Kuchdrka

pre klimatické pecenie






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 pec€enie Vam ponuka
prave takyto potencial: ako univerzalny
talent s flou 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 alebo Zelania? TeSime sa,
ze sa s Vami mozeme o informéacie
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 Miele.

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

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,
mobzete pripravovat vSetky recepty.
Pouzivajte ruéné 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 vSak od pozado-
vaného stupnia pripravy. Ten si volite
pred spustenim automatického pro-
gramu.

K prisadam

— Ak je za jednotlivou prisadou Ciarka
(,), nasledujuci text popisuje po-
travinu. Vo vacésine 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
ciarka (), 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 | strihany; 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.

Tato kucharka je prilozena k riram na
pecenie s roznymi velkostami ohrevné-
ho priestoru. Ak sa nastavované udaje
od seba odlisuju, uvadzame nastavenia,
ktoré je potrebné volit v receptoch v
tomto poradi:

— rury na pecenie s 5 vySkovymi Urov-
fnami

- [rdry na pecCenie s 3 vySkovymi Urov-
fami] v hranatych zatvorkach

- (90 cm-rury na pecenie) v okruhlych
zatvorkach

Ak su nastavenia rovnakeé pre vSetky
velkosti ohrevného priestoru, uvadzame
len jedno nastavenie bez zatvoriek.

Ak nema Vasa rdra na pecenie speciane
pouzitie | Kysnutie cesta, zvolte automatic-
ky program | MUEniky | Kysnuté cesto.



K tejto kucharke

Pripadne pouzite prevadzkovy spdsob
Horné / spodné pecenie pri teplote 30 °C
a na cesto polozte vihku utierku.

Ak Va$a rira nema prevadzkové sposo-
by klimatické pecenie + horné-/ spodné pe-
cenie, Klimatické pec. + Autom, pec.,,
Klimatické pec. + Hor. vzd. plus alebo
Klirmatické pec. + Intenziv. pec., zvolte pre-
vadzkovy sposob Klimatické pecenie. Pri
Udajoch ku klimatickému pe-

ceniu + hormé-/ spodné pecenie, nastavte
teplotu o 20 °C nizSiu, ako je uvedené v
manualnych nastaveniach.

Ak Vasa rura na pecenie nema specialne
pouZitie | pripravu pri nizkej teplote, pouzite
prevadzkovy spdsob Horné / spodné pe-
¢enie. Predhrejte ohrevny priestor na
120 °C po dobu 15 minut. Ked vkladate
pokrm do rury, znizte teplotu asi na
100 °C.

Pre modely rur na pecenie s plnovysuv-
nymi pojazdami FlexiClip, ktoré sa mon-
tuju na boc¢né priecky urovni a tym su
trochu vy$Sie: namontujte ich ich ak je
to mozné o jednu Uroven nizSie, ako je
Uroven uvedena v recepte a zasunte
pokrm na pripravu na plnovysuvnych
pojazdoch FlexiClip.

Vo svojej rdre na pecenie pouzivajte
plnovysuvné pojazdy FlexiClip, ktoré sa
montuju medzi bo¢né prieky prislusne;j
urovne a tym su v rovnakej vyske; platia
Urovne uvedené v recepte.

K nastaveniam

— Teploty a €asy: Uvadzame rozsahy
tepl6t a Casov. Riadte sa zasadne
nizSimi nastaveniami s moznostou, ze
po prehliadnuti alebo skuske stupria
pripravy pokrmu ¢as eSte mierne
predizite.

- Urovne: Urovne pre umiestnenie
plechov a ro$tov pocitame odspodu
nahor.



Prehlad prevadzkovych spésobov

Klimatické pecenie

Na pecenie cesta a masa s podporou
vlihkosti. Tento prevadzkovy spdsob po-
uzivajte na pecenie chleba a peciva a
na pripravu ryb a masa.

Chlieb ziska prevadzkovym spdsobom
Klimatické pecenie obzvlast rovnomer-
nu striedku (vnutro chleba) listkovu kor-
ku (zvonka chrumkavu, bez toho aby sa
drobila). Kysnuté cesta velmi dobre kys-
nu. Ryba a méso sa pripravuju Setrne a
zostavaju Stavnaté.

Volte z nasledujucich moznych kombi-
Nacii:

Klimatické pec. + Hor. vzd. plus
Klimatické peCenie + horné/ spodné pe-
Cenie

Klimatické pec¢. + Autom. pec.
Klimatické pe¢. + Intenziv. pec.

Horuci vzduch plus

Na pecenie cesta a masa. Pripravu mo-
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.
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Horné / spodné pecenie

Na pecenie cesta a mésa podla tradic-
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 spdsob nepouzivajte na
pecenie nizkeho pediva a mésa, 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.



Prehlad prevadzkovych spésobov

Spodné pecenie

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

Horné pecenie

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

Velky 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.

Maly gril

Na grilovanie plochych pokrmov (napr.
steakov) v mensich mnozstvach a na
zapekanie v malych formach. Je zapnu-
ta len vnutorna Cast vyhrievacieho te-
lesa a rozohreje sa do Cervena, aby vy-
tvorila potrebné infraCervené 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 hortci 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
sposobmi.

Vlastné programy

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

TasteControl

Funkcia TasteControl sluzi na rychle vy-
chladenie ohrevného priestoru a pripra-
veného pokrmu po skon&eni pripravy.
Zabrani sa tym prepeceniu alebo preva-
reniu pripravovaného pokrmu. Ak sa
funkcia TasteControl skombinuje s na-
sledujucou funkciou udrziavania teploty,
je mozné dosiahnut ¢asovo a chutovo
optimalne podmienky.

Predvolba startu

Zadanim konkrétneho ¢asu pripravy,
Casovych udajov vo formate ,Hotové o
alebo ,Start o “ si mozete 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 dodatocne
zvolili funkciu ,predhriatie®, priprava za-
¢ne az vtedy, ked je dosiahnuta zvolena
teplota a pokrm je zasunuty na pripra-
Vu.

Predhriatie

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

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

— tmavé chlebové cesto
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— rozbif a filé

Booster

Pre ¢o najrychlejSie dosiahnutie poza-
dovanej teploty v ohrevnom priestore
ma Vasa rdra 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.

Crisp function

Pre pokrmy, ktoré maju byt obzvlast
chrumkavé pouzite funkciu Crisp functi-
on. Znizenim vlhkosti 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 spé-
sobe a mbze sa zapnut podla potreby.

Pokrmovy teplomer

Pokrmovym teplomerom mézete pri
priprave presne sledovat teplotu vo
vnutri pokrmu - pri niektorych auto-
matickych programoch a Specidlnych
pouzitiach budete cielene upozorneni,
aby ste pouzili pokrmovy teplomer.

Kovovy hrot pokrmového teplomera sa
zasunie do pripravovaného pokrmu a
pocas pripravy tak meria teplotu jadra
vo vnutri pripravovaného pokrmu.
Narast teploty jadra v pripravovanom
pokrme zodpoveda stavu upecenia. Na-
stavte nizSiu alebo vys$siu (max. 99 °C)
teplotu jadra podla toho, &i mate napri-
klad radi méso stredne prepecené
alebo Uplne prepecené.



Dolezité vediet

Pouzitie: Kovovy hrot pokrmového tep-
lomera musi byt Uplne zapichnuty v pri-
pravovanom pokrme a siahat priblizne
do jadra. Pri mensich kusoch mésa je
mozné pouzit kus zemiaka alebo odrez-
ky mésa (odrezky a Slachy) na prikrytie
vyCnievajucich &asti teplomeru. Inak by
mohla byt teplota jadra skreslena.

Specialne pouzitia
V zavislosti od vybavenia ma Vasa rdra

na pecenie mnozstvo Specialnych po-
uziti. Predstavime Vam vyber z nich.

Kysnutie cesta

Pre bezpec¢né a jednoduché kysnutie
cesta. Mo&zete zvolit dobu kysnutia 15,
30 alebo 45 minut. Neprikryté cesto
nechajte kysnut vo vihkom a teplom
prostredi, pokym sa jeho objem nez-
dvojnasobi.

Priprava na nizkej teplote

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

Program Sabbat

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

Kuchynska abeceda

pojem

vysvetlenie

praskliny

Oznacenie pre pozadované popraska-
nie peciva.

vykostené

Maso alebo ryba, z ktorych boli od-
stranené kosti.

trhliny

Ako trhliny sa oznacuju malé vlasové
praskliny, ktoré vznikaju na kozi.

spracované

Potraviny, ktoré uz boli Cistené, ale eSte
nie su pripravené. Napriklad méaso, pri
ktorom je odstraneny tuk a Slachy, vy-
pitvana ryba zbavena Supin, alebo ovo-
cie a zelenina, ktoré su uz oCistené a
olupané.

polotovar

Finalne spracovany, vytvarovany kus
surového cesta.

Sev

Oznacenie pre Sev v chlebe, ktory vzni-
ka vytvarovanim.

listkovitost

Oznacenie pre listkovitu Struktdru kor-
ky.

vypracovanie

Technika na vytvarovanie chleba a
zemli. Presny popis najdete v kapitole
»,Chlieb a zemle*.

14




Dolezité vediet

Mnozstvo a merné jednotky
CL = gajova 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

1 polievkova lyzica zodpoveda priblizne:

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

- 15 g cukru

- 10 ml tekutiny

- 10 g horcice

15



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.

Plech na pecenie

Nizsi plech na pecenie sa optimalne
hodi pre vSetky pokrmy, ktoré pocas
pripravy stracaju len malo tekutiny.
Vhodny je napriklad na pecivo, chleby,
hranolky a dusenu zeleninu.
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Univerzalny plech

HIbSi univerzalny plech pouzivajte na
vy$Sie, oblozené muéniky, na zachyte-
nie Stavy z pecenia alebo na prudké
osmazenie masa.

Plech na pecenie Gourmet

Perforovany plech na pecenie Gourmet
bol vyvinuty Specialne pre funkciu
Klimatické peCenie. Hodi sa obzvlast na
pecivo z Cerstvého kysnutého cesta a
tvarohového olejového cesta, chlieb a
zemle. Jemné dierovanie podporuje
zhnednutie na spodnej strane.

Plech na pecenie Gourmet sa hodi na
susenie ovocia a zeleniny.

Okruhla forma na pecenie

Pre v8etky pokrmy okruhleho tvaru, ako
je napriklad pizza, quiche a kolac je
vhodna okruhla forma na pecenie.

Vdaka zu$lachteniu vrstvou Perfect-
Clean je vacsinou zbyto&né natieranie
tukom alebo pouzitie papiera na pe-
Cenie. Pre optimalne vyuzitie klimatické-
ho pecenia je mozné obdrzat aj dierova-
nu okruhlu formu.

Plech na grilovanie a pecenie

Plech na grilovanie a pec€enie sa uklada
na univerzalny plech, aby pripravovany
pokrm nelezal v Stave vytekajucej z ma-
sa. Tak zostane povrch chrumkavy a za-
brani sa pripeceniu $tavy z peCenia. Za-
chytena Stava sa vyborne hodi ako za-
klad omacok.

Rebrovany a drazkovy tvar plechu na
grilovanie a pecCenie zabraruje okrem
toho striekaniu tuku a predchadza prilis
velkému znedisteniu ohrevného pries-
toru.



Prislusenstvo Miele

Pekac¢ Miele Gourmet

Pre optimalne spojenie varnej dosky a
zabudovaného pristroja bol vyvinuty pe-
kac¢ Miele Gourmet. Po orestovani na
varnej doske je mozné pekac Gourmet
Uplne lahko zasunut do bo&nych
mriezok ohrevného priestoru. Polievanie
Stavou z pecenia alebo mieSanie je ob-
zvlast komfortné v spojeni s vysuvnymi
pojazdami FlexiClip, pretoze pekac
Gourmet sa z ohrevného priestoru ne-
musi nadvihovat, ale len vysuvat.

Peka¢ Gourmet ma povrchovu Upravu
braniacu prilepeniu a hodi sa na pripra-
vu dusenych pokrmov, masa, polievok,
omacok, nakypov a dokonca aj
sladkych jedal. Je mozné obdrzat k ne-
mu vhodné pokrievky.

Plnovysuvné pojazdy FlexiClip

Plnovysuvné pojazdy FlexiClip umozriu-
ju komfortné a bezpec€né vytiahnutie
jednotlivych plechov na pecenie alebo
roStov. Je mozné ich celkom lahko po-
stavit na rézne Urovne v ohrevnom
priestore a rovnako tak premiestnit na
inU Uroven. Plnovysuvné pojazdy
FlexiClip je mozné dostat s povrchovou
upravou PerfectClean alebo ako variant
PyroFit.

Osetrujuce 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 zéakaznickej linky Miele alebo v
Specializovanych predajniach.

Miele Cistiaci prostriedok pre rury na
pecenie

Cistiaci prostriedok Miele na rury na pe-
Cenie 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.

Odvapnovacie tablety

Na odvapnenie rozvodov vody a zasob-
nikov spolo¢nost Miele vyvinula Special-
ne odvapnovacie tablety. Odvapnenie je
nie len Uginné, ale aj Setrné k materialu.

Sada utierok z mikrovlakna Miele

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

Tipy na pripravu

Vdaka niekolkym jednoduchym tipom
sa Vam podari najlepsie pecivo. Tim
Miele sa s Vami na tomto mieste podeli
0 svoje vedomosti.

Typy muky

Pri vyrobe muky sa podla druhu muky
rozomelie celé zrno alebo len jeho Casti.

Typ muky udava obsah mineralnych
latok v mg na 100 g muky. Cim vyssie je
typové Cislo, tym viac mineralnych latok
je obsiahnutych. Podla stupnia vymletia
rozliSujeme napriklad pri pSeni¢nej mu-
ke nasledujuce typy:

Typ 405

PSeni¢na hladka muka, ktora je vhodna
na varenie aj pecenie. Sklada sa v
prvom rade zo Skrobu a gluténu.

Typ 550

PSeni¢na svetla polohruba muka vhod-
na na pecenie jemne poérovitého cesta,
pouzitelna ako univerzalna muka.

Typ 1050

Tato pSeni¢na hruba muka je stredne
vymleta, ma tmavsiu farbu a nachadza
sa medzi celozrnnou a bielou mukou. V
recepte je mozné bez velkej zmeny vy-
sledku nahradit polovicu tohto typu mu-
ky bielou mukou.

Typ 1700
Jedna sa o zitnu celozrnnd tmavu mu-
ku. Vyborne sa hodi na pe€enie chleba.

Celozrnna muka

Pri tomto druhu muky sa neudava typo-
vé Cislo. Jedna sa o celé zrno so vSet-
kymi obsiahnutymi latkami. M6ze byt
rozomleta najemno alebo nahrubo a
hodi sa obzvlast na pecenie chleba.

Kvasidlo

Kvasidla zabezpecuju zvacsenie ob-
jemu cesta a podporuju nakyprenie,
ktoré cesto ziskava hnietenim alebo
mieSanim.

Drozdie

Drozdie je prirodné kvasidlo pre nakyp-
renie cesta, pricom sa na pecenie hodi
rovnako Cerstvé ako aj susené drozdie.
Kvasinky potrebuju na kvasenie teplo
(teplota od 35 °C do maximalne 50 °C),
¢as a zivnu pédu z muky, cukru a teku-
tiny.

Prasok do peciva

PrasSok do peciva je najznamejsie che-
mické kvasidlo. Chutovo neutralny, pre-
vazne uhli¢itanom sodnym tvoreny
prasok sa pouziva velmi vSetranne pre
rézne druhy cesta.

Uhli¢itan aménny

Uhli¢itan amonny alebo uhli¢itan drasel-
ny su typické kvasidla pre viano¢né pe-
Civo ako medovy kola¢ a pernik.

Séda

Sdda je biely prasok s mierne alkalickou
jemnou chutou. Je sucastou prasku do

peciva a okrem toho urychluje bobtnaie
strukovin.

Druhy cesta

Piskétové cesto

PiSkotové cesto je lahké, jemné cesto.
Tieto vlastnosti sa dosahuju naslahanim
Zltka, celych vajec a vmieSanim tuhého
snehu z vySlahaného bielka.

Na ¢o treba dbat pri priprave cesta?
Pouzivajte chladené vajcia.

Sneh vySlahajte o najtuhsi.
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Muéniky

Cesto pecte bezprostredne po jeho
priprave.

Na ¢o je treba dbat pri peceni?

Nenechajte cesto prili§ stmavnut. Inak
bude plat cesta prili§ pevny a bude sa
l[ahko lamat.

Na ¢o je treba dbat po upeceni?
Teply mucénik sa da lahsie uvolnit, ked
papier na pecenie potriete zo spodu
trochou vody.

Ak ma byt piskétovy korpus zakladom
torty, mali by ste ho upiect den vopred,
pretoze potom sa da presne a lahko
delit a krgjat.

Vodorovny muénik rozdelite najlepsie
tak, Ze ho ostrym nozom narezete po
celom obvode v rovhomernych od-
stupoch. Do zarezu vlozte nit a konce
vpredu prekrizte. Tahanim koncov nite
od seba dbjde k rovnomernému roz-
deleniu na 2 korpusy.

Listkové cesto

Listkové cesto je tvorené z niekolkych
vrstiev, ktoré sa pocCas pecenia zodvih-
nu v podobe listov.

Na ¢o je treba dbat?

Zvysky cesta nemieste, pretoze sa tym
zabrani zdvihnutie v podobe listov. Lep-
Sie: Polozte zvySky cesta na seba a
opét ich vyvalkajte.

