstruha lososového pokvapkame citré-
novou $tavou. Zvnutra a zvonka osoli-
me.

Na plnku nakrajame na kocky Salotku,
cesnak a toastovy chlieb. ZmieSame
kapary, Zitok, olivovy olej, Salotku, ces-
nak a toastovy chlieb. Dochutime solou,
korenim a mletym Zili.

Pstruha lososového naplnime masou.
Otvor uzatvorime malymi drevenymi
Spizmi.
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Sklenenu misku vymastime. Pstruha lo-
sosového polozime na sklenenu misu a
zapichneme pokrmovy teplomer. Sk-
lenenu misu vlozime do ohrevného
priestoru a pstruha lososového pripra-
vujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Pstruh lososovy

Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C
Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: asi 40 minut
Uroveri: 1



Ryby

Filé z lososa

Doba pripravy: 65 minut
Na 4 porcie

Suroviny

4 filé z lososa (a 200 g), spracované
2 PL citrénovej Stavy

sol

Cierne korenie

3 PL masla

1 CL nasekaného képru

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
sklenena miska
pokrmovy teplomer

Priprava
Sklenend misku vymastime.

Filé z lososa vlozime do sklenenej misy
Pokvapkéame citrénovou Stavou. Do-
chutime solou a korenim. Kusy lososa
oblozime vlo¢kami masla a posypeme
képrom. Zapichneme pokrmovy teplo-
mer.

Sklenenu misu vlozime do ohrevného
priestoru a filé z lososa pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Filé z lososa

Doba trvania programu: 20 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: MV + automat.
pecenie

Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 20 minut
Uroveri: 1
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Nakypy a gratiny

Stretnutia plné pé6zitkov

Asi ziaden pokrm sa nedostava na stél
v tolkych variantoch ako nakyp. Ak sa
jedna o prisady, mézete v pravom zmyl-
se slova Cerpat z rozmanitosti a navza-
jom kombinovat vSetko, o prinesie roc¢-
né obdobie a zasoby. Toto stretnuie s
prilohami je potrebné vyborne pripravit
a potom sa bude jedlo tesit velkej oblu-
be. Ak sa raz nie¢o zvySi, bude Vam to
chutit aj po zohriati.
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Nakypy a gratiny

Cakankovy nakyp

Doba pripravy: 55 minut
Na 5 porcii

Na ¢akankovy nakyp

8 Cakaniek

50 g masla

5 CL cukru

sol

Cierne korenie

8 platkov Sunky (3—4 mm hrubky), vare-
nej

Na syrova omacku

30 g masla

40 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
750 ml mlieka, 1,5 % tuku

250 g syra, struhaného

1 vajce, velkost M | len Zitok

5 CL muskatového orieska

sol

Cierne korenie

1 Stipka citronovej Stavy

Prislusenstvo
zapekacia forma
rost

Priprava
Odstranime tvrdu, horku East ¢akanky.

Na panvici roztopime maslo. Cakanku
smazime dozlata. Potom 25 minut pri
nizkej teplote naparujeme.

Dochutime cukrom, solou a korenim.

Kazdu ¢akanku zabalime do platku
Sunky. Polozime vedla seba do zapeka-
cej formy.

Na syrovu omacku rozpustime v hrnci
maslo. VmieSame muku a zlahka
osmazime. Za staleho mieSania prida-
vame mlieko, uvedieme do varu a

vmieSame polovicu syra, Zitok, musgka-
tovy orieSok, sol, korenie a citronovu
Stavu.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program

alebo predhrejeme rdru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.

Syrovu omacku nalejeme na Cakanku a
posypeme zvySnym syrom.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Nakyp vlozime do ohrevného priestoru
a upecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Gratinovana
Cakanka

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroveri: 1

2. krok pripravy
Teplota: 180 °C
Doba pripravy: 25-40 minut
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Nakypy a gratiny

Kuracia pastéta so Sampinénmi

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na pastétu

1 Salotka | nasekana najemno

2 striciky cesnaku | posekané najemno
1 pdr, maly | na krdzky

8 platkov slaniny, prerastanej | v plat-
koch

200 g Sampiniénov | asi 1 cm velké koc-
ky

150 g hlivy | asi 1 cm velké kocky

1% CL su$eného tymianu

petrzlen | jemno posekany

1%2 CL horgice, hrubozrnnej

sol

Cierne korenie

150 ml bieleho vina

50 g masla

60 g pSenicnej muky, typu 405 (hladka)
250 g smotany

500 ml kuracieho vyvaru

250 g listkové cesto

2 kuracie prsia, spracované | asi 1 cm
velké kocky

4 kuracie stehna (bez koze, vykostené),
spracované | asi 1 cm velké kocky

2 vajcia, velkost M | len Zitok

Na orestovanie
1 PL oleja

Do formy
1 CL masla

PrisluSenstvo

forma vysoka, okruhla, vhodna do
mikrovinnej rury, & 26 cm

rost

114

Priprava

Olej na restovanie zohrejeme na pan-
vici. Salotky podusime. Pridame ces-
nak, por a slaninu a restujeme pokym
nie je slanina dozlata.