Pridanie vlhkosti v prvej faze pecenia
zlepSi tvorbu vrstiev a vykuzli krasny
lesk na povrchu cesta.

Odpalované cesto

Uz jeho nazov poukazuje na jeho jedi-
necnost. Toto cesto sa pri priprave v hr-
nci ,odpali“.
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Na ¢o je treba dbat?

Pocas prvych 10 minut pecenia nechaj-
te bezpodmienec€ne zatvorené dvierka.
Pocas tejto doby je odpalované cesto
tak citlivé, Zze brani vzdusnému nakypre-
niu.

Veterniky alebo francuzske Eclairs napl-
fite tesne pred podavanim. Tak zostane
pecivo krasne chrumkavé.

Krehké cesto

Miesené alebo krehké cesto sa v rure
na pecenie s funkciou klimatického pe-
Cenia podari obzvlast dobre, pretoze sa
vdaka privodu pary cesto stane
mimoriadne krehké.

Na co je treba dbat?

Mieste cesto len kratko, pretoze pecivo,
ktoré z neho vyrobite po dlhom mieseni
uz neziska pozadovanu konzistenciu.

Aby ste dosiahli kratku dobu miesenia,
pouzite najmaksi tuk.

Doba chladenia po mieseni zvySuje
pozadovanu krehku konzistenciu hoto-
vého peciva.

Pri valkani cesta by ste mali pouzivat ¢o
najmenej muky. Cesto tak zostane vlac¢-
nejSie.

ZvySky cesta mozete zmiesit vzdy
spolu. Ak sa cesto prili§ drobi, pridajte
jednoducho trochu vody.

Krehké cesto sa da dobre pripravit. Ak
je dobre zabalené, zostane v chladnicke
Cerstvé — 2-3 dni.

Trené cesto

Trené cesto je krémové az husté cesto,
ktoré je tvorené prevazne tukom, cuk-
rom a vajcami. Tieto prisady zabezpe-
Cuju, ze bude mucnik krasne Stavnaty.



Na ¢o je treba dbat?

Z cukru a masla vymieSajte krém a
hned vmieSajte dalSie prisady.

VSetky pouzité prisady by mali mat iz-
bovu teplotu.

Ak cesto ziska prili§ pevnu konzistenciu,

mozete pridat trochu tekutiny, napriklad
mlieka.

Posypte ovocie, orechy a kusky ¢okola-
dy trochou muky a vmieSajte do cesta
az na koniec. Tak zostanu tieto prisady
v muéniku rovnomerne rozlozené aj po-
¢as pecenia.

Cesto pecte bezprostredne po jeho
priprave.

Ako skusku prepecenia zapichnete do
mucnika Spajdlu. Mucnik je prepeceny,
ked po vytiahnuti nezostanu prilepené
ziadne vihké, drobivé kusky.

Teply mucnik sa da lahSie uvolnit, ked
papier na pecenie potriete zo spodu
trochou vody.

Tvarohovo olejové cesto

Tvarohovo olejové cesto je rychla aler-
nativa ku kysnutému cestu, a ked'je
Cerstvo upecené, velmi sa mu podoba.

Na Co je treba dbat?

Prisady mieste len kratko. Inak hrozi
nebezpecenstvo, ze bude cesto prilis
lepkavé.

Cesto pecte bezprostredne po jeho
priprave.
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Muéniky

Jemny jablkovy kolac

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 12 porcii

Na oblohu
500 g jablk, mierne kyslych

Na cesto

150 g masla | makkého

150g 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

rost

rozkladacia forma, & 26 cm
jemné sitko
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Priprava

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

Rozkladaciu formu na pec€enie vymasti-
me.

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

Y2 minuty.

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

Muku pomieSame s praskom do peciva
a s ostatnymi prisadami.

Cesto rovnomerne rozotrieme v roz-
kladacej forme na pecenie. Jablka lah-
ko zatlacime do cesta vyklenutou
stranou nahor.

Rozkladaciu formu na pecenie vlozime
do ohrevného priestoru a kolac pe-
Cieme dozlata.

Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na ro$te. Posypeme pras-
kovym cukrom.



Nastavenie

Automaticky program
Mucniky | Jemny jablkovy kola¢
Doba trvania programu:

63 [65] (65) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp. (Zap.) [Vyp.]
Doba pripravy: 45-55 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

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

hriatou, do hladka vymieSanou marhu-
lovou marmeladou.
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Muéniky

Oblozeny jablkovy kolac¢

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 12 porcii

Na 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

Na oblohu

1,25 kg jabik

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

rozkladacia forma na pecenie, & 26 cm
potravinova folia

rost
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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.

Rozkladaciu formu na pe€enie vymasti-
me.

Cesto rozdelime na 3 Casti. Prvu Cast
rozlozime na dno rozlozenej formy na
pecenie. Formu na na pecenie zlozime.
Z druhej Casti vytvarujeme dlhy valcek a
vytla¢ime ho do vysky asi 4 cm na
okraji formy. Korpus niekolko krat popi-
chame vidlickou.

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

Tretiu Cast cesta polozime medzi 2 vrs-
tvy potravinovej folie a vyvalkame 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.

Rozkladaciu formu na pecenie vlozime
do ohrevného priestoru a kola¢ pe-
Cieme dozlata.



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
Mucniky | Kolaé plneny jablkami
Doba trvania programu:

77 [70] (78) minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 185-195 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroveni: 2 [1] (1)
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Muéniky

Marhulova torta so smotanovou polevou

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 porcii

Na cesto

250 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pediva

125 g masla

125 g cukru

1 vajce velkost M

Na oblohu
800 g marhul z konzervy (hmotnost od-
kvapkaného ovocia) | odkvapkané

Na zalievku

250 g smotany

2 vajcia, velkost M

1 PL Skrobu

16 g vanilkového cukru
. citréna | len stava

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
rozkladacia forma, & 26 cm
rost

Priprava

Z muky, prasku do peciva, masla, cukru

a vajca vymieSame hladké cesto. Roz-
kladaciu formu na pecenie vymastime.
Cesto rovnomerne zatla¢ime na dno
rozkladacej formy.

Marhule polozime klenutou stranou
hore na cesto.

Na polevu zmieSame v8etky prisady.
Polevu rozdelime na marhule.

Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a pecieme do zlata.
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Nastavenie

Prevadzkové sposoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 160-170 °C

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 50-60 minut

Uroveni: 2 [1] (1)



Hrnéekovy kolaé

Casova naro¢nost: 80 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
rozkladacia 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.

Rozkladaciu formu na pecenie vliozime
do ohrevného priestoru a kola¢ upe-
Cieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Hrnéekovy kolaé
Doba trvania programu: 65 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroveri: 2 [1] (2)

2. krok pripravy

Teplota: 150-180 °C

Doba pripravy: 60-65 minut

Tip

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

27



Muéniky

Hruskovy kola¢ s mandlovou polevou

Casova naro¢nost: 95 minut

Na 20 porcii

Na korpus Nastavenie

470 g pSenicnej muky, typ 405 (hladkd)  Prevadzkové spdsoby: Intenzivne pe-
125 g cukru Cenie

20 g vanilkového cukru Teplota: 150-160 °C

250 g masla Predhriatie: Vyp.

1 vajce velkost M Crisp function: Zap.

Na oblohu fisela A S
4 konzervy hruSiek (2 460 g)

Na zalievku

550 g creme fraiche

2 PL Skrobu

4 vajcia, velkost M

65 g cukru

2 CL $korice

40 g mandlovych platkov

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Z muky, cukru, vanilkového cukru, mas-
la a vajca vymieSame hladké cesto.
Cesto rozprestrieme na univerzalny
plech.

HruSky nakrajame na platky hrubé 1 cm
a rovhomerne rozlozime na cesto.

ZmieSame creme fraiche, potravinarsky
Skrob, vajcia, cukor, vanilkovy cukor a
Skoricu.

Polevu rozdelime na hrusky. Posypeme
mandlovymi platkami.

Univerzalny plech zasunieme do ohrev-
ného priestoru a kola¢ pecieme kym
nebude svetloZlty.
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Piskotovy korpus

Casova naro¢nost: 75 minut
Na 16 porcii

Na 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

rost

jemné sitko

rozkladacia forma na pecenie, & 26 cm
papier na pecenie

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 peciva,
preosejeme na vajec¢nu zmes a hrubou
metlickou zlahka vmieSame.

Dno rozkladacej formy na pecenie vy-
mastime a vylozime papierom na pe-

Cenie. Cesto rozprestrieme do rozklada-

cej formy na pecenie a vyhladime.

Piskétovy korpus vliozime do ohrevného

priestoru a peCieme dozlata.

Po upeceni nechame kola¢ 10 minudt 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 naplnou.

Nastavenie
Automaticky program
Mucniky | Piskétové cesto
Doba trvania programu:
46 [47] (47) minat

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 160-170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Na vyrobu ¢okoladového piskétového

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

Pinky pre piSkétovy korpus

Casova naro¢nost: 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 espressa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na potretie
3 PL smotany | vyslahane;

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 podloZzku, potrieme 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
Cokoladu 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 napline s tvarohom
a Slaha¢kou vmieSame do hmoty trochu
postruhanej kéry z citréna a 300 g od-
kvapkanych mesiacikov mandarinky
alebo kusky marhul.
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Muéniky

Piskotovy plat
Casova naro¢nost: 55 minut
Na 16 porcii

Na cesto

190 (290) g cukru

8 (12) g vanilkového cukru

1 Stipka soli (2 Stipky) soli

125 (190) g pSenicnej muky, typ
405 (hladka)

70 (110) g Skrobu

1 (112) CL prasku do pegiva

4 (6) vajcia, velkost M

4 (6) PL vody | horucej

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
jemné sitko

plech na pecenie alebo univerzalny

plech
papier na pecenie
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.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Oddelime bielka od Zitok. Z bielok s
hortuicou vodou vyslahame velmi tuhy
sneh. Pomaly prisypeme a vmieSame
cukrovl zmes. Postupne vmie$ame Zit-
Ky.

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

Plech na pecenie alebo univerzalny
plech vymazeme a vylozime papierom
na pecenie. Na papier rozlozime cesto a
vyhladime.

PiSkotovy plat vioZzime do ohrevného
priestoru a pecieme.

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

Potrieme pripravenou naplriou.



Nastavenie
Automaticky program
Mucniky | Piskota
Doba trvania programu:
25 [24] (26) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 180-190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 15-25 minut

Uroveri: 1
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Muéniky

Pinky pre piskétovy plat

Casova naro¢nost: 30 minut

Na pInku z vaje¢ného likéru a Slahac-
ky

3 (5) platky Zelatiny, biele

150 (230) ml vaje€¢ného likéru

500 (750) g smotany

Na pInku s brusnicami a Slaha¢ky
500 (750) g smotany

16 (24) g vanilkového cukru

200 (300) g zavaranych brusnic

Na pinku z manga a Slahac¢ky

2 (3) manga, Cerstve (a 300 g)

¥ (1) pomaran¢, neosetreny | len kora |
nastruhat

120 (180) g cukru

2 (3) pomarance | len stava (a 120 ml)
1 (1) limetka(y) | len $tava

7 (11) platkov zelatiny, bielej

500 (750) g smotany

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
tortova podlozka
jemné sitko

34

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 rozlozime $lahacku. Zrolu-
jeme od pozdiznej strany a nechame
stat na chladnom mieste az do konzu-
macie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.

Priprava pinky z manga a Slahacky
Manga rozmixujeme s nastruhanou ké-
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.

K Zelatine pridame malé mnozstvo pyré
z manga a premieSame. VSetko prida-
me k zvy$nému pyré z manga a
zmieSame. Hmotu nechame stuhnut v
chladnicke.

Vys§lahame tuhu Slahacku. Ked bude
hmota z manga tak pevna, ze zostanu
dobre viditelné stopy pri mieSani,
vmieSame opatrne Slahacku. Krém
nechame asi 30 minut tuhnut v chlad-
nicke.

Nakoniec krémom potrieme piskotovy
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¢

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 20 (30) porcii

Na cesto

42 (63) g drozdia, Cerstvého

200 (300) ml mlieka, 3,5 % tuku | letné-
ho

500 (750) g pSenic¢nej muky, typ

405 (hladka)

50 (80) g cukru

Y» (%) CL soli

50 (80) g masla | makkého

1(2) vajce, velkost M

Na oblohu

100 (150) g masla | mékkého
100 (150) g mandlovych platkov
120 (180) g cukru

16 (24) g vanilkového cukru

Prislusenstvo
plech na pecCenie alebo univerzalny
plech
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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.

Cesto mierne premiesime a rozpres-
trieme na plechu na pecenie alebo na
univerzalnom plechu. Prikryté nechame
kysnut podla nastaveni v 2. faze.

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-
lozime zvySny cukor a mandlové platky.

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

Manualne:

Nechame znovu kysnut pri izbovej tep-
lote 10 minut. Nakoniec vilozime kolaé

do ohrevného priestoru a peCieme do-
Zlata.



Muéniky

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. a 2. faza kysnutia

Prevadzkové spbsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: vzdy 20 minut

Pecenie maslového kolaca
Automaticky program
Mucniky | Maslovy mucnik
Doba trvania programu:

32 [34] (30) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 175-185 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroveri: 2
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Muéniky

Ovocny kolac (J 15 cm)

Casova néroénost: 225 minlt + 12 hodin na pripravu ovocia

Na 8 porcii

Na kola¢

50 g kokteilovych €ereSni (hmotnost
odkvapkaného ovocia) | odkvapkanych
50 g marhul, suSenych

25 g ovocia, kandizovaného

110 g sultaminok

110 g hrozienok

85 g korintiek

3 PL konaku

110 g masla | makkého

110 g cukru, hnedého

2 vajcia, velkost M

1 PL cukrového sirupu (melasy)

110 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
1%4CL zmesi korenia All-Spice ($korica,
muskatovy orieSok, piment)

4 CL $korice

s CL muskatového oriesku, Serstvo
pomletého

25 g mandli, nasekanych

¥ citrénu, chemicky neosetreného | len
kéra

Y2 pomaranca, chemicky neoSetreného
| len kora

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

rozkladacia forma, & 15 cm
papier na pecenie
desiatovy papier
kuchynska nit

rost
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Priprava ovocia

Kokteilové ¢eresne, marhule a kandizo-
vané ovocie nakrajame a so sultankami,
hrozienkami a korintkami viozime do
velkej misy. Priddme konak, zamieSame
a nechame nalozené asi 12 hodin.

Priprava

Maslo a cukor vymieSame na hladky
krém. Vajcia jednotlivo vmieSame. Pri-
dame melasu.

Muku zmieSame s korenim. VmieSame
mukovu zmes, mandle, citronovu a po-
marancovu kbéru a ovocie macané v
konaku.

Rozkladaciu formu na pecenie vymasti-
me a vylozime papierom na pecenie.

Cesto rozprestrieme do rozkladacej for-
my na pecenie a vyhladime. Rozklada-
ciu formu prikryjeme dvomi vrstvami
desiatového papiera. Papier pripevnime
kuchynskou nitou na okraji formy.

Automaticky program:
Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a upecieme.

Manualne:

Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a upecieme podla 1. a 2. kroku
pripravy.

Kola¢ nechame vychladnut vo forme.



Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny kola¢ | 15 cm tortova
forma

Doba trvania programu: 195 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 140 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 45 minut
Urover: 1

2. krok pripravy

Teplota: 120 °C

Doba pripravy: 150 minut

Tip

Zabaleny v desiatovom papieri a aloba-
le sa ovocny kola¢ da skladovat az 3
mesiace. Najlepsie v pravidelnych inter-
valoch polievame koriakom alebo sher-
ry.
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Muéniky

Ovocny kola¢ (2 20 cm)

Casova naroénost: 270 minGt + 12 hodin priprava ovocia

Na 12 porcii

Suroviny

100 g kokteilovych €ereSni (hmotnost
odkvapkaného ovocia) | odkvapkanych
100 g marhul, suSenych

50 g ovocia, kandizovaného

230 g sultaminok

230 g hrozienok

170 g korintiek

6 PL konaku

250 g masla | makkého

250 g cukru, hnedého

4 vajcia, velkost M

2 PL cukrového sirupu (melasy)

250 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladkd)
5 CL zmesi korenia All-Spice (8korica,
muskatovy orieSok, nové korenie)

5 CL $korice

14 CL muskatového oriesku, derstvo
pomletého

50 g mandli, nasekanych

1 citron chemicky neo$etreny | len kbra
1 pomaran¢, chemicky neosetreny | len
kéra

Prislusenstvo

rozkladacia forma, @ 20 cm
papier na pecenie
desiatovy papier
kuchynska nit

rost
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Priprava ovocia

Kokteilové ¢eresne, marhule a kandizo-
vané ovocie nakrajame a so sultankami,
hrozienkami a korintkami viozime do
velkej misy. Priddme konak, zamieSame
a nechame nalozené asi 12 hodin.

Priprava

Maslo a cukor vymieSame na hladky
krém. Vajcia jednotlivo vmieSame. Pri-
dame melasu.

Muku zmieSame s korenim. VmieSame
mukovu zmes, mandle, citronovu a po-
marancovu kbéru a ovocie macané v
konaku.

Rozkladaciu formu na pecenie vymasti-
me a vylozime papierom na pecenie.

Cesto rozprestrieme do rozkladacej for-
my na pecenie a vyhladime. Rozklada-
ciu formu prirkyjeme dvomi vrstvami
nepremastitelného desiatového papiera.
Papier pripevnime kuchynskou nitou na
okraji formy.