Pridame Sampiniény a hlivu a pripravu-
jeme.

Prelozime do misky. Pridame bylinky a
hor&icu. Ochutime solou a korenim a
odlozime bokom.

Biele vino nalejeme do hrnca a reduku-
jeme na miernom ohni. Pridame maslo
a nechame rozpustit. PrimieSavame
muku, pokym nevznikne hladka pasta.
Pridame smotanu a vyvar a za staleho
mieSania povarime, pokym nevznikne
husta omacka. Omacku prelozime do
misky.

Vystrihneme listkové cesto tak, aby po-
kryvalo formu.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme rdru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.

ZmieSame a ochutime zmes Sampiné-
nov a Salotky. VmieSsame kuracie kocky
a vlozime do formy.

Okraj formy potrieme Zitkom a polozime
do nej listkové cesto. PreCnievajuce
cesto odkrojime a ostrym nozom vyre-
zeme kriziky do poklopu z listkového
cesta, aby pri priprave mohla unikat pa-
ra. Potrieme Zitkom.



Nakypy a gratiny

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

Kuraciu pastétu so Sampifiénmi vlozime
do ohrevného priestoru a pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Kuracia pastéka
so Samp.

Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Urover: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 200 °C

Vykon: 300 W

Doba pripravy: 25 minut
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Nakypy a gratiny

Zapekané zemiaky so syrom

Doba pripravy: 55 minut

Na 4 porcie
Pre zapekanie Priprava
600 g zemiakov, uvarenych na kasu Nakypovu formu potriet cesnakom.

75 g postrahany syr gouda Pre zalievku zmieSat smotanu, sol,

Pre zalievku korenie a muskatovy orieSok.
250 g smotany

1 CL soli

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Ocistit zemiaky a nakrajat na 3-4 mm
platky. Zemiaky zmieSat so syrom a
zalievkou a vlozit do zapekacej formy.
Na posypanie Posypat syrom gouda.

75 g postruhany syr gouda Zemiaky so syrom vlozime na roSte do

Do formy ohrevného priestoru a peCieme dozlata.

1 stricik cesnaku

Prislusenstvo
zapekacia forma, & 26 cm
rost
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Nakypy a gratiny

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapek. zemiaky
Doba trvania programu: 28 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 170 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 28-35 minut

Urover: 1
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Nakypy a gratiny

Lasagne

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na lasagne
8 platkov lasagni (bez predvarenia)

Na omacku z paradajok a mletého
maésa

50 g slaniny, prerastanej, idenej | na-
krajanej na jemné kocky

2 cibule | nakrajané na kocky

375 g mletého masa, polovica hova-
dzia, polovica brav€ova

800 g paradajok z konzervy, lupanych
30 g paradajkového pretlaku

125 ml vyvaru

1 CL tymianu &erstvého | nasekaného
1 CL oregana, &erstvého | nasekaného
1 CL bazalky, ¢erstvej | nasekanej

sol

Cierne korenie

Na Sampinénovi omacku

20 g masla

1 cibula, | nakrajana na kocky

100 g Sampindnov cerstvych | na platky
2 PL pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
250 g smotany

250 ml mlieka, 3,5 % tuku

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

2 PL petrzlenovej viiate, Cerstvej | na-
sekanej

Na posypanie
200 g postruhany syr gouda

Prislusenstvo
zapekacia forma, 32 cm x 22 cm
rost

118

Priprava

Na omacku z paradajok a mletého ma-
sa zohrejeme panvicu. Orestujeme koc-
ky slaniny, pridame mleté maso a pri
peceni obraciame. Pridame cibulu a du-
sime. Paradajky pokrajame. Pridame
paradajky, paradajkovu Stavu, paradaj-
kovy pretlak a vyvar. Dochutime bylin-
kami, solou a korenim. Nechame asi

5 minut mierne varit.

Na Sampifionovu omacku podusime
cibulu na masle. Pridame Sampindny a
kratko orestujeme. Poprasime mukou a
vmieSame ju. Zalejeme smotanou a
mliekom. Dochutime solou, korenim a
muskatovym orieSkom. Omacku necha-
me asi 5 minut mierne varit. Nakoniec
pridame petrzlen.

Na lasagne postupne vrstvime do zape-
kacej formy:

— ¥ omacky z paradajok a mletého ma-
sa

— 4 platky lasagne

— Y3 omacky z paradajok a mletého ma-
sa

— Y2 Sampifnénovej omacky

— 4 platky lasagne

- Y3 omacky z paradajok a mletého ma-
sa

- Y2 Sampifnonovej omacky

Lasagne posypeme syrom gouda,
polozime na rost a peCieme dozlata.