Automaticky program:
Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a upecieme.

Manualne:

Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a upecieme podla 1. a 2. kroku
pripravy.

Kola¢ nechame vychladnut vo forme.



Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny kolac | 20 cm tortova
forma

Doba trvania programu: 240 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 140 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 60 minut
Urover: 1

2. krok pripravy

Teplota: 120 °C

Doba pripravy: 180 minut

Tip

Zabaleny v desiatovom papieri a aloba-
le sa ovocny kola¢ da skladovat az 3
mesiace. Najlepsie v pravidelnych inter-
valoch polievame koriakom alebo sher-
ry.
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Muéniky

Ovocny kola¢ (& 25 cm)

Casova naroénost: 315 minGt + 12 hodin priprava ovocia

pre 16 porcii

Suroviny

175 g kokteilovych €ereSni (hmotnost
odkvapkaného ovocia) | odkvapkanych
175 g marhul, suSenych

75 g ovocia, kandizovaného

360 g sultaminok

360 g hrozienok

280 g korintiek

10 PL konaku

400 g masla | makkého

400 g cukru, hnedého

7 vajec, velkost M

3 PL cukrového sirupu (melasy)

400 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladkd)
5 CL zmesi korenia All-Spice (8korica,
muskatovy orieSok, nové korenie)

24 CL $korice

% CL muskatového oriesku, derstvo
pomletého

75 g mandli, nasekanych

1% citréna, chemicky neosetreného |
len kéra

1%2 pomaranca, chemicky neoSetrené-
ho | len kora

Prislusenstvo

rozkladacia forma, & 25 cm
papier na pecenie
desiatovy papier
kuchynska nit

rost
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Priprava ovocia

Kokteilové ¢eresne, marhule a kandizo-
vané ovocie nakrajame a so sultankami,
hrozienkami a korintkami viozime do
velkej misy. Priddme konak, zamieSame
a nechame nalozené asi 12 hodin.

Priprava

Maslo a cukor vymieSame na hladky
krém. Vajcia jednotlivo vmieSame. Pri-
dame melasu.

Muku zmieSame s korenim. VmieSame
mukovu zmes, mandle, citronovu a po-
marancovu kbéru a ovocie macané v
konaku.

Rozkladaciu formu na pecenie vymasti-
me a vylozime papierom na pecenie.

Cesto rozprestrieme do rozkladacej for-
my na pecenie a vyhladime. Rozklada-
ciu formu prikryjeme dvomi vrstvami
desiatového papiera. Papier pripevnime
kuchynskou nitou na okraji formy.

Automaticky program:
Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a upecieme.

Manualne:

Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a upecieme podla 1. a 2. kroku
pripravy.

Kola¢ nechame vychladnut vo forme.



Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny kolac¢ | 25 cm tortova
forma

Doba trvania programu: 285 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 140 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 75 minut
Urover: 1

2. krok pripravy

Teplota: 120 °C

Doba pripravy: 210 minut

Tip

Zabaleny v desiatovom papieri a aloba-
le sa ovocny kola¢ da skladovat az 3
mesiace. Najlepsie v pravidelnych inter-
valoch polievame koriakom alebo sher-
ry.
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Muéniky

Cheesecake na plechu

Casova naroé¢nost: 170 minut
Na 20 porcii

Na korpus

340 (530) g pSenic¢nej muky, typ
405 (hladka)

4 (6) CL prasku do pediva

180 (280) g cukru

2 (3) vajcia, velkost M | len Zitok
180 (280) g masla

Na oblohu

4 (6) vajcia, velkost M

2 (3) vajcia, velkost M | len bielok

460 (700) g cukru

18 (28) g vanilkového cukru

85 g (119) prasku na varenie krému
(vanilka)

2 (4) flasticky oleja na pecenie citrénovy
alebo vanilkové maslo

2,3 (3,5) kg nizkotu¢ného tvarohu

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Na korpus vymiesime z prisad cesto.
Nechame asi 60 minut odstat na chlad-
nom mieste.

Cesto rozprestrieme na univerzalny
plech. Jeden okraj vytvorime az k
hornej hrane univerzalneho plechu. Kor-
pus niekolko krat poprepichujeme vid-
lickou.

Na oblohu zmieSame vsetky prisady.
Rozlozime na korpus a vychladime.

Kola¢ vlozime do ohrevného priestoru a
upecieme.
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Po skonceni doby pripravy nechame
5 minut stat vo vypnutom ohrevnom
priestore.

Nastavenie

Prevadzkové sposoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 150-160 °C

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 70-80 minut

Uroveni: 2 [1] (1)



Mramorova babovka

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 18 porcii

Na 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

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 vlozime
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¢ upedieme.

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

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Mramorova babovka
Doba trvania programu: 55 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 50-60 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Muéniky

Ovocny kolac (listkové cesto)

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 8 porcii

Na cesto
230 g listkového cesta

Na oblohu

30 g lieskovych oriesSkov, pomletych
500 g ovocia (napr. marhule, slivky,
hrusky, jablka, ceresne) | na malé kusky

Na zalievku

2 vajcia, velkost M

200 g smotany

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

Prislusenstvo
okruhla forma na pecenie, & 27 cm
rost

Priprava

Formu na pecenie vylozime listkovym
cestom a posypeme lieskovymi ories-
kami.

Kusky ovocia rozlozime na cesto.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program alebo predhrejeme riru na pe-
Cenie podla 1. kroku pripravy.

Na polevu zmieSame vajce, smotanu,
cukor a vanilkovy cukor a dame na ovo-
cie.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Ovocny kola¢ vlozime do ohrevného
priestoru a kola¢ upecieme dozlata.
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Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny mucnik | Listkové
cesto

Doba trvania programu: 36 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 230 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 220-230 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 36-42 minut



Ovocny kolac (krehké cesto)

Casova naroénost: 120 minut
Na 8 porcii

Na cesto

200 g psSenicnej muky, typ 405 (hladka)
65 ml vody

80 g masla

Y CL soli

Na oblohu

30 g lieskovych orieSkov, pomletych
500 g ovocia (napr. marhule, slivky,
hrusky, jablka, ceresne) | na malé kisky

Na zalievku

2 vajcia, velkost M

200 g smotany

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

PrisluSenstvo
okruhla forma na pecenie, & 27 cm
rost

Priprava

Maslo nakrajame na kocky a s mukou,
solou a vodu rychle vymiesime na hlad-
ké cesto. Nechame asi 30 minut odstat
na chladnom mieste.

Formu na pecenie vylozime cestom a
posypeme lieskovymi orieSkami.

Ovocie rovhomerne rozlozime na cesto.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program alebo predhrejeme riru na pe-
Cenie podla 1. kroku pripravy.

Na polevu zmieSame vajce, smotanu,
cukor a vanilkovy cukor a dame na ovo-
cie.

Manualne:
Upravime nastavenia podia 2. kroku
pripravy.

Ovocny kolag vlozime do ohrevného
priestoru a upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny mucnik | Krehké
cesto

Doba trvania programu: 43 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 230 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 220-240 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 36-45 minut
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Muéniky

Sacherova torta

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 12 porcii

Na cesto

130 g Cokolady, tmavej

140 g masla

110 g praskového cukru

8 g vanilkového cukru

6 vajec, velkost M

1 Stipka soli

110 g cukru

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

Na potretie
200 g marhulovej marmelady

Na glaztru
200 g cukru
125 ml vody
150 g Cokolady, tmavej

Prislusenstvo

jemné sitko

rost

rozkladacia forma, @ 24 cm
papier na pecenie

Priprava
Rozpustime ¢okoladu.

Maslo vymieSame s praSkovym cukrom
na krém.

Oddelime bielka od Zitok. Vmiesame
Zltko. Vmiesame ¢okoladu.

Muku preosejeme a zmieSame s pras-
kom do peciva. Z bielka so solou a cuk-
rom vymieSame tuhy sneh. Do cesta
striedavo vmieSavame mukovu zmes a
bielko.
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Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program
alebo predhrejeme ruru na pecenie.

Rozkladaciu formu vylozime papierom
na pecenie a dame do nej cesto. Vlozi-
me do ohrevného priestoru a pecieme.

Tortovy korpus nechame vychladnut.
Medzitym ohrejeme marhulovd marme-
ladu na varnej doske a prepasirujeme
cez sitko.

Tortovy korpus nakrajame, plochy rezu
a boky potrieme jemnou marhulovou
marmeladou.

Na glazuru rozvarime cukor s vodou,
pridame Cokoladu a rozpustime.

Cokoladovt glaztiru rovnomerne roz-
delime na tortu.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Sacherova torta

Doba trvania programu: 55 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 170 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap. na 10 minut po za-
sunuti pokrmu na pripravu

Doba pripravy: 55 minut

Uroven: 2 [1] (2)



Lineckeé pecivo

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 18 porcii

Na 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
rost )
hranata forma, dlzka 30 cm

Priprava
Hranatu formu vymastime a vysypeme
struhankou.

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

Maslo, cukor a vanilkovy cukor vy-
mieSame na penu. Postupne vmieSame
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.

Nastavenie

Automaticky program
Mucniky | Piskétovy mucnik
Doba trvania programu:

78 [83] (78) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 155-165 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 60-70 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Muéniky

Cokoladovy kolaé s orechmi

Casova naroé¢nost: 75 minut + 12 hodin chladenie

Na 16 porcii

Suroviny

200 g masla

250 g ¢okolady, tmavej

250 g lieskovych orieSkov, pomletych
160 g cukru

3 PL espressa

1 CL vanilkovej arémy

6 vajec, velkost M

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo

rozkladacia forma, & 26 cm alebo
24 mensich formiciek (a 100 ml)
papier na pecenie

rost
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Priprava

Roztopime ¢okoladu a maslo. Pridame
lieskové oriesky, cukor, estresso a va-
nilkovu arému. Nechame vychladnut.

Oddelime bielka od Zitok. Zitky vmiesa-
me do hmoty z masla a ¢okolady. Z
bielka vyslahame tuhy sneh a pridame
do cesta.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Rozkladaciu formu vymastime a vylozi-
me papierom na pecenie alebo vymas-
time formicky. Cesto vlozime do roz-
kladacej formy alebo do formiciek.

Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a pecieme.

Pred servirvanim nechame 12 hodin od-
stat na chladnom mieste.



Nastavenie

Automaticky program

Muéniky | Cokoladovo orechovy kolé |
Jeden vacsi / Viac malych

Doba trvania programu Jeden vacsi: 55
minut

Doba trvania programu Viac malych:
40 [28] (40) minut

Manualne

Jedna velka

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 55 minut

Uroveri: 2 [1] (1)

Viacej malych

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40 [28] (40) minut
Uroven: 2 [1] )

Tip

Podavame s Cerstvym ovocim.

Na 12 formiCiek znizime mnozstvo na

polovicu, doba pripravy zostane ne-
zmenena.
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Muéniky

Stola

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 15 platkov

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

8 g vanilkového cukru

70 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného
200 g hrozienok

50 g mandli, nasekanych

50 g citronatu

50 g oranzatu

2-3 PL rumu

275 g masla | makkého

500 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
1 Stipka soli

100 g cukru

2 CL kéry z citrénu, nastrihanej

1 vajce, velkost M

Na potretie
75 g masla

Na posypanie
50 g cukru

Na posypanie
35 g praskového cukru

Prislusenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech
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Priprava

Drozdie a vanilkovy cukor rozpustime v
mlieku a prikryté nechame kysnut

15 minut.

Hrozienka, mandle a oranzat zmieSame
s rumom a odlozime.

Mlieko s drozdim vymieste s maslom,
mukou, solou, cukrom, kérou z citréna
a vajcom tak, aby vzniklo hladké cesto.
Kratko vmieSame citronat, oranzat,
hrozienka a mandle s rumom.

Cesto v miske vlozime do ohrevného
priestoru a prikryjeme vihkou utierkou.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Z cesta na troche muky vytvarujeme
$tolu o dizke 30 cm. Polozime a plech
na pecenie alebo na univerzalny plech,
zasunieme do ohrevného priestoru a
upecieme.

Rozpustime maslo na potretie, $tolu
nim eSte za horuca potrieme a posype-
me cukrom.

Nechame vychladnut, potom na husto
poprasime praskovym cukrom.



Nastavenie

Kysnutie cesta

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 60 minut

Pecenie Stoly
Automaticky program
Muéniky | Stola

Doba trvania programu:
60 [55] (60) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Stolu zabalime do alobalu a ulozime do

vzduchotesne uzatvoreného plastového
vrecka.
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Muéniky

Kola¢ s posypkou s ovocim

Casova naro¢nost: 150 minut
Na 20 (30) porcii

Na cesto

42 (63) g drozdia, Cerstvého

150 (220) ml mlieka, 3,5 % tuku | letné-
ho

450 (680) g psenicnej muky, typ

405 (hladka)

50 (80) g cukru

90 (140) g masla | mékkého

1(2) vajce, velkost M

Na oblohu )
1,25 (1,9) kg jablk

Na posypku

240 (360) g psenic¢nej muky, typ
405 (hladka)

150 (230) g cukru

16 (24) g vanilkového cukru

1 (2) CL $korice

150 (230) g masla | mékkého

Prislusenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

DroZdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, praSku do peciva,
masla a cukru vymieSame hladkeé cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Jablka oSupeme a pokrajame na platky.

Cesto mierne premiesime a rozpres-
trieme na plechu na pecenie alebo na
univerzalnom plechu. Jablka rovnomer-
ne rozlozime na cesto. Muku, cukor, va-
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nilkovy cukor a Skoricu zmieSame a s
maslom vymiesime posypku. Rozlozime
na jablka.

Kola¢ vlozime do ohrevného priestoru a
nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze.

Kola¢ upecieme dozlata.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecCenie

Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

Pecenie kolaca

Automaticky program

Mucniky | Ovocny kola¢ s posypkou
Doba trvania programu:

56 [48] (56) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap. [Vyp.] (Zap.)
Doba pripravy: 45-55 minut
Uroven: 3 [2] (2)

Tip

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



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

Casova naroé¢nost: 135 minut
Na 70 kusov (2 plechy)

Suroviny

250 (380) g pSenicnej muky, typ
405 (hladka)

% (1) CL prasku do pediva

80 (120) g cukru

8 (12) g vanilkového cukru

1 (1%2) flastiCky rumovej aromy
3 (4) PL vody

120 (180) g masla | mékkého

Prislusenstvo

valCek

vykrajovacie formicky

2 plechy na pecenie alebo univerzalne
plechy

Priprava

ZmieSame muku, prasok do peciva,
cukor a vanilkovy cukor. Zo zvySnych
prisad rychlo vymiesime hladké cesto a
nechame stat najmenej 60 minut na
chladnom mieste.

Cesto vyvalkame na asi 3 mm hrubku,
vykrojime keksiky a polozime plech na
pecenie alebo na univerzalne plechy.

Vykrojené keksiky vlozime do ohrevné-
ho priestoru a upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Vykrajované pecivo | 1
plech / 2 plechy

Doba trvania programu 1 plech:

25 [24] (25) minut

Doba trvania programu 2 plechy: 26
minut
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Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroven 1 plech: 2 [2] (1)

Uroveri 2 plechy: 1 + 3 [1 +2] (1 + 3)

Tip
Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na

1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne.



Pecivo

Cucoriedkové muffiny

Casova naro¢nost: 50 minut
Na 12 kusov

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

12 papierovych formiciek na pecenie, &
5cm

plech na 12 muffina @ 5 cm

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 formiciek.

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

Nastavenie

Automaticky program

Drobné peéivo | Cucoriedkové muffiny
Doba trvania programu:

38 [41] (38) minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 165-175 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp. [Zap.] (Vyp.)

Doba pripravy: 35-45 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Na recept sa najlepsie hodia Cerstvé

borievky. Mrazené Cucoriedky pouzi-
jeme v mrazenom stave.
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Pecivo

Linecké kolieska

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 30 kusov

Na pecivo

200 g masla

300 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
100 g praskového cukru

8 g vanilkového cukru

2 vajcia, velkost M | len Zitok

100 g mandli, lupanych, pomletych

Y citrénu, chemicky neos$etreného | len
kora | nastruhana

Na pinku
200 g ribezlového zelé

Prislusenstvo

potravinova félia

plech na pecenie alebo univerzalny
plech

vykrajovacie formicky, okruhle (v 2 vel-
kostiach)
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Priprava

Maslo nakrajame na kocky a s mukou,
praskovym cukrom, vanilkovym cuk-
rom, zitkom, mandlami a citrénovou ko-
rou z neho vymiesime hladké cesto, za-
balime do potravinarskej folie a odlozi-
me na 30 minut na chladné miesto.

Cesto rozvalkame na hrubku asi 2 mm
a vykrajujeme kolieska. Polovici keksi-
kom vykrojime v strede maly otvor (pri
vacsich kolieskach vykrojime 3 otvory).

Keksiky polozime a plech na pecenie
alebo na univerzalny plech, zasunieme
do ohrevného priestoru a upecieme.

Po skonceni doby pripravy nechame
kratko vychladnut. Vlazné keksiky bez
otvorov potrieme mierne teplym ribezlo-
vym zelé a polozime na ne keksiky s ot-
vorom. Posypeme praskovym cukrom.