Nakypy a gratiny

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Lasagne
Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 180

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30 minut

Urover: 1
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Nakypy a gratiny

Cestovinovy nakyp

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na cestoviny

150 g cestovin (penne),

udaj na obale 11 minut doba pripravy
1%2 | vody

3 CL soli

Na nakyp

1%2 PL masla

2 cibule | nakrajané na kocky

1 paprika | 1 cm velké kocky

2 mrkvy, malé | na platky

150 g creme fraiche

75 ml mlieka, 3,5 % tuku

sol

Cierne korenie

300 g masnité paradajky | nakrajané na-
hrubo

100 g Sunky varenej | na kocky

150 g ovéieho syra s bylinkami | na koc-
ky

Na posypanie
100 g postruhany syr gouda

Prislusenstvo
zapekacia forma, 24 cm x 24 cm
rost

Priprava
Cestoviny varime 5 minut v slanej vode.

Cibulu podusime na masle. Pridame
papriku a mrkvu a dusime dalSich
5 minut.

Créme fraiche zmieSame s mliekom a
pridame k zelenine. Dochutime solou a
korenim.
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Cestoviny, paradajky, Sunku a ov¢i syr
vlozime do zapekacej formy. VmieSame
zeleninovu omacku.

Nakyp posypeme syrom gouda.

Cestovinovy nakyp vlozime na roste do
ohrevného priestoru. Zapekame dozla-
ta.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapekané
cestoviny

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30 minut

Uroveri: 1

Tip
Na nakyp je mozné pouzit aj 350 g va-

renych cestovin z predchadzajuceho
dna.



Nakypy a gratiny

Paella

Doba pripravy: 120 minut
Na 8 porcii

Suroviny

2 cibule

2 struciky cesnaku

1 paprika, ¢ervena

2 paradajky

300 g kuracich prs, spracovanych
300 g dlhozrnnej ryze

200 g mrazeného hrachu

300 g kruzkov chobotnice, chladenych
300 g kreviet, chladenych

200 g mésa zo slavok, chladeného
11 vyvaru

6 PL olivového oleja

1 PL mletej papriky, sladkej

5 CL $afranu, mletého

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Cibulu a struciky cesnaku pokrajame
nadrobno. Papriku nakrajame na pruzky
a paradajky na velké kocky. Zeleninu
rozlozime do sklenenej misky.

Kuracie prsia pokrajame na kocky. S ry-
zou, hrachom, kruzkami chobotnice,
krevetami a masom zo slavky pridame
k zelenine.

Sklenenu misku vlozime do ohrevného
priestoru. Spustime automaticky prog-
ram, alebo pripravujeme podla 1. kroku

pripravy.
Na omacku zmieSame vyvar, olivovy

olej, papriku a Safran. Ochutime solou a
korenim.

Automaticky program:
Omacku rozlozime na paellu a zamiesa-
me. Pokracujeme v priprave paelly.

Manualne:

Omacku rozlozime na paellu a zamiesa-
me. Pripravujeme podla 2. kroku pripra-
vy. Kazdych 20 minut premieSame.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Paella
Doba trvania programu: 75 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spésoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 20 minut

2. krok pripravy
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Doba pripravy: 55 minut
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Nakypy a gratiny

Musaka z cukiet

Doba pripravy: 65 minut
Na 4 porcie

Na musaku

22 PL olivového oleja

5 cukiet | kolieska

1 cibula | na platky

2 papriky | na tenké platky

1 strucik cesnaku | posekany najemno
1 konzerva paradajok (a 400 g), celé

2 PL paradajkového pretlaku

35 g méta | nasekana

sol

Cierne korenie

150 g Svajciarskeho syra

(napr. Gruyere) | na platky

3 PL pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
500 g jogurtu, 3,5 % tuku

2 vajcia, velkost M

180 g syra | strihaného

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
zapekacia forma vhodna do mikrovinky
rost

Priprava

Olej zohrejeme na panvici. Kolieska
cukiet postupne orestujeme dozlata a
odlozime.

Cibulu, cesnak a pruzky papriky res-
tujeme v tej istej panvici 4 minuaty. Pri-
dame paradajky, paradajkovy pretlak a
méatu. Dochutime solou a korenim.

Zapekaciu formu vymastime. Dno vylo-
zime polovicou cukiet, na ktoré rozlozi-
me polovicu paradajkovej omacky a ob-
lozime platkami syra. Pokryjeme para-
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dajkovou omackou a nakoniec na to
rovnomerne rozlozime zvysné kolieska
cukiet.

ZmieSame muku, jogurt, vajcia a syr a
rozlozime na musaku.

Zapekaciu formu na roste vlozime do
ohrevného priestoru. Musaku pripravu-
jeme.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Cuketovd musaka
Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: MV + gril s
cirkulaciou

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35 minut

Urovei: 1

Tip
Cukety sa daju nahradit baklazanom,
tekvicou alebo sladkymi zemiakmi.