Pecivo

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Linecké kolieska | 1
plech / 2 plechy

Doba trvania programu 1 plech: 12
minat

Doba trvania programu 2 plechy: 17
minut

Manualne

na 1 plech

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10-15 minut

Urover: 2

Na 2 plechy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 13-19 minut
Uroveri: 2 + 4[1 + 3] (1 + 3)

Tip
Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na

1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne.
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Pecivo

Mandlové makronky

Casova naro¢nost: 35 minut
Na 30 kusov

Suroviny

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

1 Stipka soli

4 vajcia, velkost M | len bielok

Prislusenstvo

2 plechy na pecenie alebo univerzalne
plechy

papier na pecenie

cukrarske vrecko so striekackou

Priprava

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

MieSame zvysny cukor, trochu soli a
tolko bielka, pokym nevznikne husté
cesto.

Plech (y) na pecenie alebo univerzalny
plech vylozime papierom na pecenie.
Cukrarskym vreckom nan striekame
malé gulicky z cesta.

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

Navlh&ime lyzicu a zadnou stranou vy-
hladime gulic¢ky z cesta.

Automaticky program:
Mandlové makrdénky viozime do ohrev-
ného priestoru a upec€ieme dozlata.
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Manualne:

Mandlové makronky 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 | 1
plech / 2 plechy

Doba trvania programu: 15 minut

Manualne

na 1 plech

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy
Teplota: 180 °C
Doba pripravy: 11 minut
Urover: 2 [3] (2)

3. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 2-4 minuty



Pecivo

Na 2 plechy

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 11 minut

Uroven : 1+3 [2+4] (1+3)

3. krok pripravy

Teplota: 180 °C
Doba pripravy: 2-6 minut

- Horké mandle je mozné nahradit
sladkymi mandlami a ¥ flastiCky oleja
z horkych mandli.

- Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na
1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne.
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Pecivo

Striekané pecivo

Casova naro¢nost: 50 minut
Na 50 (75) kusov (2 plechy)

Suroviny

160 (240) g masla | mékkého

50 (80) g cukru, hnedého

50 (80) g praskového cukru

8 (12) g vanilkového cukru

1 (2) Stipka soli

200 (300) g pSeni¢nej muky, typ
405 (hladka)

1 (2) vajce, velkost M | len bielok

Prislusenstvo

cukrarenské vrecko

tryska v tvare hviezdy, 9 mm

2 plechy na pecenie alebo univerzalne
plechy

Priprava

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

Cesto vlozime do cukrarenského vrecka
a nastriekame asi 5-6 cm dlhé pasiky
na plechy alebo univerzalne plechy.

Striekané pecivo vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Striekané pecivo | 1
plech / 2 plechy

Doba trvania programu 1 plech:

22 [21] (31) minut

Doba trvania programu 2 plechy:
33 minut
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Manualne

1 plech

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroveni: 2 [2] (1)

2 plechy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-40 minut
Uroveri: 1 +3[1+2] (1 +3)

Tip
Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na

1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne.



Pecivo

Vanilkové rozteky

Casova naroé¢nost: 110 minut
Na 90 (130) kusov (2 plechy)

Na cesto

280 (420) g pSenicnej muky, typ
405 (hladkd)

210 (320) g masla | mékkého
70 (110) g cukru

100 (150) g mandli, pomletych

Na vyvalkanie
70 (110) g vanilkového cukru

PrisluSenstvo
2 plechy na pecenie alebo univerzalne
plechy

Priprava

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

Z cesta oddelujeme malé porcie, asi
7 g. Vytvarujeme na valCek a potom z
neho vytvorime roztek a polozime na
plech alebo univerzalny plech.

Vanilkové rozteky vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme do svetlo Zlta.

ESte teplé rozteky obalujeme vo vanil-
kovom cukre.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Vanilkové rohlicky | 1
plech/ 2 plechy

Doba trvania programu 1 plech: 31
minut

Doba trvania programu 2 plechy:

35 [36] (40) minut

Manualne

1 plech

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroveni: 2 [2] (1)

2 plechy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 135-145°°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-40 minut
Uroveri: 1 +3[1+2] (1 +3)

Tip
Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na

1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne.
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Pecivo

Muffiny s vlaSskymi orechmi

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 12 kusov

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

plech na 12 muffina @ 5 cm

papierové formicky na pecCenie, @ 5 cm
rost

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.

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.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Mafiny s vlas. orechami
Doba trvania programu: 38 minut
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Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)



Pecivo

Veterniky

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 (18) kusov

Suroviny

250 (875) ml vody

50 (75) g masla

1 (2) Stipka soli

170 (225) g pSenicnej muky, typ
405 (hladka)

4 (6) vajcia, velkost M

1 (1) CL prasku do pediva

Prislusenstvo

cukrarenskeé vrecko

tryska v tvare hviezdy, 11 mm
plech na pecCenie alebo univerzalny
plech

Priprava
V hrnci uvarime vodu, maslo a sol.

Hrniec stiahneme zo sporaka. Muku na-
sypeme do variacej sa tekutiny a inten-
zivne mieSame tak dlho, az sa vytvori
knedlicka. Knedli¢ku v hrnci za horuca
a staleho mieSania "odpalujeme*”, po-
kym sa na dne hrnca nevytvori biela
vrstva.

Hmotu dame do misy. Postupne
vmieSame vajcia, az kym sa z cesta
nedaju vytahovat hodvabne lesklé Spic-
ky. Potom vmieSame prasok do peciva.

Cestom naplnime cukrarenské vrecko.
Na plechu na pecenie alebo univerzal-
nom plechu vytvorime ruzice. PeCieme
dozlata.

Po upeceni veterniky ihned vodorovne
rozpolime a nechame vychladnut. Ak sa
eSte bude vyskytovat mala vihka vrstva
cesta, odstranime ju.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Veterniky

Doba trvania programu: 48 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 160-170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
automaticky

Doba pripravy: 45-55 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Pecivo

Pinky do veternikov

Casova naro¢nost: 20 minut
Na 12 (18) veternikov

Na pinku z mandarinky a Slahacky
400 (600) g smotany

16 (24) g vanilkového cukru

16 (24) g stuzovaca Slahacky

350 (530) g mandarinok z konzervy (od-
kvapkané)

Na napln z visni a Slahacky

350 (530) g kompdtu visni (hmotnost po
odkvapkani)

100 (150) ml visriovej Stavy (z kompotu)
40 (60) g cukru

1 (1%2) PL Skrobu

1 (2) PL vody

500 (750) g smotany

30 (40) g praskového cukru

8 (12) g vanilkového cukru

16 (24) g stuzovaca Slahacky

Na pinku z kavy a Slahacky
750 g (1,125 kg) smotany
100 (150) g cukru

2 (3) CL kavy, rozpustnej

16 (24) g stuzovaca Slahacky

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
cukrarenské vrecko
tryska v tvare hviezdy, 12 mm

Priprava pinky z mandarinok a
Slahacky

Vy$&lahame tuhu Slahacku s vanilkovym
cukrom. Ovocie nechame odkvapkat a
polozime na spodné polovice veterni-
kov. Cukrarenské vrecko naplnime
SlahaCkou a dame ovocie.
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Polozime horné polovice a podavame
poprasené praskovym cukrom.

Priprava plnky z viSni a Slaha¢ky
ViSne nechame odkvapkat a viShovu
Stavu zachytime.

Visnovu stavu uvarime s cukrom.

Potravinarsky Skrob rozmieSame vo
vode a vmieSame do horucej tekutiny.
Nechame povarit, pridame viSne a od-
stavime na chladnom mieste.

Slahagku mie$ame asi ¥ minuty, pre-
osejeme praskovy cukor, zmieSame s
vanilkovym cukrom a stuzovacom
Slahacky, pridame do smotany a vy-
Slahame tuhu Slahacku.

Spodné polovice veternikov napinime
viSfiovou hmotou. Cukrarenské vrecko
naplnime Slahackou a davkujeme na
visne.

Polozime horné polovice a podavame
poprasené praskovym cukrom.

Priprava pinky z kavy a Slahacky
Zo Slahackovej smotany s cukrom,
mletou kavou a stuzovacom Slahacky
vySlahame tuhu Slaha¢ku a dame do
cukrarenského vrecka.

Kavovu Slahacku nastriekame do spod-
nych polovic veternikov.

Polozime horné polovice a podavame
poprasené praskovym cukrom.



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

Tipy na pripravu

Aby sa Vam chlieb urcite podaril, zo-
stavili sme pre Vas najddlezitejSie infor-
macie o spracovani cesta.

Pre dobry chlieb je rozhodujuca spravna
doba miesenia:

— Tuhé cesta si vyzaduju kratSiu dobu
miesenia ako maksie cesta.

— Cesta s raznej muky si vyzaduju krat-
Siu dobu miesenia ako cesta zo
pSeni¢nej muky.

Cesté na chlieb a zemle sa nakypria

drozdim alebo kvaskom. Aby mali

pritomné mikroorganizmy optimalne
pracovné podmienky a chlieb ¢o najlep-

Sie vykysol, je nevyhnutna vihka a tepla

klima. Preto VAam odporu¢ame na zretie

Vasich kysnutych ciest Specidlny auto-

maticky program.

Ak sa pocas pecenia privadza vlhkost,
ma to 2 pozitivne efekty:

— Pri peCeni sa kérka na ceste vytvara
len velmi pomaly. Tak ma chlieb dlh-
Siu dobu na krasne vykysnutie.

— Zhlukovanim Skrobu na povrchu
chleba vznika leskla, chrumkava koér-
ka.

Priprava kysnutého cesta na chlieb

1. Cesto pripravime podla navodu v
recepte a nechame nakysnut. Uzito¢-
né videda na tvorbu chleba a zemli
okrem iného najdete v aplikacii
Miele@mobile.
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2. Ci sa pracovna plocha na spracova-
nie chleba musi pomugit, zavisi od
jeho vlastnoti: ak sa cesto pri dotyku
lepi na prsty, mali by ste pracovnu
plochu mierne pomucit.

3. Cesto zvon mierne vytiahnite hore a v
strede zatlacCte. Tento postup zopa-
kujte najmenej Sestkrat dookola.
Cesto sa polozi zvarom smerom
dole.

4. Polotovar by mal teraz najmene;j 1
minutu odpocdivat, skér ako ho
spracujete na chlieb alebo zemle.



Chlieb

Priprava volne sadzaného chleba a
bagety

Pod volne sadzanymi chlebmi roz-

umieme chleby, ktoré sa nepecu vo for-

me.

1. Polotovar vyrovnajte zvarom dohora
a hranou ruky v strede pozdizne za-
tlacte.

2. Jednu stranu sklopte do stredu a za-
tlacte. Postup opakujte na druhej
strane. Nakoniec polotovar otocte a
miernym tlakom vyvalkajte do vhod-
nej formy.

3. Existuju 2 moznosti vytvorenia prask-
lin:

— Ak ma vzniknut rovnomerné pop-
raskanie, polozi sa polotovar zva-
rom smerom dole a potom sa
nareze na hladkej hornej strane.

— Ak ma vzniknut rustikalne popras-
kanie, polotovary sa polozia na
hladku stranu, tak, ze zvar smeruj-
me hore.

Co robit, ked ...
... je cesto prili$ tuhé?

Pridajte tochu tekutiny, pretoze obsah
vlhkosti v mukach kolise, takze je nieke-
dy potrebné viacej alebo menej tekuti-
ny, aby sa ziskalo vla€ne cesto.

... je cesto prili§ vihké?

Mali by ste predizit dobu miesenia, ne-
mala by ale prekrocit 10 minut.

Ak dlhSie miesenie nestaci, mali by ste
postupne vmiesit trochu muky.

... sa chlieb ,rozchadza“?

Jednou z moznosti je skratenie doby
kysnutia. Ak je prili§ dlha, vznika prilis
vela plynov, ktoré sa uz neudrzia v
ceste. Cesto prekysne a strati svoj tvar.

Tekuté prisady pouzivajte podla moz-
nosti studené, pretoze sa cesto proce-
som kysnutia zahrieva. Pri pirli§ vysokej
teplote prebieha proces kysnutia prilis
rychlo.

Chlieb pecte prvych 10 minut pri vy33ej
teplote.

...ked'su v chlebe kompaktné, vihké
miesta?

Chlieb pecte prvych 10 minut pri nizSej
teplote.

Klima pri pecCeni je prili§ vlhka, preto ne-
moze cesto odovzdat vihkost do okolia.

Predizte fazu kysnutia, aby sa vopred
viazalo viac vlhkosti v Strukture chleba.

... vzniknu v chlebe nechcené trhliny?

Vo faze kysnutia a v 1.faze pecenia by
mala byt vihka klima. Vihkostou sa na
povrchu cesta vytavra kondenzat, vda-
ka ktorému vznika rozpinajuca sa kérka.
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Chlieb

Polotovar nie je dostato¢ne hlboko a
Casto nakrojeny.

... ma chlieb matny povrch?

Vo faze kysnutia a 1.faze pecenia je nut-
né zaistit dostatok vlihkosti. VIhkost
spdsobi, Ze na povrchu cesta ddjde k
zhlukovaniu $krobu.

... nie je chlieb dostatoé¢ne chrumka-
vy?

V prvej faze pecenia zabezpecte viacej
vihkosti, aby neprebiehala za sucha.

Pri dlhSej dobe pecenia mbze cesto
odovzdat viac vlhkosti do okolia a vy-
tvori sa hruba korka.

Chlieb pecte prvych 10 minut pri vyssej
teplote.
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Chlieb

Bagety

Casova naroénost: 120 minut
Na 2 bagety po 10 platkov

Suroviny

21 g drozdia, Cerstvého

270 ml vody | studenej

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

Y% CL cukru

1 PL masla | makkého

PrisluSenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

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

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Cesto rozdelime na polovice, vytvaru-
jeme z neho bagetky o dizke 35 cm,

polozime naprie€ na plech na pecenie
alebo na univerzalny plech a niekolko-
krat zosikma nakrojime do hibky 1 cm.

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.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia
Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 15 min

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Bagety

Doba trvania programu: 69 minut

Manualne

Prevadzkové spb6soby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 190-200 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chlieb

Sedliacky chlieb po SvajcCiarsky

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 15 platkov

Suroviny

25 g drozdia, Cerstvého

300 ml mlieka | letného

350 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
150 g raznej muky, typ 997 (chlebova)
1 CL soli

Na posypanie
1 PL pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)

Prislusenstvo
plech na pecCenie alebo univerzalny
plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky a soli miesime makkeé,
hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote 60 minut.

Z cesta vytvorime gulu, vloZzime do misy
a prikryjeme vihkou utierkou. Poprasime
mukou. Chlieb navrchu pozdizne a
prie€ne nakrojime do hibky asi 1 cm.

Cesto nechame kysnut pri izbovej tep-
lote 30 minut.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Vlozime do ohrevného priestoru a pe-
Cieme.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Svajgiarsky sedliacky chlieb
Doba trvania programu: 48 minut
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Manualne

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 180-210°C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
ruéne, 1. po 6 minudtach, 2. po dalSich
6 minutach

Doba pripravy: 40 minut

Uroven: 2 [1] (2)

Tip
Cesto zjemnime kockami slaniny alebo
orechmi.



Chlieb

Spaldovy chlieb

Casova naroé¢nost: 130 minut
Na 20 krajcov

Suroviny

120 g mrkvy

42 g drozdia, Cerstvého

210 ml vody | studenej

300 g celozrnnej Spaldovej muky
200 g Spaldovej muky, typ 630

2 CL soli

100 g celych mandli

Prislusenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava
Mrkvu najemno nastuhame.

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli a mrkvy miesime
4-5 minat hladké cesto.

Priddme mandle a miesime dalSie
2-3 minuty.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Cesto zlahka premiesime, vytvarujeme
z neho bagetky o dizke 25 cm, polozi-

me naprie€ na plech na pecenie alebo

na univerzalny plech a niekolkokrat zo-
ikma nakrojime do hibky 2 cm.

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

Manualne:

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

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia
Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 15 min

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Spaldovy chlieb

Doba trvania programu: 72 minut

Manualne

Prevadzkové spb6soby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 180-190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 50-60 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip
Miesto mandli sa daju pouzit aj viaSské
orechy alebo tekvicové semiacka.
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Chlieb

Chlebova placka

Casova naroé¢nost: 100 minut
1 placka a 8 porcii

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

200 ml vody | studenej

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

2 PL olivového oleja

Na potretie
voda
2 PL olivového oleja

Na posypanie
Y2 PL Ciernej rasce

PrisluSenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

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

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Cesto vyvalkame na placku o priemere
asi 25 cm a polozime ju na plech na
pecenie alebo na univerzalny plech.

Cesto potrieme zlahka vodou. Potrieme
malym mnozstvom vody, posypeme
Ciernou rascou a zatlaCime. Potrieme
olivovym olejom.

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

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

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia
pri izbovej teplote
Doba kysnutia: 10 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Chlebova placka

Doba trvania programu: 44 minut

Manualne

Prevadzkové sp6soby: Klimatic. pec.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 200-210°C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

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

1 CL rozmarinu.



Chlieb

Vianocka

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 16 platkov

Na 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

Prislusenstvo
plech na pecCenie alebo univerzalny
plech

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 a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Z cesta vyformujeme 3 valce a 300 g s
dizkou 40 cm. Z 3 prametiov upletieme
vianoCku a polozime ju na plech na pe-
Cenie alebo na univerzalny plech.

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

Automaticky program:
Spustime automaticky program a vianoc¢-
ku vlozime do ohrevného priestoru.