Prilohy a zelenina

Tajni hrdinovia

Samotna skuto€nost, Zze zemiaky, ryzu
alebo cestoviny konzumujeme takmer
denne bez toho, aby sme sa ich presyti-
li, svedCi o ich velkom vplyve na nas
dobry pocit o zdravej, chutnej vyzive. S
ich nespocetnymi spdsobmi pripravy su
ovela viac ako len zdravy doplnok. Ob-
mienaju pokrmy stale novymi spdsobmi
- rovnako ako zelenina, ktora sa dosta-
va na trh v neustdle rozmanitejSom sor-
timente, Cerstvosti a farebnosti, prepo-
ziCiavaju kazdému menu osobitny, la-
hodny zazitok.
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Prilohy a zelenina

Peéené zemiaky

Doba pripravy: 35 minut
Na 4 porcie

Suroviny

4 pecené zemiaky (a 200 g)
1 PL oleja

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
sklenena miska

Priprava

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme riru na pecenie podla 1.
kroku pripravy.

Zemiaky niekolko krat popichame vid-
lickou. Olej zmieSame so solou a kore-
nim a zmesou potrieme zemiaky.

Zemiaky poukladame do sklenenej mis-
ky.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Sklenenu misku vlozime do ohrevného
priestoru. Pecené zemiaky

Zemiaky rozkrojime pozdiz a serviru-
jeme s maslom.
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Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Zemiaky | Pecené
zemiaky

Doba trvania programu: 27 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 200 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25 minut

Uroveri: 1



Prilohy a zelenina

Fazul'ky v tymianovej omacke

Doba pripravy: 35 minut
Na 4 porcie

Suroviny

750 g zelenej fazule, chladenej
50 ml vody

150 g smotany

150 g creme fraiche

2 CL horgice

1% CL soli

1 CL 8krobu

1 PL drveného tymianu

Cierne korenie

Prislusenstvo
skleneny riad s pokrievkou, & 23 cm
sklenena miska

Priprava
Fazulky vlozime do sklenenej misky.

ZmieSame vodu, smotanu, creme
fraiche, horcicu, sol, potravinarsky
Skrob a tymian. Ochutime korenim.

Omacku pridame k zelenine a zamiesa-
me. Skleneny riad postavime na sklene-
nu misku a zasunieme do ohrevného
priestoru.

Automaticky program:
Pripravovat prikryté.

Manualne:

Pripravujeme prikryté podia 1. kroku
pripravy. Zeleninu zamieSame a pripra-
vujeme podla 2. kroku pripravy.

Fazulky nakrajame a servirujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Fazulav tymian.
omacke

Doba trvania programu: 30 minut
Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 10 minut
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Prilohy a zelenina

Mrkva s trebul'kovou smotanou

Doba pripravy: 35 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 kg mrkvy | na platky

1 PL masla

100 ml zeleninového vyvaru
150 g smotany

2 PL bieleho vina

1 CL cukru

1% CL soli

1 CL gkrobu

1 CL horgice

1 PL trebulky, Cerstvo nasekanej
Cierne korenie

Prislusenstvo
skleneny riad s pokrievkou, & 23 cm
sklenena miska

Priprava
Mrkvu s maslom a zeleninovym vyva-
rom vlozime do skleneného riadu.

Smotanu zmieSame s bielym vinom,
cukrom, solou a potravinarskym Skro-
bom, horcicou a trebulkou. Ochutime
korenim. Omacku pridame k zelenine a
zamieSame. Skleneny riad postavime
na sklenenu misku a zasunieme do
ohrevného priestoru.

Automaticky program:
Pripravovat prikryté.

Manualne:

Pripravujeme prikryté podla 1. kroku
pripravy. Zeleninu zamieSame a pripra-
vujeme prikryté podla 2. kroku pripravy.
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Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Smotan. mrkva s
trebulkou

Doba trvania programu: 18 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 6 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 600 W

Doba pripravy: 12 minut



Prilohy a zelenina

Zemiaky v Supke

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Na zemiaky v Supke
800 g zemiakov, uvarenych
160 ml vody

Na bylinkovy dip

1 cibula

1 strucik cesnaku

250 g nizkotuéného tvarohu
100 g créme fraiche

2 PL byliniek, posekanych
sol

Cierne korenie

Na lososovy dip

150 g udeného lososa

200 g Cerstvého syra, tvarohového
100 g créme fraiche

15 CL kopru, suseného

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo

skleneny riad v pokrievkou, vhodny pre
mikrovinku, & 23 cm

sklenena miska

Priprava

Zemiaky umyjeme. Zemiaky dame s
osolenou vodou do skleneného riadu.
Skleneny riad postavime na sklenenu
misku a zasunieme do ohrevného pries-
toru.

Automaticky program:
Pripravovat prikryté.

Manualne:

Pripravujeme prikryté podla 1. kroku
pripravy. Zemiaky zamieSame a pripra-
vujeme prikryté podla 2. kroku pripravy.

Na bylinkovy dip nakrajame na kocky
cibulu a cesnak. ZmieSame s tvarohom,
creme fraiche a bylinkami. Ochutime
solou a korenim.

Na lososovy dip pokrajame lososa na
pasiky. ZmieSame tvarohovy syr, creme
fraiche a képor. Ochutime solou a kore-
nim.

Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Zemiaky v Supke
Doba trvania programu: 26 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 9 minut

Uroven: 1

2. krok pripravy
Vykon: 300 W
Doba pripravy: 17 minut
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Prilohy a zelenina

Ryza

Doba pripravy: 25 minut
Na 4 porcie

Suroviny

200 g ryze parboiled
400 ml vody

1 CL soli

Prislusenstvo

skleneny riad v pokrievkou, vhodny pre
mikrovinku, @ 23 cm

sklenena miska

Priprava

Ryzu dame s osolenou vodou do sk-
leneného riadu. Skleneny riad postavi-
me na sklenenud misku a zasunieme do
ohrevného priestoru.

Automaticky program:
Pripravovat prikryté.

Manualne:

Pripravujeme prikryté podla 1. kroku
pripravy. RyZu zamieSame a pripravu-
jeme prikryté podla 2. kroku pripravy.
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Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Ryza

Doba trvania programu: 20 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 5 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy
Vykon: 150 W
Doba pripravy: 15 minut



Prilohy a zelenina

Slané zemiaky

Doba pripravy: 40 minut
na 4 porcie

Suroviny

900 g zemiakov, uvarenych
120 ml vody

1 CL soli

Prislusenstvo

skleneny riad v pokrievkou, vhodny pre
mikrovinku, @ 23 cm

sklenena miska

Priprava
Zemiaky oSupeme a umyjeme. Dame s
osolenou vodou do skleneného riadu.

Skleneny riad postavime na sklenenu
misku a zasunieme do ohrevného pries-
toru.

Automaticky program:
Pripravovat prikryté.

Manualne:

Pripravujeme prikryté podla 1. kroku
pripravy. Zemiaky zamieSame a pripra-
vujeme prikryté podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Slané zemiaky
Doba trvania programu: 21 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 8 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy
Vykon: 300 W
Doba pripravy: 14 minut
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Prilohy a zelenina

Paradajkové rizoto

Doba pripravy: 60 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 cibula, ¢ervena | najemno nakrajana
125 g Spanielskej salamy (Chorizo) | na
malé kocky

2% PL olivového oleja

1 konzerva paradajok (a 400 g), po-
krajanych

375 ml kuracieho vyvaru

200 g ryzZe narizoto

1 cuketa | pokrajana na kocky

30 g masla

50 g nastrihaného tvrdého syra (par-
mezanu)

2 PL petrzlenovej viiate | posekanej
100 g Ciernych oliv (Kalamon), vyké-
stkovanych | na jemno pokrajanych

2 PL pazitky | posekanej

60 g kozieho syra

50 g listkov bazalky | natrhanych

Prislusenstvo

zapekacia forma s pokrievkou, vhodna
do mikrovinky

sklenena miska

Priprava
Do zapekacej misky dame cibulu, sala-
mu a olivovy ole;.

Zapekaciu misku postavime na sklene-
nu misku a zasunieme do ohrevného

priestoru. Spustime automaticky prog-
ram, alebo pripravujeme podla 1. kroku

pripravy.

Automaticky program:
Pridame paradajky, slepaci vyvar a ryzu
a pokraCujeme v priprave.
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Manualne:
Pridame paradajky, slepaci vyvar a ryzu
pripravujeme podla 2. kroku pripravy.

Automaticky program:
Pridame cukety, dobre zamieSame a
pokracujeme v priprave.

Manualne:

Pridame cukety, dobre zamieSame a
pokracujeme v priprave podla 3. stupna
pripravy.

Rizoto nechame 2 minuty prejst chuta-
mi. Pridame maslo a parmezan.

Pred podavanim vmieSame petrzlen,
olivy a pazitku. Servirujeme s kozim sy-
rom a bazalkou.

Nastavenie

Automaticky program

Prilohy a zelenina| Paradajkové rizoto
Doba trvania programu: 21 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 3 minuty

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 850 W
Doba pripravy: 8 minut

3. krok pripravy
Vykon: 850 W
Doba pripravy: 10 minut



Polievky a husté polievky

Lahké a chutné

Lahka polievka je idedlny zaciatok laka-
vého menu, ale moze byt aj chutnym
nizkokalorickym hlavnym jedlom. Ze-
miaky, zelenina, ryba a iné prisady -
takmer vSetko, ¢o obohacuje nasu tuhu
stravu, méze mat formu vyvaru-ako
polievka, obohateny, dobre okoreneny a
v pripade potreby krémovo zjemneny
pokrm- doplni chutovu rozmanitost
jedalneho listka. Psycholégovia dokon-
ca prisudzuju polievkam aj to, ze maju
povzbudzujuci U¢inok: ich pozivanie
prinasa dobru naladu a ukludnuje na-
paté nervy.
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Polievky a husté polievky

Vajecna zavarka

Doba pripravy: 45 minut
Na 6 porcii

Na vaje¢nu zavarku

6 vajec, velkost M

300 ml mlieka, 3,5 % tuku
4 CL soli

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

zapekacia forma vhodna do mikrovinky

20cm x 20 cm
potravinova félia na pe€enie
rost

Priprava
ZmieSame vajcia s mliekom, naslahat
na penu. Potom posolit.