Manualne:

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze kysnutia. Nakoniec viano¢ku upe-
Cieme.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia
Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 15 min

Pecenie chleba
Automaticky program
Chlieb | Vianocka
Doba trvania programu:
55 [50] (55) minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 160-170°C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip

Podla chuti do cesta vmiesime 100 g
hrozienok.
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Chlieb

VianocCka po Svajciarsky

Casova naroénost: 120 minut
Na 20 krajcov

Suroviny

675 g pSenitnej muky, typ 405 (hladka)
75 g Spaldovej muky, typ 630

120 g masla | makkého

2 CL soli

42 g drozdia, Cerstvého

400 ml mlieka | letného

Prislusenstvo

jemné sitko

plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

Muku preosejeme do misky, pridame
maslo a sol. Drozdie rozpustime v
mlieku a pridame.

Prisady vymiesime na hladké cesto. Z
cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vlihkou utierkou. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote asi 60 minut.

Z cesta vyformujeme 3 pramene. Z

3 prameriov upletieme vianocku a
polozime ju na plech na pecenie alebo
na univerzalny plech.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Zasunieme do ohrevného priestoru a
pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Vianoc¢kovy cop

Doba trvania programu: 55 minut
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Manualne

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 190 °C

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
rucne: 1. po 6 minutach, 2. po dalSich
6 minutach

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 55 minut

Uroven: 2 [1] (2)



Chlieb

Chlieb s orechmi

Casova naroénost: 200 minut
Na 25 krajcov

Na cesto

175 g razného Srotu

500 g celozrnnej pSenicnej muky

14 g drozdia, suSeného

2 CL soli

75 g repového sirupu

500 ml cmaru | vlazného

50 g jadier vlaSskych orechov, polenych
100 g jadier listkovych orechov, celych

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo

hranata forma, dizka 30 cm
rost

mriezka na kolace

Priprava

ZmieSame Srot, muku, susSené drozdie a
sol. Repny sirup a cmar miesime

4-5 minut na tuhé cesto. Pridame ore-
chy a miesime dalSie 2-3 minuty.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Hranatu formu vymastime. Makkeé cesto
na pomucenej ploche zlahka premiesi-
me, vytvorime z neho valec o dizke asi
28 cm a polozime do hranatej formy.

Polozime na rost do ohrevného pries-
toru a pecieme.

Po upeceni chlieb uvolnime z hranatej
formy, nechame vychladnut na miriezke
na kolace a vzduchotesne zabalime.
Chlieb najlepsie chuti, ked sa nakraja
na druhy den.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

Potom nechame dalSich 15 minut kys-
nut vo vypnutej rdre na pecenie.

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Chlieb s orechmi

Doba trvania programu: 105 minut

Manualne

Prevadzkové spb6soby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
¢asovane, 1. po 3 minutach, 2. po

10 minutach

Doba pripravy: 95-105 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chlieb

ZmieSany razny chlieb

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 20 krajcov

Na cesto

21 g drozdia, Cerstvého

1 PL extraktu z jaémenného sladu

350 ml vody | studenej

350 g raznej muky, typ 1150 (chlebova)
170 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
2% CL soli

75 g kvasku, tekutého

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dizka 25 cm
rost
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Priprava

Drozdie a extrakt z jaémenného sladu
rozpustime za staleho miesania vo
vode. Z muky, soli a kvasku miesime
3-4 minuty hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
prepracujeme gumovou stierkou a napl-
nime nim hranatd formu. Povch vyhladi-
me mokrou gumovou stierkou.

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Nakoniec chlieb upecieme.



Chlieb

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

2. faza kysnutia

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 15 minut

Pecenie chleba
Automaticky program

Chlieb | Razny zmesovy chlieb
Doba trvania programu:

69 [67] (69) minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Klimatic. pe¢.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 220 °C, po 15 minudtach

190 °C,

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
Casovane, 1. po 1 minute,

2. po 7 minutach

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Miesto extraktu z jaémenného sladu sa
da pouzit aj med alebo repny sirup.
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Chlieb

Semiackovy chlieb

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 25 krajcov

Na 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
voda

Do formy
1 PL 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 a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
prepracujeme gumovou stierkou a napl-
nime nim hranatu formu. Povrch vy-
hladime gumovou stierkou, potrieme
vodou a posypeme zmesou semiacok.

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Nakoniec chlieb upecieme.



Chlieb

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 10-15 minut

Pecenie chleba
Automaticky program
Chlieb | Chlieb so semiackami
Doba trvania programu:

69 [66] (69) minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Klimatic. pe¢.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 220°C, nach 15 Minuten

190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
¢asovane,

1. po 1 minute, 2. po 7 mindtach
Doba pripravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chlieb

Tigri chlieb

Casova naroénost: 125 minut
Na 15 platkov

Na chlieb

15 g drozdia, Cerstvého

300 ml vody | vlaznej

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

20 g masla

Na zalievku

100 g ryZovej muky
125 ml vody

1 CL cukru

5 g drozdia, suSeného

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 25 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli a masla vymieSa-
me hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, nechame kys-
nut prikryté pri izbovej teplote 30 minut.

Medzitym zmieSame prisady na polevu
a prikryté nechame kysnut 30 minut.

Nakoniec z cesta vytvorime 30 cm
Stvorec. 2 strany zloZzime do stredu tak,
aby sa stretli. Chlieb z jednej zo zloze-
nych stran zrolujeme a vlozime do
hranatej formy. Prikryté nechame este
30 minut kysnut.

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

Chlieb potrieme polevou.
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Manuélne:

Chlieb vlozime do ohrevného priestoru
a upecieme podla 1. a 2. kroku pripra-
VY.

Automaticky program:
Chlieb vlozime do ohrevného priestoru
a upecdieme.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Tigri chlieb

Doba trvania programu: 35 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 220 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
manualne 1. ihned po zasunuti pokrmu
na pripravu,

2. po 5 minutach

Doba pripravy: 20 minut

Uroven: 2 [1] (2)

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 175-200 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 10-15 minut



Chlieb

Biely chlieb (vo forme)

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 25 krajcov

Na cesto

21 g drozdia, Cerstvého

290 ml vody | studenej

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

2 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 a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
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:

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

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

2. faza kysnutia
Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 15 min

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Biely chlieb | Forma
Doba trvania programu: 87 minut

Manualne

Prevadzkové sp6soby: Klimatic. pec.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne,

hned' po zasunuti pokrmu na pripravu
Doba pripravy: 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Chlieb

Biely chlieb (volny)

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 20 krajcov

Suroviny

21 g drozdia, Cerstvého

260 ml vody | studenej

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

> CL cukru

1 PL masla

PrisluSenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

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

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Cesto zlahka premiesime, vytvarujeme
z neho bagetky o dizke asi 25 cm a
polozime naprie€ na plech na pecenie
alebo na univerzalny plech. Niekolko-
krat ho nakrojime do hibky 1 cm.

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

Manualne:

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze kysnutia. Nakoniec chlieb upe-
Cieme.
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Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

2. faza kysnutia
Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 15 min

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Biely chlieb | Volne sadzany
Doba trvania programu: 64 minut

Manualne

Prevadzkové spb6soby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
c¢asovane,

1. po 1 minute, 2. po 8 mindtach
Doba pripravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [1] (1)



Chlieb

ZmieSany tmavy psSeniény chlieb

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 20 krajcov

Na cesto

350 g celozrnnej pSenicnej muky

150 g raznej muky, typ 1150 (chlebova)
7 g drozdia, suSeného

2% CL soli

300 ml vody | studenej

1 CL medu

50 ml oleja

Na posypanie
1 g celozrnnej pseni¢nej muky

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 25 cm
rost

Priprava

ZmieSame muku, susené drozdie a sol.
Z vody, medu a oleja miesime

6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
premiesime, vytvorime z neho valec o
dizke asi 23 cm a polozime do hranatej
formy. Najprv pozdizne, potom prie¢ne
niekolkokrat nakrojime do hibky asi

1 cm tak, aby vznikli malé Stvorce. Pop-
raSime mukou.

Automaticky program:

Spustime automaticky program a chlieb
vloZzime do ohrevného priestoru.

Manualne:

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze kysnutia. Chlieb vlozime do ohrev-
ného priestoru a peCieme.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

2. faza kysnutia
Specialne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 15 min

Pecenie chleba

Automaticky program

Chlieb | Tmavy zmesovy pS$enicny
chlieb

Doba trvania programu: 92 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Klimatic. pe¢.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
Casovane,1. po 1 minute, 2. po 8 minu-
tach

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroveni: 2 [1] (1)
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Chlieb

Sladky chlieb

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 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

86

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
krystalovy cukor. Cesto vytvarujeme,
vloZzime do hranatej formy a nechame
dalSich 15 minut kysnut.

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 upedieme dozlata.

Manualne:

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



Chlieb

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Sladky chlieb

Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroven: 2 [1] (2)

2. krok pripravy

Teplota: 190 °C

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160-170 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35 minut
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Zemle

Viaczrnné zemle

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 8 kusov

Na cesto

10 g pSenic¢nych otrub

25 g semiacok chia

25 g slnecnicovych semiacok
¥ CL soli

240 ml vody | vlaZnej

150 g Spaldovej muky, typ 630
150 g celozrnnej pSeni¢nej muky
1 Stipka cukru

1 CL soli

10 g drozdia, Cerstvého

%2 CL octu

1 CL oleja

Na potretie
voda

Na vyvalkanie

1 PL lanovych semiacok
1 PL sézamu

1 PL maku

Prislusenstvo

plech na pecenie alebo univerzalny

plech
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Priprava

PSeni¢né otruby, semiacka chia, slnec¢-
nicové jadra, sol a vodu zmieSame a
nechame macat najmenej 90 minut.

ZmieSame muku, cukor a sol. Rozdrobi-
me do toho drozdie. S octom, olejom a
semiaCkami vratane vody miesime
9-10 minut makkeé cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

ZmieSame lanové semiacka, sézam a
mak.

Z makkého cesta vytvarujeme 8 zemli
a 75 g. Hornu stranu potrieme trochou
vody, vyvalame v zmesi semienok a
polozime na plech na pecenie alebo na
univerzalny plech.

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

Manualne:

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



Zemle

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

2. faza kysnutia
Speciélne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

Pecenie zemli

Automaticky program

Zemle | Viaczrnné pedivo

Doba trvania programu: 77 minut

Manualne

Prevadzkoveé spbsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Zemle

PSeni¢éné zemle

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 8 kusov

Na cesto

10 g drozdia, Cerstvého

200 ml vody | studenej

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

1 CL cukru

1 CL masla

PrisluSenstvo
plech na pecenie alebo univerzalny
plech
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Priprava

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

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Z cesta vytvarujeme 8 zemlia 70 g
polozime na plech na pecenie alebo na
univerzalny plech. Nakrojime do kriza
do hibky asi ¥ cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a zemle
vloZime do ohrevného priestoru.

Manualne:

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



Zemle

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

2. faza kysnutia
Speciélne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 30 min

Pecenie zemli

Automaticky program

Zemle | P$eniéné pedivo

Doba trvania programu: 72 minut
Manualne

Prevadzkoveé spbsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

Zemle vytvarujeme, potrieme vodou a
ponorime do sézamu alebo maku.

Pripadne posypeme hrubou solou a
celou rascou.
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Zemle

Razné bochniky

Casova naro¢nost: 140 minut + 12-15 hodin omladok

Na 8 kusov

Na cesto

250 g celozrnnej raznej muky

75 g kvasku, tekutého

7 g drozdia, suSeného

300 ml vody | studenej

300 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Na posypanie
2 PL celozrnnej raznej muky

Prislusenstvo
plech na pecCenie alebo univerzalny
plech

92

Priprava

Z celozrnnej raznej muky, kvasku,
suSeného drozdia a vody vymieSame
kasu. Vlozime do misy a prikryjeme
utierkou. Cesto nechame kysnut
12-15 hodin pri izbovej teplote.

Z pSeni¢nej muky a soli miesime
6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni v 1.
faze.

Cesto rozdelime na 8 porciia110g a
polozime na pomucenu plochu.

Cesto zvonka vzdy mierne vytiahnite
hore a v strede zatlacte. Tento postup
niekolkokrat opakujeme.

Z kusov cesta dlafiami vytvarujeme gu-
le.

Polotovary polozime zvarom smerom
hore na plech na pec€enie alebo na uni-
verzalny plech a husto posypeme mu-
kou.

Nechame kysnut podla nastaveni v 2.
faze.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie. Nakoniec
zemle upecieme.



Zemle

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. faza kysnutia

Specidlne programy | Kysnutie cesta |
Kysnutie 45 min

Potom nechame dalSich 15 minut kys-
nut vo vypnutej rire na pecenie.

2. faza kysnutia

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 30 °C

Doba kysnutia: 30 minut

Pecenie chleba

Automaticky program

Zemle | Razny chlebik

Doba trvania programu: ca

45 [42] (45] minut

Manualne

Prevadzkoveé spbsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: po 15 minutach Zap.
Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroven: 2 [2] (1)
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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.

Placka

Casova naroé¢nost: 150 minut
Na 4 (6) kusov

Na cesto

275 (410) g pSeni¢nej muky, typ
405 (hladkd)

1 (1%) CL soli

3%z (5) PL olivového oleja

120 (180) ml vody | studene;j

Na oblohu

120 (180) g cibule

100 (150) g slaniny, udenej
200 (300) g creme fraiche
sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

Prislusenstvo

valéek

plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava

Z muky, soli, oleja a vody vymieSame
hladké cesto. Z cesta vytvorime gulu,
vloZzime do misky a prikryjeme vihkou
utierkou. Cesto nechame kysnut pri iz-
bovej teplote 90 minut.

Na oblohu nakrajame na kocky cibulu a
slaninu. Rozpalime panvicu a opecieme
na nej slaninu. Pridame cibulu, podusi-
me a nechame ju vychladnut. Creme
fraiche ochutime solou, korenim a mus-
katovym orieSkom.

Cesto rozlozime na plech na pecenie
alebo na univerzalny plech a niekolko-
krat popichame vidlickou.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ridru na pecenie.

Créme fraiche potrieme cesto a rozlozi-
me nan zmes slaniny a cibule.

Placku vlozime do ohrevného priestoru
a pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pikantny slany kola¢
Doba trvania programu:

34 [30] (43) minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota 220-230 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroveri: 1

Tip

Placku mézeme oblozZit aj cherry para-
dajkami a nadrobno nakrajanym kozim
syrom. Po priprave na placku nakvap-

kame 1 PL tekutého medu a oblozime
Cerstvou rukolou.
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Pizza a pod.

Pizza (kysnuté cesto)

Casova naro¢nost: 90 minut

Na 4 (6) porcii (Plech na pecenie), na 2 porcie (Okruhla forma na pecenie)

Na cesto (Plech na pecenie)
30 (42) g drozdia, Cerstvého
170 (250) ml vody | vlaznej

300 (450) g pSenic¢nej muky, typ
405 (hladka)

1 (1%2) CL cukru

1 (1%) CL soli

Y (1) CL drveného tymianu

1 (1%) CL oregana, drveného

1 (1%) PL oleja

Na oblohu (Plech na pecenie)
2 (3) cibule

1 (1%2) cesnakového strucika
400 (600) g paradajok z konzervy, lupa-
nych, na kusky

2 (3) PL paradajkového pretlaku
1 (1) CL cukru

1 (1%) CL oregana, drveného

1 (1%2) bobkového listu

1 (1%) CL soli

Cierne korenie

125 (190) g mozzarelly

125 (190) g goudy, nastruhanej

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

Na cesto (Okruhla forma na pecenie)
10 g drozdia, Cerstvého

70 ml vody | vlaznej

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

¥ CL soli

drveného tymianu

% CL drveného oregana

1 CL oleja
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Na oblohu (Okruhla forma na pe-
c¢enie)

1 cibula

Y2 cesnakového strucika

200 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

1 PL paradajkového pretlaku

> CL cukru

> CL drveného oregana

2 bobkového listu

¥ CL soli

Cierne korenie

60 g mozzarelly

60 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

Prislusenstvo

valCek

plech na pecenie alebo univerzalny
plech alebo okruhla forma

Priprava

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

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote 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.



Pizza a pod.

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

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

Cesto rozprestrieme na plech na pe-
Cenie alebo na univerzalny plech. Cesto
vyvalkame a polozime do okruhlej for-
my na pecenie. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote 10 minut.

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

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

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy.

Pizzu vlozime do ohrevného priestoru a
pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pizza | Kysnuté cesto |
Plech na pecenie / Okruhla forma na
pecenie

Doba trvania programu Plech na pe-
Cenie: 42 [45] (46) minut

Doba trvania programu Okruhla forma
na pecenie: 33 [29] (33) minut

Manualne

Plech na pecenie

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 210-220 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroveni: 2 [1] (2)

Okruhla forma na pecenie
Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecCenie

Teplota: 210-220 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroveri: 1

Tip

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

Pizza (tvarohovo olejové cesto)

Casova naro¢nost: 60 minut

Na 4 (6) porcii (plech), na 2 porcie (forma na pecenie)

Na cesto (Plech na pecenie)

120 (180) g tvarohu, 20 % tuku v suSine
4(6) PL mlieka, 3,5 % tuku

4 (6) PL oleja

2 (3) vajcia, velkost M | len Zitok

1 (1%) CL soli

1%, (21%) CL prasku do pediva

250 (380) g psenicnej muky, typ

405 (hladka)

Na oblohu (Plech na pecenie)
2 (3) cibule

1 (1%2) cesnakového strucika
400 (600) g paradajok z konzervy, lupa-
nych, na kusky

2 (3) PL paradajkového pretlaku
1 (1%2) CL cukru

1 (1%2) CL oregana

1 (1'2) bobkového listu

1 (11%2) CL soli

Cierne korenie

125 (190) g mozzarelly

125 (190) g goudy, nastruhanej

Na orestovanie
1 (1%2) PL olivového oleja

Na cesto (Okruhla forma na pecenie)
50 g tvarohu, 20 % tuku v suSine

2 PL mlieka, 3,5 % tuku

2 PL oleja

> CL soli

1 vajce, velkost M | len Zitok

1 CL prasku do pediva

110 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
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Na oblohu (Okruhla forma na pe-
c¢enie)

1 cibula

Y2 cesnakového strucika

200 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

1 PL paradajkového pretlaku

> CL cukru

> CL oregana

2 bobkového listu

¥ CL soli

Cierne korenie

60 g mozzarelly

60 g postruhany syr gouda

Na orestovanie
1 PL olivového oleja

Prislusenstvo

valCek

plech na pecenie alebo univerzalny
plech alebo okruhla forma

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-
lou a korenim. Mozzarellu nakrajame na
kolieska.



Pizza a pod.

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

Cesto rozprestrieme na plech na pe-
Cenie alebo na univerzalny plech. Cesto
vyvalkame a polozime do okruhlej for-
my na pecenie.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru 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 | Cesto tvaroh / olej
| Plech na pecenie / Okruhla forma na
pecenie

Doba trvania programu Plech na pe-
¢enie: 38 [33] (40) minut

Doba trvania programu Okruhla forma
na pecenie: 33 [27] (32) minut

Manualne

Plech na pecenie

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroven: 3 [1] (2)

Okruhla forma na pecenie
Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 20-30 minut

Uroveni: 3 [2] (2)

Tip
Pizzu moézeme oblozit Sunkou, saldamou,
Sampinonmi, cibulou alebo tuniakom.
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Pizza a pod.

Quiche Lorraine

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Na cesto

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

50 g masla

Na oblohu

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 syra emental, nastruhaného

Na 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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Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

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:

36 [32] (46) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 220-230 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 25-35 minut

Uroveri: 1



Pizza a pod.

Pikantny tenky kola¢ (listkové cesto)

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 8 porcii

Na cesto
230 g listkového cesta

Na zeleninovu napln

500 g zeleniny (napr. por, mrkva,
brokolica, Spenat) | na malé kusky
1 CL masla

50 g koreneného syra | strihaného

Na syrovu naplni
70 g slaniny | nakrajanej na kocky
280 g koreneného syra | strihaného

Na zalievku

2 vajcia, velkost M
200 g smotany
sol

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Prislusenstvo
okruhla forma na pecenie, & 27 cm
rost

Priprava

Formu na pecenie vylozime listkovym

cestom.

Priprava zeleninového kolaca:

Na polevu zmieSame smotanu a vajce.
Ochutime solou, korenim a muskato-
vym orieSkom. Polevu rozlozime na
kola¢ a pecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pikantny kola¢ | Listkové
cesto

Doba trvania programu: 36 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 220-230 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 36-42 minut

Urovei: 1

Tip
Korenené druhy syrov su napr. gruyere,
sbrinz a emental

Zeleninu podusime na masle a necha-
me vychladnut. Rozlozime na cesto a
posypeme syrom.

Priprava syrového kolaca:

Kocky slaniny orestujeme a nechame
vychladnut, rozprestrieme na cesto a
posypeme syrom.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program alebo predhrejeme ruru na pe-
Cenie.
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Pizza a pod.

Pikantny tenky kolac (krehké cesto)

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 8 porcii

Na krehké cesto

80 g masla

200 g psenicnej muky, typ 405 (hladka)
65 ml vody

Y CL soli

Na zeleninovu napln

500 g zeleniny (napr. por, mrkva,
brokolica, Spenat) | na malé kusky
1 CL masla

50 g koreneného syra | strihaného

Na syrovu napln

70 g slaniny | nakrajanej na kocky
290 g koreneného syra (napr. gruyére,
sbrinz a emental) | nastuhaného

Na zalievku

2 vajcia, velkost M
200 g smotany
sol

Cierne korenie
muskatovy orieSok

PrisluSenstvo
okruhla forma na pecenie, @ 27 cm
rost

Priprava

Maslo nakrajame na kocky a s mukou,
solou a vodu rychle vymiesime na hlad-
ké cesto. Nechame asi 30 minut odstat
na chladnom mieste.

Formu na pecenie vylozime cestom.

Priprava zeleninového kolaca:
Zeleninu podusime na masle a necha-
me vychladnut. Rozlozime na cesto a
posypeme syrom.
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Priprava syrového kolaca:

Kocky slaniny orestujeme a nechame
vychladnut, rozprestrieme na cesto a
posypeme syrom.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program alebo predhrejeme ruru na pe-
Cenie.

Na polevu zmieSame smotanu a vajce.
Ochutime solou, korenim a muskato-
vym orieSkom. Polevu rozlozime na
kolac.

Kolag¢ vlozime do ohrevného priestoru a
upecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pikantny kola¢ | Krehké
cesto

Doba trvania programu: 43 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 220-240 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 36-45 minut

Uroveri: 1

Tip

Pripadne sa da pouzit 230 g hotového
krehkého cesta.



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

Tipy na pripravu
Pecenie
Vysokou teplotou pri peceni vznika

hneda korka. Zvyskové latky korky su
zodpovedné za typickd chut peceného.

— Skor ako vlozite hydinu alebo méso
do rury na pecenie, okorente ju podla
chuti a potrite olejom.

- Ak je v automatickom programe
alebo recepte doporucené pouzitie
pekaca, tieto programy su uz opti-
malne zladené s Gourmet pekacom
Miele. Pri pouziti sklenenych, kera-
mickych alebo nerezovych pekacov

znizte podla potreby prilievané mnoz-

stvo tekutiny.

— Pri niektorych programoch sa musi
po Castiach doby pripravy pridat te-
kutina a pripadne zlozit vrchnak. Na
displeji sa zobrazi prislusné upozor-
nenie. Pri manualnych nastaveniach
je krok poznaceny v recepte.

— Hydinu vkladajte do riry na pecenie
vzdy prsnou stranou nahor. Kozu po-
trite 10 minut pred skoncenim doby
pecenia mierne osolenou vodou. Tak
bude koza krasne chrumkava.
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Priprava pri nizkej teplote

Pri priprave pri nizkej teplote sa méso
prudko orestuje na panvici a potom pri-
pravi pri nizkej teplote, nizSej

ako100 °C. Tento spdsob je obzviast
vhodny pre chudé kusy masa, ktoré
takto ostanu jemné a Stavnaté.

— Pouzivajte len méaso zbavené tuku
bez Sliach a mastnych okrajov. Musi
byt vopred vykostené.

— Maso pocas pecenia neprikryvajte.

— Maso ma po priprave optimalnu tep-
lotu na konzumaciu. Servirujte ho na
predhriatych tanieroch s velmi teplou
Stavou, aby prilis§ rychlo nevychladlo.



Maso

Pokrmovy teplomer

Perfektne pripravené maso uz nie je len
pre pripravu profesionalmi. Dévod: Pod-
la teploty jadra kusa masa je mozné po-
sudit priamo jeho stuper upecenia.
Mnoho rur na pecenie je vybavenych
pokrmovym teplomerom, ktory Vam
umoznuje dosiahnut perfektny vy-
sledok.

Dbajte na to, aby bol kovovy drét v
mase zapichnuty v strede najhrub-
Sieho miesta.

Ak by bol kus masa prili§ maly alebo

prili§ tenky, mézete na volnu Cast po-
krmového teplomera zapichnut suro-
vy zemiak.

Hrot pokrmového teplomera s Cidlom
sa nesmie dotykat kosti, Sliach a
vrstiev tuku.

Pri hydine zasunte pokrmovy teplo-
mer hlboko do najhrub$ej prednej
Casti pfs.

Pri pouzivani bezdrétového pokrmo-
vého teplomeru by mal Uchyt smero-
vat ak je to mozné Sikmo hore.

Na zadiatku pripravy pokrmu sa disp-
leji zobrazuje priblizna doba pripravy,
ktora sa na konci upravuje.

Ak chcete naraz pripravovat viacej

kusov mésa, pokrmovy teplomer za-
sunte do najvysSieho kusa mésa.
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Maso

Kacka (plnena)

Casova naroé¢nost: 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

400 ml vody

125 ml pomarancovej stavy
125 ml bieleho vina

1 CL 8krobu

1 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer
4 ihly na maso
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Priprava
Kacku ochutime solou, korenim a ty-
mianom.

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

Kacku naplnime plnkou a uzatvorime
ihlami na méso.

Kacku polozime do pekac¢a Gourmet
prsiami hore. Zapichneme pokrmovy
teplomer. Gourmet pekac vlozime do
ohrevného priestoru.

Automaticky program:

Spustime automaticky program.
ZmieSame Stavu z vypeku z hydiny a
vodu. Na vyzvu na displeji kazdych
30 minut prilejeme Y4 | tekutiny.

Manualne:

Pripravujeme podla nastaveni ZmieSa-
me $tavu z vypeku z hydiny a vodu.
Kazdych 30 minut prilejeme V| tekuti-
ny.

Po skonceni doby pripravy kacku vybe-
rieme. Do hrnca odoberieme pripadny
tuk a vypek. Pridame zvy$nu $tavu z
hydinového masa, biele vino a po-
marancovu Stavu.

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



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kacica

Doba trvania programu: ca 115 minut
Manualne

Prevadzkové spdsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 180-190 °C

Teplota jadra: 95 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 100-120 minut
Uroveni: 2 [2] (1)

107



Maso

Hus (pInena)

Casova naroénost: 200 minut
Na 6 porcii

Suroviny

2 CL rasce, mletej

1 PL majoranky

sol

Cierne korenie

1 hus

(a 3%2 kg) bez vnutornosti, spracovana
2 jablka

2 pomarance, chemicky neosetrené
3 jarné cibulky

250 ml Cerveného vina

250 ml stavy z vypeku z husi

Prislusenstvo
Sparadla
Gourmet pekac
rost
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Priprava

ZmieSame rascu, majoranku, sol a kore-
nie a hus zmesou potrieme. Zmes kore-
nia nechame asi 15 vstrebavat.

Medzitym dobre umyjeme jablka a po-
marance, so Supkou nakrajame na vel-
ké kocky a vilozime do brusnej dutiny
husi. Podla zelania otvor uzatvorime
Sparadlami.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Gourmet pekac naplnime vodou asi do
vySky prsta. Hus polozime do pekaca
Gourmet prsiami dole. Hus oblozime
dookola jarnou cibulkou.

Automaticky program:
Gourmet pekac zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a hus upecieme.

Manualne:

Gourmet pekac zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a pecieme podla 1.,2. a 3.
kroku pripravy.

Hus v polovici doby pripravy obratte.
Tuk z Gourmet pekaca nalejeme do hr-
nca.

Po skonceni doby pripravy hus vybe-
rieme z Gourmet pekaca a nechame
kratko odpocinut. Pomarancovo-jabl-
kova plnka sluzi len na vytvorenie chuti,
nie je uréena na konzumaciu.

Odstranime jarné cibulky. Stavu z pe-
Cenia zalejeme &ervenym vinom, prida-
me vypecenu Stavu z husi a nechame
dobre povarit.



Maso

Hus podavame s omackou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Hus | plnena
Doba trvania programu: 180 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 220 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 3 davky pary/
manualne 1. ihned po zasunuti pokrmu
na pripravu, 2. po 5 minutach, 3. po
dalSich 10 minutach

Doba pripravy: 25 minut

Uroven: 2 [1] (1)

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 75 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 140 °C

Doba pripravy: 80 minut

Tip
Na ohriatie hus naporcujeme, polozime

na plech na pecenie a ohrievame pri
240 °C po dobu 5 minut.
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Maso

Hus (neplnenad)

Casova naroénost: 200 minut
Na 4 porcie

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

Prislusenstvo
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer

Priprava
Hus potrieme zvonka aj zvnutra solou.

Hus polozime do pekaca Gourmet pr-
siami hore. Zapichneme pokrmovy tep-
lomer. Peka¢ Gourmet vlozime do
ohrevného priestoru a pripravujeme.

Po 30 minutach prilejeme zeleninovy
vyvar.

Po dalSich 30 minutach prelejeme vype-
¢enou Stavou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Hus | neplnena
Doba trvania programu: ca 170 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Automatické pe-
cenie

Teplota: 160-170 °C

Teplota jadra: 95 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 180-200 minuty

Uroveri: 2 [2] (1)
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Maso

Kura

Casova naro¢nost: 75 minut
Na 2 porcie

Suroviny

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

112 CL soli

2 PL mletej papriky, sladkej
1 CL kari

Prislusenstvo

rost

zapekacia forma, 22 cm x 29 cm
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 do zapekacej formy
prsiami hore. Zapichneme pokrmovy
teplomer.

Zapekaciu formu postavime na rost a
zasunieme od ohrevného priestoru tak,
aby stehienka smerovali k dvierkam.
Kura upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Vcelku
Casova naroénost: ca 60 mintt

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 170-180 °C

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 55-65 minut

Uroven: 2 [1] (1)

111



Maso

Kuracie stehna

Casova naro¢nost: 75 minut
Na 4 porcie

Na kuracie stehna

2 PL oleja

112 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
univerzalny plech
Gourmet pekac
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Priprava

Olej, sol, korenie a papriku zmieSame a
zmesou potrieme kuracie stehna. Kura-
cie stehna polozime na univerzalny
plech, zasunieme do ohrevného pries-
toru a pecieme.

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. Kuracie stehna servi-
rujeme na zelenine.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kuracie stehna
Doba trvania programu: 33 minut.

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Klimatické pec.
+ Autom. pec.

Teplota: 190-200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/ druh davok pary: 1 davka pary/
C¢asovane po 15 minutach

Doba pripravy: 30-40 minut

Uroven: 2 [2] (1)



Maso

Morka (pInena)

Casova naroénost: 230 minut
Na 8 porcii

Na pInku

125 g hrozienok

2 PL dezertného vina (madeira)
3 PL oleja

3 cibule | nakrajané na kocky
100 g ryze paraboiled

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
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer
6 Sparadiel
kuchynska nit

Priprava

Na plnku nalejeme 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 vlozime do ohrevného
priestoru a pripravujeme.

Po 30 minutach a dalSich 30 minutach
prilejeme % hydinového vyvaru. Potom
kazdych 30 potrieme Stavou z vypeku.

Morku vyberieme a vypek zriedime
vodou. Pridame créme fraiche. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame v
studenej vode a zahustime nim omac-
ku. Nakoniec povarime. Ochutime solou
a korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Morka | Vcelku
Casova naro¢nost: ca 180 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Automatické pe-
Cenie

Teplota: 150-160 °C

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 160-180 minut
Uroven: 2 [2] (1)
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Maso

Morcacie stehno

Casova naroénost: 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

500 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
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer

Priprava

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

Po 45 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.

Do omacky pridame marhule pokrajané
na kusky. Ochutime solou a korenim.
Opat povarime.
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Nastavenie

Automaticky program

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

Casova naroénost: ca 76 mintt

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Klimatické pec.
+ Autom. pec.

Teplota: 190-200 °C

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
Casovane, 1. po 10 minutach, 2. po dal-
Sich 25 mindtach

Doba pripravy: ca 70-80 minut
Uroven: 2 [2] (1)



Maso

Telacie filé (pecenie)

Casova naroénost: 125 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
univerzalny plech
pokrmovy teplomer
jemné sitko

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru 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.

Telacie filé polozime na univerzalny
plech a zapichneme pokrmovy teplo-
mer. Univerzalny plech vliozime do
ohrevného priestoru a telacie filé pripra-
vujeme.

Na pripravu omacky prelejeme smrcky
vodou a 15 minuit namacame.

Cibulu nakrajame na kocky. Smrcky
zlejeme cez sitko, vodu si ponechame.
Smréky vytla¢ime a nakrajame na malé
kocky.

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

Pridame vodu z hub, smotanu a vino a
povarime. Potravinarsky Skrob roz-
mieSame vo vode a zahustime nim
omacku. Opéat kratko povarime. Ochuti-
me solou, korenim a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telacia svieckovica |
Pecenie masa

Doba trvania programu: ca 43 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 160-170 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

57 °C (medium), 75 °C (well-done)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 30-40 minut, (rare),
40-50 minut (medium), 50-60 minut
(well-done)

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip

Miesto susenych smrckov su vhodné aj
dubaky.
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Maso

Telacie filé (priprava pri nizkej teplote)

Casova naroé¢nost: 100 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

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
Specialne pouzitie.

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.
Telacie filé polozime na rost a pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telacia svieckovica |
Priprava na nizkej teplote

Casova naro¢nost: ca 92 minut
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Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 80-100 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

57 °C (medium), 66 °C (well-done)
Doba pripravy: ca 40-60 minut, (rare),
70-80 minut (medium), 90-120 minut
(well-done)

Uroveni: 2 [1] (1)



Maso

Telacie koleno

Casova naroé¢nost: 150 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
200 ml vody

Na omacku

75 g smotany

1% PL Skrobu

2 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
Gourmet pekac
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 vlozime do ohrevného pries-
toru a pripravujeme.

Po 50 minutach prilejeme polovicu vy-
peku a polovicu vody. Po 30 minutach
prilejeme druhu polovicu vypeku a
polovicu vody.