Zapekaciu formu vymastime. Vajecnu
masu naplnime a prikryjeme foliou na
potraviny.

Zapekaciu formu na roste vlozime do
ohrevného priestoru. Vaje¢nu zavarku
pripravime.
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Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Vajickova zavarka
Doba trvania programu: 19 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 95 °C

Vykon: 150 W

Crisp function: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Doba pripravy: 19-24 minut

Uroveri: 1



Polievky a husté polievky

Tekvicova polievka

Doba pripravy: 55 minut
Na 6 porcii

Na polievku

750 g tekvica (Hokkaido) | len duzinu |
na kocky

1 cibula, | nakrajana na kocky
125 ml mlieka, 3,5 % tuku
375 ml zeleninového vyvaru
1% CL soli

2 CL cukru

1 PL masla

1 PL creme fraiche

Cierne korenie

Na ozdobenie
6 PL smotany
1 PL tekvicovych jadier | nasekanych

Prislusenstvo

tyCovy mixér

sklenena miska

skleneny riad s pokrievkou, vhodny pre
mikrovinku, & 23 cm

Priprava
Do sklenenej nadoby vlozime tekvicu a
kocky cibule.

Pridame mlieko, zeleninovy vyvar, sol,
cukor a zamieSame. Na sklenenej miske
vlozime do ohrevného priestoru. Spusti-
me automaticky program, alebo pripra-
vujeme prikryté podla 1. kroku pripravy.

Manualne:
Polievku zamieSame a pripravujeme pri-
kryta podla 2. kroku pripravy.

Automaticky program:
Polievku zamieSame a pripravujeme pri-
krytu.

Polievku rozmixujeme a pridame maslo
a creme fraiche. Ochutime korenim.

Pri servirovani polievku ozdobime tek-
vicovymi jadrami.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Tekvicova polievka
Doba trvania programu: 22 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveni: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 12 minut
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Polievky a husté polievky

Minestrone

Doba pripravy: 40 minut
Na 4 porcie

Suroviny

50 g anglickej slaniny

1 cibula

150 g zeleru

2 paradajky

150 g mrkvy

100 g zelenej fazule, mrazenej
100 g mrazeného hrachu

50 g cestovin (malé muslicky)

1 PL talianskej bylinkovej zmesi,
zmrazenej

100 ml zeleninového vyvaru

100 g tvrdého syra (parmezan) v celku

Prislusenstvo
sklenena miska

skleneny riad s pokrievkou, vhodny pre

mikrovinku, @ 23 cm

Priprava

Anglicku slaninu a cibulu nakrajame na

kocky. Zeler a paradajky pokrajame na

kocky, mrkvu na platky. VSetko vlozime

do sklenenej nadoby.

Pridame fazulu, hrach, cestoviny a by-

linky s vyvarom a zamieSame. Skleneny

riad postavime na sklenenu misku.
Spustime automaticky program, alebo
pripravujeme prikryté podla 1. kroku
pripravy.

Manualne:

Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

Polievku premieSame a pripravujeme
dalej prikrytu.
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Nastuhame parmezan a posypeme
polievku.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Minestrone
Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 15 minut

Tip
Miesto cestovin sa da pouzit aj 150 g
na kocky nakrajanych zemiakov.



Polievky a husté polievky

Paradajkova polievka

Doba pripravy: 35 minut
Na 4 porcie

Na polievku

250 g mrkvy | na platky

1 cibula, | nakrajana na kocky

1 PL masla

850 g paradajok z konzervy (odkvapka-
né)

350 ml zeleninového vyvaru

1 CL soli

1 CL cukru

Cierne korenie

Na ozdobenie
100 g smotany
12 listkov bazalky

PrisluSenstvo

skleneny riad s pokrievkou, vhodny pre
mikrovinku, @ 23 cm

sklenena miska

tyCovy mixér

Priprava

Kolieska mrkvy, nakrajanu cibulu, mas-
lo, paradajky, zeleninovy vyvar, sol,
cukor vlozime do sklenenej nadoby. Sk-
leneny riad na sklenenej miske viozime
do ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
prikryté podla 1. kroku pripravy.

Automaticky program:
Polievku zamieSame a pokracujeme v
priprave.

Manualne:
Polievku zamieSame a pripravujeme
podla 2. kroku pripravy.

Polievku rozmixujeme. Ochutime kore-
nim.

VyS$lahame polotuhu Slahacku a po-
sekame bazalku. Pred servirovanim
polievku ozdobime Slahackou a baza-
Ikou.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Raj¢inova polievka
Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 11 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 24 minut
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Polievky a husté polievky

Husta polievka z bielej kapusty

Doba pripravy: 65 minut
Na 4 porcie

Suroviny

200 g mletého hovadzieho méasa
Y% CL soli

5 CL mletej papriky, sladkej
Cierne korenie

1 cibula

250 g zemiakov

100 g poru

250 g bielej kapusty

250 g Cervenej cvikle

250 ml hovéadzieho vyvaru

1% CL soli

150 g creme fraiche

1 PL petrzlenovej viate | posekanej
2 PL octu z ¢erveného vina

Prislusenstvo

strihadlo, hrubé

sklenena miska

skleneny riad s pokrievkou, vhodny pre
mikrovinku, & 23 cm

Priprava

Mleté maso premiesime so solou, pap-
rikou a korenim. Z mletého méasa vyfor-
mujeme gulky a vlozime do sklenenej
misy.

Cibulu a zemiaky pokrajame na kocky.
Por nakrajema na koliesky. Nastruhame
bielu kapustu. Postrihamee Cervenu
cviklu.

Zeleninu navrstvime na masové gulky.
Pridame hovadzi vyvar a sol. Na sklene-
nej miske vlozime do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program,
alebo pripravujeme prikryté podla 1.
kroku pripravy.
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Automaticky program:
Polievku zamieSame a pripravujeme pri-
Krytu.

Manualne:
Polievku zamieSame a pripravujeme pri-
krytu podla 2. kroku pripravy.

VmieSame Creme fraiche a petrzlen.
Dochutime octom z erveného vina.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Eintopf z bielej
kapusty

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Vykon: 450 W

Doba pripravy: 20 minut



Dezerty

Koniec dobry, vSetko dobré

Vydareny dezert sa spozna podla toho,
Ze je nan vzdy v zaludku miesto. Preto-
ze malokto odola po chutnom jedle
sladkému pokuseniu. Zmrzlinou, naky-
pom, ovocnymi kompoziciami alebo
inym sladkym ukoncenim necha kuchar
alebo kucharka spokojnych hosti odist
od stola - a Casto to ani nestoji vela
namahy, pretoze pravé dezerty mavaju
pri malom mnozstve vynalozenej prace
velky ,faktor Uspechu®.
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Dezerty

Sladka zemlovka

Doba pripravy: 20 minut + 20 minut odstatie

Na 10 porcii

Suroviny

14 platkov chleba

70 g masla, nesoleného | makkého
8 vajec, velkost M | len Zitok

150 g cukru

1 vanilkovy struk

300 ml mlieka, 3,5 % tuku

300 g smotany

100 g hrozienok

Na posypanie
1 PL cukru

Do formy
1 PL masla

PrisluSenstvo
zapekacia forma, nizka
rost

Priprava
Zapekaciu formu vymastime.

Odkrojime kérku chleba. Platky chleba
natrieme maslom a uhloprieéne prekro-
jime.

Zmie$ame Zltky s cukrom.

Vanilkovy struk pozdizne rozpolime a s

mliekom a smotanou zohrejeme v hrnci.

Vanilkovy struk vyberieme a mlieko po-
maly za staleho mieSania prilejeme k
zmesi vajec s cukrom.

Polovicu chleba rozlozime rovhomerne
v zapekacej forme. Nasypeme na to
hrozienka a rozlozime zvySny chlieb.
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Teplé mlieko s vajcami rovhomerne
nalejeme na nakyp a nechame 20 od-
stat.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme rdru na pecenie
podla 1. kroku pripravy.

Nakoniec posypeme cukrom.

Manualne:
Upravime nastavenia podia 2. kroku

pripravy.
Chlebovy nakyp vlozime do ohrevného
priestoru a pripravime.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Sladka zemlovka

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 190 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25 minut



Dezerty

Créeme Caramel

Doba pripravy: 65 minut + 4-5 hodin chladenie

Na 10 porcii

Na karamel
150 g cukru
80 ml vody

Na krém

1 vanilkovy struk

500 ml mlieka, 3,5 % tuku
75 g cukru

250 g smotany

2 vajcia, velkost M

4 vajcia, velkost M | len Zitok

Prislusenstvo

zapekacia forma zo skla, @ 22 cm
potravinova félia, odolna voci teplu
rost

Priprava

Na pripravu karamelu zmieSame v hrnci
cukor s vodou a varime tak dlho, po-
kym hmota neziska zlatozltu az zlato-
hnedu farbu. Davame pozor, aby kara-
mel nebol prili§ tmavy, pretoze by inak
zhorkol.

Karamel vloZzime do zapekacej formy a
nechame vychladnut.

Na pripravu krému narezeme pozdizne
vanilkovy struk a nozom vySkrabeme
dren. Mlieko s cukrom, vanilkovu dreri a
struk kratko povarime.

Priddme smotanu a hmotu nechame
vychladnut asi na 60 °C.

Rozmie$ame vajcia a zitky a vmie$ame
ich do zmesi z mlieka a smotany. Vybe-
rieme vanilkovy struk.

Zmes pridame do zapekacej formy a
prikryjeme potravinovou foliou. Zapeka-
ciu formu na roste vlozime do ohrevné-
ho priestoru. Pripravime krém.