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: ca 120 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecCenie

Teplota: 190-200 °C

Teplota jadra: 76 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 120-130 minut
Uroven: 2 [2] (1)
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Maso

Telaci chrbat (pecenie)

Casova naro¢nost: 60 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
univerzalny plech

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rudru 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 na univerzalnom plechu vlozime
do ohrevného priestoru a upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso Telacie | Telaci chrbat | Pecenie
masa

Casova naro¢nost: ca 50 minut
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Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 180-190 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

57 °C (medium), 75 °C (well-done)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 30-40 minut, (rare),
40-50 minut (medium), 50-60 minut
(well-done)

Uroven: 2 [1] (1)



Maso

Telaci chrbat (priprava pri nizkej teplote)

Casova naroé¢nost: 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

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
Specialne pouzitie.

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

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

Telaci chrbat vyberieme a zapichneme
pokrmovy teplomer.

Telaci chrbat polozime na rost a pripra-
vujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telaci chrbat | Priprava
na nizkej teplote

Doba trvania programu: ca 134 minut

Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 80-100 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

57 °C (medium), 66 °C (well-done)
Doba pripravy: ca 70-90 minut, (rare),
100-130 minut (medium), 130-

150 minut (well-done)

Uroveri: 2 [1] (1)
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Maso

Telacie dusené

Casova naroé¢nost: 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

500 ml vody

Na omacku

250 g smotany

1 CL $krobu

1 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

Na orestovanie
2 PL oleja

Prislusenstvo

Gourmet pekac¢ s pokrievkou
jemné sitko

tyCovy mixér

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ridru na pecenie.

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 méso.
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V pekaci Gourmet orestujeme zeleninu.
Pridame Spikové kosti a telacie méso.
Prilejeme polovicu vody a polovicu
Stavy z telacieho vypeku. Gourmet pe-
kac vlozime do ohrevného priestoru.
Prikryjeme a pripravujeme.

Po 95 minutach zlozime pokrievku, po
dalsich 5 minutach prilejeme zvysSnu
Stavu z telacieho vypeku, vodu a dope-
Cieme.

Vyberieme telacie méso, kosti a polo-
vicu zeleniny. Zvysnu zeleninu a vypek
vloZzime 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:

127 [125] (127) minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160-170 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 120-130 minut
Uroveni: 2 [2] (1)



Maso

Ossobuco

Casova naroé¢nost: 130 minut
Na 6 porcii

Na ossobuco

2 PL oleja

1 paradajka | na malé kocky

1 cibula | jemne nakrdjana

80 g mrkvy | nakrajanej na kocky

80 g zeleru | nakrajany na kocky

50 g péru | na kruzky

4 struciky cesnaku | posekané najemno
1 PL paradajkového pretlaku

6 platkov telacieho kolena (a asi 250 g)
sol

korenie | Cerstvo mleté

2 PL pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
50 g pretopeného masla

200 ml bieleho vina

800 ml hovadzieho vyvaru

1 PL pasty z vypeku

30 g rozmarin

30 g Salvie

30 g tymianu

Na posypanie

1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

1 citron, chemicky neosetreny | len kéra
| nastruhana

Prislusenstvo
Gourmet pekac s pokrievkou

Priprava

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

Do Gourmet pekaca pridame olej. Pri-
dame zeleninu, cesnak a paradajkovy
pretlak.

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru a podusime podla 2. kroku
pripravy.

Telacie kolena osolime a okorenime a
obalime v muke. Pretopené maslo
rozohrejeme na panvici a telacie kolena
osmazime z obidvoch stran 3-4 minuty.

Telacie kolena, biele vino, hovadzi vy-
var, pastu z vypeku a bylinky pridame k
zelenine do Gourmet pekaca. Pod po-
krievkou nechame dusit podla 3. kroku

pripravy.

Telacie kolena podavame s omackou,
kérou z citrona a petrzlenom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Ossobuco

Doba trvania programu: 110 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy
Teplota: 180 °C
Doba pripravy: 10 minut
Uroveni: 2 [1] (1)
3. krok pripravy
Teplota: 180 °C
Doba pripravy: 90 minut
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Maso

Jahnacie karé so zeleninou

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 CL rozmarinu

2 struciky cesnaku | posekané
30 g oleja

80 g dijonskej horcice

2 CL rimskej rasce

1 CL medu

Y4 CL soli

korenie, cerstvo mleté

2 jahnacie karé (kazdé s 8 kotletami),
spracované

2 mrkvy

1 sladky zemiak

4 skoré zemiaky

2 Cervené cvikle, malé

2 cibule

2 PL oleja

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo

ro$t alebo plech na grilovanie a pecenie
univerzalny plech

alobal

Priprava

Rozmarin, cesnak, olej, dijonsku horgi-
cu, rimsku rascu, med, sol a korenie
zmieSame a potrieme nim jahnacie
karé. Jahnacie karé polozime na rost
alebo grilovaci plech, postavime na uni-
verzalny plech a zasunieme do ohrev-
ného priestoru.

Mrkvu a sladky zemiak oSupeme a na-
krédjame na malé kusky. Skoré zemiaky
rozpolime. Cibulu a ¢ervenu repu na-
krajame na hranolky.
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Zeleninu zmieSame s olejom, dame na
univerzalny plech a osolime. Univerzal-
ny plech so zeleninou zasunieme pod
maso a pripravujeme podla 1 kroku
pripravy.

Jahnacie karé vyberieme z rdry na pe-
¢enie, zeleninu zasunieme do vysSej
Urovne a pripravujeme podla 2 kroku
pripravy.

Jahnacie karé po priprave zabalime do
alobalu, nechame odstat asi 10 minut,
nakrajame a podavame so zeleninou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnacie karé na ze-
lenine

Doba trvania programu: 34 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
ruc¢ne: 1. po dosiahnuti teploty, 2. po
dalSich 10 mindtach

Doba pripravy: 24 minut

Uroveri: 3 (jahnacie karé) + 2 (zeleniny)
[3 (jahnacie karé) + 1 (zelenina)] (2)

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: gril s cirkulaciou
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 2



Maso

Jahnacie stehno

Casova naroé¢nost: 140 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
Gourmet pekac s pokrievkou
pokrmovy teplomer

Priprava

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

Jahnacie stehno polozime do Gourmet
pekaca a zapichneme pokrmovy teplo-
mer. Gourmet pekac vlozime do ohrev-
ného priestoru. Prikryjeme a pripravu-
jeme.

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: ca 130 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota:170-180 °C

Teplota jadra: 76 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 100-120 minut
Uroveni: 2 [2] (1)
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Maso

Jahnaci chrbat (pecenie)

Casova naro¢nost: 30 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
univerzalny plech
pokrmovy teplomer

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.

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

Jahnacie panenky polozime na univer-
zalny plech a zapichneme pokrmovy
teplomer. Univerzalny plech viozime do
ohrevného priestoru. Jahfiacie panenky
upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnaci chrbat | Pe-
Cenie mésa

Doba trvania programu: ca 23 minut
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Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 180-190 °C

Teplota jadra: 53 °C (rare),

65 °C (medium), 80 °C (well-done)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 10-15 minut, (rare),
15-20 minut (medium), 20-25 minut
(well-done)

Uroven: 2 [1] (1)



Maso

Jahnaci chrbat (priprava pri nizkej teplote)

Casova naro¢nost: 90 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

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
Specialne pouzitie.

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

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

Jahnacie panenky vyberieme a zapich-
neme pokrmovy teplomer.

Jahnacie panenky polozime na rost a
pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

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

Doba trvania programu: ca 75 minut

Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 95-105 °C

Teplota jadra: 53 °C (rare),

65 °C (medium), 68 °C (well-done)
Doba pripravy: ca 25-35 minut, (rare),
65-75 minut (medium), 80—90 minut
(well-done)

Uroveni: 2 [1] (1)

125



Maso

Beef Wellington

Casova naroénost: 120 minut
Na 6 porcii

Suroviny

850 g hovadzej svieCkovej, spracovanej
korenie, Cierne | Cerstvo mleté

sol

1% PL oleja

3 PL masla

2 Salotky | najemno nakrajané

2 struciky cesnaku | roztlacené

250 g Sampinoénov | na malé kocky

2 PL listkov tymianu, Cerstvé | nasekané
100 ml vermutu, extra suchého

150 g pecenovej pastéty, jemnej

15 g petrzlenu, Cerstvého

12 platkov anglickej slaniny, neudene;j
500 g listkové cesto

2 vajcia, velkost M | len Zitok | roz&laha-
ny

1 CL vody

Na orestovanie

1 PL oleja

Prislusenstvo

potravinova félia

papier na pecenie

plech na pecenie alebo univerzalny
plech

pokrmovy teplomer

Priprava

Hovéadziu svie¢kovu osolime, okoreni-
me a potrieme zo vSetkych stran
olejom. Na panvici rozpalime olej na
restovanie a hovadzie filé prudko res-
tujeme zo vSetkych stran. pokym nebu-
de hnedé. Nechame odstat na chlad-
nom mieste.
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Na panvici roztopime maslo. Smazime
na fnom Salotku a cesnak, pokym nebu-
du sklovité. Priddme Sampindny a ty-
mian. Dusime dalSich 5-6 minut. Prida-
me vino a varime dalSich 10 minut, po-
kym sa tekutina nevyvari. VmieSame
pecCenovu pastétu a petrzlen. Podla
chuti okorenime. Nechame vychladnut.

Na Cistu pracovnu plochu, alebo velku
dosku na krajanie polozime 2 kusy po-
travinarskej folie tak, aby sa prekryvali.
Polozime na to 2 vrstvy platkov slaniny
v 2 radoch tak, aby sa mierne prekryva-
li. Polovicu Sampindnovej zmesi rozlozi-
me na slaninu. Polozime na to svie¢-
kovu a rozlozime na fu zvySenu Sampi-
nénovu zmes. Okrajom potravinarskej
folie pretiahneme slaninu okolo sviec-
kovej, aby sme vytvorili natiahnuty po-
zdizny valec. Vlozime ho do chladnicky.

Listkové cesto natiahneme. Povrch
poprasime mukou. Tretinu listkového
cesta vyvalkame asi na 18 cm x 30 cm,
zvysné cesto asi na 28 cm x 36 cm.
Hovadziu svieCkovu uvolnime z po-
travinarskej félie a polozime do stredu.
Zitko roz§lahame s vodou a potrieme
okraje cesta a hornu stranu a boky za-
balenej svieCkove;.

Val¢ekom opatrne nadvihneme vacsi
kus cesta, polozime na svieCkovu a
dobre pritlac¢ime. Vyformujeme okraj o
Sirke 3 cm. Okraj dobre uzatvorime vid-
lickou. Celé cesto potrieme vacsim
mnozstvom Zitka. Chladime najmenej
30 minut az 24 hodin.



Maso

Plech na pecenie alebo univerzalny
plech vylozime papierom na pecenie a
polozime nan. Zapichneme pokrmovy
teplomer.

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

Automaticky program:
Beef Wellington vlozime do otvoreného
priestoru a upecieme.

Manualne:

Beef Wellington vliozime do ohrevného
priestoru a pripravime podla 2. a 3. kro-
ku pripravy.

S pokrmovym teplomerom nechame
10 mindt oddychovat.

Nakrajame na platky a upravime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Beef Wellington
Casova naro¢nost: ca 60 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 210 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 200 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
ruéne, 1. po 10 mindtach, 2. po dalSich
5 minutach

Doba pripravy: 20 minut

Uroven: 2 [1] (1)

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 48 °C (rare),

53 °C (medium), 60 °C (well-done)
Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: ca 45 minut

Tip
Vhodnou prilohou je zelena fazula.

Miesto vermutu sa da pouzit aj suché
biele vino.
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Maso

Hovadzie hasé

Casova naroénost: 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
Gourmet pekac s pokrievkou

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, klinceky 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.

Hovéadzie méso vlozime do Gourmet
pekaca.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ridru na pecenie.

Automaticky program:
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Peka¢ Gourmet vliozime do ohrevného
priestoru a pripravujeme.

Manualne:

Gourmet pekac€ zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a peCieme podla 1. a 2.
kroku pripravy.

Pred podavanim este raz osolime a
okorenime.

Nastavenie

Automaticky program

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

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

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

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 45 minut
Uroven: 2

2. krok pripravy

Teplota: 150 °C
Doba pripravy: 165 minut



Maso

Hovadzie filé (pecenie)

Casova naro¢nost: 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
univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rudru na pecenie.

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.

Hovadzie filé polozime na univerzalny
plech, zapichneme pokrmovy teplomer
a zasunieme do ohrevného priestoru.
Hovadzie filé pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzia sviec-
kovica | PeCenie mésa

Doba trvania programu: ca 43 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 180-190 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

54 °C (medium), 75 °C (well-done)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 20-30 minut, (rare),
35-45 minut (medium), 50-60 minut
(well-done)

Uroven: 2 [1] (1)
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Maso

Hovadzie filé (priprava pri nizkej teplote)

Casova naro¢nost: 95 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

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
Specialne pouzitie.

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

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

Hovadzie filé vyberieme a zapichneme
pokrmovy teplomer.

Hovadzie filé polozime na rost a pripra-
vujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie| Hovadzia svieckovica
| Priprava na nizkej teplote

Doba trvania programu: ca 85 minut
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Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 80-100 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

57 °C (medium), 66 °C (well-done)
Doba pripravy: ca 50-70 minut, (rare),
70-90 minut (medium), 100-120 minut
(well-done)

Uroveni: 2 [1] (1)



Maso

Dusena hovadzia rostenka

Casova naroénost: 145 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

500 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

Gourmet pekac s pokrievkou
sitko

tyCovy mixér

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ridru na pecenie.

V pekaci Gourmet rozpalime olej na
orestovanie. Hovadzie méso prudko

orestujeme zo vSetkych stran 1 minutu.

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

V pekaci Gourmet orestujeme zeleninu.
Pridame hovadzie méso a bobkovy list.
Prilejeme polovicu vody a polovicu
hovadzej Stavy.

Peka¢ Gourmet vlozime do ohrevného
priestoru a prikryté peCieme.

Po 105 minutach prilejeme zvysnu
Stavu z roStenky, zvySnu vodu a po dal-
Sich 10 minutach zlozime pokrievku.

Na omacku vyberieme hovadzie méso a
bobkovy list. Podla potreby prilievame
vodu. Zeleninu a vypek vilozime do hrn-
ca a rozmixujeme. Pyré prepasirujeme
cez jemné sitko, prilejeme creme
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: 131 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-160 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 120-130 minut
Uroven: 2 [2] (1)
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Maso

Rozbif (pecenie)

Casova naroc¢nost: 80 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
univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Olej na restovanie zohrejeme na pan-
vici. Rozbif prudko orestujeme zo vset-
kych stran 1 minutu.

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

Rozbif polozime na univerzalny plech a
zapichneme pokrmovy teplomer.

Univerzalny plech vlozime do ohrevné-
ho priestoru a rozbif pripravujeme.

132

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 | Pe¢enie
méasa

Doba trvania programu: ca 53 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 180-190 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

54 °C (medium), 75 °C (well-done)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 35-45 minut, (rare),
45-55 minut (medium), 55-65 minut
(well-done)

Uroven: 2 [1] (1)



Maso

Rozbif (priprava pri nizkej teplote)

Casova naroé¢nost: 130 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

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
Specialne pouzitie.

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

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

Rozbif vyberieme a zapichneme po-
krmovy teplomer.

Rozbif polozime na rost a pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Roastbeef | Priprava
na nizkej teplote

Doba trvania programu: ca 117 minut

Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 80-100 °C

Teplota jadra: 45 °C (rare),

57 °C (medium), 66 °C (well-done)
Doba pripravy: ca 60-80 minut, (rare),
100-130 minut (medium), 130-

160 minut (well-done)

Uroveri: 2 [1] (1)

133



Maso

Yorkshirsky puding

Casova naro¢nost: 40 minut
Na 12 kusov

Suroviny

12 CL oleja

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

3 vajcia, velkost M

225 ml mlieka, 3,5 % tuku

Prislusenstvo
plech na 12 muffina & 5 cm
rost

Priprava

Do kazdej formi¢ky na muffiny dame
1 Cajovu lyzicku oleja.

Plech na muffiny postavime na rost a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie podla 1.
kroku pripravy.

ZmieSame muku a sol. V strede vytva-
rujeme jamku, vlozime do nej vajce,
roz8lahame a pomaly vmieSame muku z
vonkajsej strany.

Pridame mlieko a pomaly vymieSame
hladké cesto.

Akonahle dosiahne ohrevny priestor
svoju teplotu, cesto rovnomerne rozlozi-
me do formiciek na muffiny.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.
Upecieme dozlata.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Yorkshire Pudding
Doba trvania programu:

28 [30] (22) minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus (Horné / spodné pecenie)
Teplota 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Uroveni: 2 [2] (1)

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned po zasunuti pokrmu na
pripravu

Doba pripravy: 26-30 [28-32]

(20-25) minut



Maso

Sekana

Casova naro¢nost: 85 minut
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
univerzalny plech

Priprava

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

Z mletého masa vyformujeme tvar
bochnika a polozime na univerzalny
plech.

Automaticky program:
Univerzalny plech zasunieme do ohrev-
ného priestoru a sekanu pripravujeme.