Krém nechame 4-5 hodin najlepsie ak
je to mozné cez noc, vychladnut v
chladnicke.

Aby sme krém a karamel dobre vyklopili
z formy, vlozime formu na

asi 2-3 minuty do horucej vody. Krém
opatrne uvolnime od okraja a prevrati-
me na tacku.

Nastavenie

Prevadzkové spbésoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 95 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25 minut

Uroveri: 1

Tip
Krém podavame so Slahackou a Cers-
tvym lesnym ovocim.
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Dezerty

Ovocny crumble

Doba pripravy: 40 minut
Na 6 porcii

Na nakyp

800 g jabik | na platky

65 g cukru

200 g CucCoriedok, Cerstvych

75 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
90 g cukru, hnedého

2 CL mletej 8korice

60 g masla

50 g ovsenych viocCiek

50 g pekanovych orechov

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo

zapekacia forma vhodna do mikrovinky,
& 25 cm

sklenena miska

Priprava
Zapekaciu formu vymastime.

Platky jablka viozime do zapekacej for-
my a posypeme cukrom. Zapekaciu for-
mu postavime do sklenenej misky.
Spustime automaticky program, alebo
pripravujeme podla 1. kroku pripravy.

Medzi¢asom zmieSame muku, cukor a
Skoricu. Pridame maslo, ovsené vloCky
a pekanové orechy a vymiesime z nich
posypku.

Automaticky program:
Na jablka dame najprv ¢ucoriedky, po-
tom posypku a pokracujeme v priprave.

Manualne:

Najprv ¢ucoriedky, potom posypku na
jablka a pokraCujeme v priprave podla
2. kroku pripravy.
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Ovocnu posypku nechame 10 minut vy-
chladnut.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Ovocné crumble

Doba trvania programu: 24 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové spbsoby: MV + gril s
cirkulaciou

Vykon: 300 W

Teplota: 180 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 10 minut
Urovei: 1

2. krok pripravy

Vykon: 300 W

Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 14 minut

Tip

Miesto jabik je mozné pouzit hrusky,
marhule, broskyne alebo podobné ovo-
cie. Cuéoriedky mozeme nahradit erni-
cami, Ciernymi ribezlami, jahodami
alebo kolieskami bananov. Ovocny
crumble podavame so Slahackou alebo
gréckym jogurtom.



Dezerty

Tvarohovy nakyp

Doba pripravy: 20 minut
Na 4 porcie

Suroviny

500 g nizkotu€ného tvarohu
2 vajcia, velkost M

100 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 PL citronovej Stavy

125 g hrozienok

37 g pudingovy prasok na varenie (va-
nilka)

5 CL pragku do pediva

2 PL strdhanky

30 g masla

Prislusenstvo

zapekacia forma vhodna do mikrovinky,
@22 cm

sklenena miska

Priprava
ZmieSame tvaroh, vajcia, cukor, vanil-

kovy cukor, citronovu Stavu a hrozienka.

Pudingovy prasok a prasok do peciva
zmieSame s mukou a primieSame. Za-
pekaciu formu napinime hmotou, posy-
peme struhankou a ulozime vlioCky
masla.

Zapekaciu formu na sklenenej miske
vlozime do ohrevného priestoru. Tvaro-
hovy nakyp pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Tvarohovy nakyp

Doba trvania programu: 10 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Mikrovinka
Vykon: 850 W

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 1

Tip
Variant: Vanilkovy puding nahradime
125 g krupice.
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Dezerty

Cokoladové torticky

Doba pripravy: 70 minut
Na 8 porcii

Cesto

70 g Cokolady, tmavej

70 g masla

70 g cukru

4 vajcia, velkost M | len Zitok
70 g mandli | pomletych

20 g struhanky

500 ml vanilkového krému
200 g smotany

Na posypanie
40 g praskového cukru

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
8 formiciek, & 6 cm
sklenena miska

Priprava

Cokoladu rozpustime v hrnci na mier-
nom ohni a nechame trochu vychlad-
nut.

Maslo, cukor, sol a Zitka vymieSame na

hladky krém. PrimieSame Cokoladu,
mandle a strihanku.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Z bielok vyslahame tuhy sneh a vmieSa-

me do ¢okoladovej masy.

Formicky vymastime. Naplnime hmotu.

FormiCky postavime na sklenenu misku

a zasunieme do ohrevného priestoru.
Cokoladové tortiCky pripravujeme.
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VyS$lahame tuhu Slahacku a vmieSame
do vanilkového krému. Rovhomerne
rozlozime na dezertné taniere.

Cokoladové torticky nozom uvolnime
po krajoch z formy. Na kazdy dezertny
tanier vyklopime jednu torti¢ku. Posy-
peme praskovym cukrom a podavame
vlazné.

Nastavenie

Prevadzkové spdsoby: Mikrovinka +
Hor. vzd. plus

Teplota: 150 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 17-25 minut

Uroveri: 1
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