Manualne:

Univerzalny plech zasunieme do ohrev-
ného priestoru a sekanu pecieme pod-
la 1., 2. a 3. kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravcové | Sekana

Doba trvania programu: 75 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 220 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 15 minut

Uroveni: 2 [1] 2)

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 170 °C

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
automaticky

Doba pripravy: 40 minut

3. krok pripravy
Teplota: 140 °C
Doba pripravy: 20 minut
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Maso

Kotleta (pecenie)

Casova naro¢nost: 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, hladkého

30 g bazalky

1 stracik cesnaku

50 g nastruhaného tvrdého syra (par-
mezanu)

5 PL sIne€nicového oleja

5 PL olivového oleja

PrisluSenstvo
univerzalny plech
pokrmovy teplomer
tyCovy mixér

Priprava

Kotletu polozime na univerzalny plech a
zapichneme pokrmovy teplomer. Uni-
verzalny plech 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

BravCové | Udena kotleta | Pe¢enie ma-
sa

Doba trvania programu: ca 55 minut
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Manualne

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 150-160 °C

Teplota jadra: 63 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: ¢asovane, 1. po
5 minudtach, 2. po 20 minudtach, 3. po
40 minutach

Doba pripravy: ca 50-60 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip

Pri suSenych paradajkach, ktoré su
nalozené v oleji staci 30 g. Pred pripra-
vou prelejeme vriacou vodou a mac¢ame
asi 10 minat. Potom zlejeme vodu.



Maso

Kotleta (priprava pri nizkej teplote)

Casova naroé¢nost: 170 minut
Na 4 porcie

Na kotletu
1 kg kotlety (panenka), spracovana

Na orestovanie
2 PL oleja

PrisluSenstvo

rost

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech 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.

Kotletu polozime na rost a pripravu-
jeme.

Nastavenie

Automaticky program

Bravéové | Udena kotleta | Priprava na
nizkej teplote

Doba trvania programu: ca 160 minut

Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 95-105 °C

Teplota jadra: 63 °C

Doba pripravy: ca 140-160 minut
Uroven: 2 [1] (1)
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Maso

Pecené s korkou

Casova naro¢nost: 190 minut
Na 6 porcii

Na pecenie

1,5 kg brav€ového mésa s hrubou
kozou (zadné), spracované

3 PL oleja

112 CL soli

% CL &ierneho korenia

Na poliatie
500 ml zeleninového vyvaru

Na omacku

400 ml vody

150 g créme fraiche
3 CL $krobu

3 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer

Priprava

Kozu nakrojime velmi ostrym nozom
pozdiz a prieéne vo vzdialenosti asi
2.cm.

ZmieSame olej a korenie a zmesou po-
trieme brav€ové méso.

Brav€ové maso vlozime do Gourmet
pekaca koZzou smerom hore, zapich-
neme pokrmovy teplomer, zasunieme
do ohrevného priestoru a peCieme.

Po 90 minutach zlozime pokrievku,
prilejeme zeleninovy vyvar a pokracu-
jeme v priprave.
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Brav€ové maso vyberieme a Stavu z vy-
peku zriedime vodou. Pridame creme
fraiche a povarime.

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

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Maso s chrumk. kor-
kou

Doba trvania programu: ca 155 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Klimatic. pe¢.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 130 °C

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 3 davky pary/
Casovane, 1. po 5 minutach, 2. po
20 minutach, 3. po 70 minutach
Doba pripravy: ca 50 minut
Urovers: 2

2. krok pripravy

Teplota: 250 °C

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: ca 20 minut

3. krok pripravy

Teplota: 190-200 °C

Doba pripravy: ca 80-90 minut



Maso

Bravcéové stehno

Casova naroé¢nost: 150 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL horcice

1 CL soli

2 CL &ierneho korenia

¥ CL mletej papriky

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

Na orestovanie
2 PL oleja

Na poliatie
250 ml zeleninového vyvaru

Na omacku

300 ml vody

250 ml zeleninového vyvaru
100 g creme fraiche

2 CL $krobu

1 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

cukor

Prislusenstvo
Gourmet pekac s pokrievkou
pokrmovy teplomer

Priprava
ZmieSame sol, mletu paprikou a korenie
a zmesou potrieme bravéové méso.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Olej rozpalime v Gourmet pekaci a
brav€ové méso orestujeme zo vSetkych
stran. Zalejeme " | zeleninového vyva-
ru.

Zapichneme pokrmovy teplomer. Gour-
met pekac vlozime do ohrevného pries-
toru. Brav€ové stehno pripravujeme
prirkyte.

Po 55 minutach zlozime pokrievku a
dopecieme.

Bravéové maso vyberieme. Stavu z vy-
peku zriedime vodou a zeleninovym vy-
varom. Priddme créme fraiche a povari-
me. Potravinarsky Skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou, kore-
nim a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Bravéova pecena
Sunka

Doba trvania programu: ca 138 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Klimatic. pec.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 160 °C

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
Casovane, 1. po 60 minutach, 2. po
90 minutach

Doba pripravy: ca 55 minut

Uroveni: 2 [2] (1)

2. krok pripravy
Teplota: 140 °C
Doba pripravy: ca 70-80 minut
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Maso

Bravcovy bécik

Casova naroénost: 210 minut
Na 6 porcii

Suroviny

1 brav€ovy bodik

(1,5-2 kg, bez kosti), spracovany

sol

250 g medu | tekutého

2 PL sojovej omacky, sladkej (Ketjap
manis)

2 PL s6jovej omacky

1 CL zézvoru, erstvého | jemne na-
strihaného

1 CL korenia Five Spice

1 &ili papricka, ¢ervena, velka | zbavena
jadier, najemno nakrajana

1 &ili papricka, zelena, velka | zbavena
jadier, najemno nakrajana

PrisluSenstvo
rost alebo plech na grilovanie a pecenie
univerzalny plech
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Priprava

Kozu z brav€ového béc¢ika nakrojime
ostrym nozom pozdiz a prieéne vo
vzdialenosti 1 cm. Kozou smerom hore
polozime na rost, alebo na plech na gri-
lovanie a pecenie. Rost alebo plech na
grilovanie a pecenie postavime na uni-
verzalny plech a zasunieme do ohrev-
ného priestoru.

Automaticky program:
Potom pripravujeme.

Manualne:
Pripravujeme podla 1-4 kroku pripravy.

Na omacku dame do hrnca med, séjo-
vU omacku, zazvor a korenie Five
Spice, zamieSame a nechame povarit
10 minut na strednom stupni varnej do-
sky. Udrzujeme teplé a kratko pred
podavanim pridame chilli papricky.

Bravcovy bocik nechame pred nakraja-
nim 10 minut odlezat. M&so nakrajame
na porcie a podavame s omackou.



Maso

Nastavenie Tip
Automaticky program K tomu podavame dusené Pak Choi
Maso | Bravéové | Bravéovy bocik alebo &insku kapustu.

Doba trvania programu: 165 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 170 minut

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
manualne, 1. ihned po zasunuti pokrmu
na pripravu, 2. po dalSich 30 mindtach
Doba pripravy: 30 minut

Uroven: 2 [1] 2)

2. krok pripravy

Teplota: 150 °C

Crisp function: Zap.

Pocet/ druh davok pary: 1 davka pary/
manualne, hned na zaciatku kroku prip-
ravy

Doba pripravy: 120 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 210 [230] (230) °C

Doba pripravy: 5 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 210 [230] (230) °C

Doba pripravy: 10 minut
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Maso

Bravcoveé filé (pecenie)

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 4 porcie

Na bravcové filé

2 PL oleja

1 CL soli
¢ierne 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 zeleninového vyvaru
4 PL balzamikového octu
3 CL medu

Y2 CL soli

Cierne korenie

1%2 CL $krobu

2 PL vody | studenej

PrisluSenstvo
univerzalny plech
pokrmovy teplomer
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Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru 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 univerzalny
plech a zapichneme pokrmovy teplo-
mer. Univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Brav€ové filé pri-
pravujeme.

Na oméacku rozpolime pozdiz alotku a
nakrajame na tenké kolieska. Maslo zo-
hrejeme na panvici. Mierne dohneda v
flom 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.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Bravcové | Bravcova pecern | PeCenie
mésa

Doba trvania programu: ca 44 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 150-160 °C

Teplota jadra: 60 °C (rare),

66 °C (medium), 75 °C (well-done)
Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 25-35 minut, (rare),
35-45 minut (medium), 45-55 minut
(well-done)

Uroven: 2 [1] (1)
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Maso

Bravcové filé (priprava pri nizkej teplote)

Casova naroé¢nost: 95minut
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

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

Rost postavime na univerzalny plech 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.

Automaticky program:
Bravéové filé polozime na rost a pripra-
vujeme.

Manualne:

Upravime nastavenia podla 2. kroku
pripravy. Bravéové filé polozime na rost
a pripravujeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Bravcové | Bravcova peceni | Priprava
na nizkej teplote

Doba trvania programu: ca 83 minut

Manualne

Specidlne programy | Priprava na nizkej
teplote

Teplota: 90-100 °C

Teplota jadra: 60 °C (rare),

66 °C (medium), 69 °C (well-done)
Doba pripravy: ca 60-75 minut, (rare),
75-85 minut (medium), 85-95 minut
(well-done)

Uroven: 2 [1] (1)



Maso

Vianoéna sSunka

Casova naro¢nost: 190 minut + 5 hodin marinovanie

Na 14 porcii

Suroviny

3% kg Sunky s hrubou kozou, nalozenej
v soli, spracovanej

2 vajcia, velkost M | len Zitok

2 PL Skrobu

2 PL horcCice, ostrej

2 PL horcCice, sladkej

1 g struhanky

Prislusenstvo
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer
alobal

Priprava
Sunku vlozime asi na 5 hodin do velkej
misy s vodou a nechame vyluhovat.

Ostrym nozom vyrezeme v kozi kriz.
Sunku zabalime do alobalu a viozime
do Gourmet pekaca. Zapichneme po-
krmovy teplomer a pripravujeme.

Sunku vyberieme a nechame mierne
vychladnut. Alobal odstranime a odre-
zeme hornu Cast koze. Ruru na pecenie
predhrejeme podla nastaveni.

Zmie$ame Zltok, potravinarsky $krob a
hor€icu a potrieme hornu stranu mésa.
Posypeme struhankou a Sunku zape-
Cieme.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravcové | Viano¢na Sunka
Doba trvania programu: ca 170 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 165-175 °C

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 160-170 minut
Uroven: 2 [2] (1)

Zapecenie Sunky

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 15 minut

Uroven: 2 [2] (1)
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Maso

Zajacie stehno

Casova naro¢nost: 150 minut + 12 hodin marinovanie

Na 6 porcii

Suroviny

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

sol

Cierne korenie

20 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
Gourmet pekac¢ s pokrievkou

Priprava

Zajacie stehna nalozime na asi 12 hodin
do cmaru. Pocas tejto doby niekolko-
krat otacame.

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

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Pretopené maslo zahrejeme v Gourmet
pekaci na varnej doske. Zajacie stehna
zo vSetkych stran prudko orestujeme.
Zalejeme Cervenym vinom a polovicou
smotany. Priddme borievky a bobkovy
list. Stehna oblozime platkami slaniny.
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Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru. Zajacie stehna pripravujeme
prikryté podla 1. kroku pripravy.

Po 20 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: 132 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 120-130 minut

Uroven: 2 [2] (1)



Maso

Kralik

Casova naroé¢nost: 110 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 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 horcice
100 g créme fraiche

1 PL Skrobu

2 PL vody

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
Gourmet pekac s pokrievkou

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

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

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

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru. Prikryjeme a pripravujeme.

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: 82 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 60-70 minut

Uroveni: 2 [2] (1)

147



Maso

Jeleni chrbat

Casova naro¢nost: 160 minut + 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

Na omacku

500 ml vyvaru alebo vypeku z diviny
350 g kompotu visni (hmotnost po od-
kvapkani)

200 ml visShovej Stavy (z kompotu)
200 g smotany

1 PL Skrobu

1 PL vody

sol

Cierne korenie

cukor

Na orestovanie
2 PL oleja

PrisluSenstvo
Gourmet pekacé
univerzalny plech
pokrmovy teplomer
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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.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Olej na orestovanie rozpalime v Gour-
met pekaci a jeleni chrbat zo vSetkych
stran vzdy 1 minutu prudko orestujeme.

Jeleni chrbat polozime na univerzalny
plech a zapichneme pokrmovy teplo-
mer. Jeleni chrbat oblozime slaninou.
Univerzalny plech viozime do ohrevné-
ho priestoru. Jeleni chrbat pecieme.

Po 35 minutach prilejeme vyvar alebo
vypek a pokracujeme v priprave.

Na omacku zriedime Stavu z vypeku v
Gourmet pekaci so Stavou z peCenej
zveriny. Visne zlejeme a viSnovu Stavu
odlozime. Vyberieme jeleni chrbat, do
vypeku pridame viShovu 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: ca 100 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 160-170 °C

Teplota jadra: 60 °C (rare),

72 °C (medium), 81 °C (well-done)
Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 75-85 minut, (rare),
85-95 minut (medium), 95-105 minut
(well-done)

Uroveri: 2 [1] (2)
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Maso

Srnéi chrbat

Casova naro¢nost: 110 minut + 24 hodin marinovanie

Na 6 porcii

Na srnéi chrbat

1,2 kg srn&ieho chrbta, bez kosti,
spracovaného

1%2 ml cmaru

1 CL korenia na divinu (zmes korenia)

1 CL soli
¢ierne korenie

Na orestovanie
30 PL pretopeného masla

Na omacku

125 ml erveného vina

800 ml vypeku z diviny

125 g créme fraiche

2 PL Skrobu

4 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

cukor

korenie na divinu (zmes korenia)

PrisluSenstvo
Gourmet pekac
univerzalny plech
pokrmovy teplomer
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Priprava

Srnéi chrbat odblanime a nalozime asi
na 24 hodin do cmaru. Po&as tejto
doby niekolkokrat otacame.

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

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

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

Srnci chrbat polozime na univerzalny
plech a zapichneme pokrmovy teplo-
mer. Univerzalny plech vloZime do
ohrevného priestoru. Srnéi chrbat pe-
Cieme.

Na omacku zriedime Stavu z vypeku v
Gourmet pekaci s Eervenym vinom a
Stavou z pecenej diviny. Pridame creme
fraiche a povarime. Potravinarsky $krob
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: ca 55 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 140-150 °C

Teplota jadra: 60 °C (rare),

72 °C (medium), 81 °C (well-done)
Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 20-30 minut, (rare),
30-40 minut (medium), 40-50 minut
(well-done)

Uroveri: 2 [1] (1)

Tip

Pred podavanim mierne ohrejeme

6 kompotovych hrusiek. Klenutim nahor
poukladame okolo srn¢ieho chrbta a
naplnime vzdy 1 €ajovou lyzi¢kou brus-
nicovej 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.
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Ryby

Tipy na pripravu

Na pripravu ryb sa hodia rozne prevadz-
kové spbsoby, napriklad Klirnatické pe-
¢enie, Horlci vzduch plus alebo Hormé /
spodné pecenie.

Nasledujuce tipy Vam poskytnu dobru
orientaciu pri vareni:

Ryby v celku su hotové, ked maju
biele zrenice a da sa lahko vybrat
chrbtova plutva.

Pecena, dusena alebo grilovana ryba
je hotova, ked' sa da lahko uvolnit
maso od kosti.

Skér ako rybu vlozite do rury na pe-
Cenie, podla chuti ju okorente a ob-
loZte kiskami masla.

Dbajte na to, aby bol kovovy hrot po-
krmového teplomeru v rybe zapic-
hnuty v strede najhrubsSieho miesta.

Zapichnite pokrmovy teplomer
pripadne za hlavou ryby subezne s
chrbticou.
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Ryby

Prazma

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 4 porcie

Suroviny

800 g zemiakov, malych

4 prazmy (a 300 g), celej, spracovanej

1 citrén | len stava

sol

citronové korenie

2 papriky, ¢ervené | na hrubé kusky

3 cukety, zelené alebo zIté | na kolieska
4 Salotky | na hranolky

3 struciky cesnaku | posekané najemno
300 g ovcieho syra | ina kocky

4 vetvi€ky rozmarinu

4 vetviCky tymianu

10 PL olivového oleja

Prislusenstvo
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer

Priprava

Zemiaky predvarime asi 10 minut ne-
oSupané.

Predhrejeme ruru na pecenie.

Prazmu pokvapkame citrénovou
Stavou. Ochutime solou a citrénovym
korenim.

Zemiaky zmieSame so zeleninou, ov€im
syrom, vetvickami rozmarinu a tymianu.
Ochutime solou, citronovym korenim a

vlozime do Gourmet pekaca.

Prazmu polozime na zeleninu a zapich-
neme pokrmovy teplomer. Gourmet pe-
kac vlozime do ohrevného priestoru a
prazmy upecieme.
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Nastavenie

Prevadzkové sposoby: Klimatic. pec.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 170-180 °C

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
Casovane, 1. po 5 minutach,

2 po 15 minutach

Doba pripravy: ca 30-45 minut
Uroven: 2 [1] (1)

Tip
Pod malymi zemiakmi rozumieme ze-
miaky o priemere 2,5-4 cm.



Ryby

Pstruh

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Na pstruha

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

Na oblozenie
3 PL masla

PrisluSenstvo
univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

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

Ocistime Sampindny do plnky. Cibulu,

cesnak, Sampindny a petrzlenovu viat
jemne nasekame a pomieSame. Zmes

dochutime solou a korenim.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Pstruhy naplnime zmesou a pouklada-
me vedla seba na univerzalny plech.
Zapichneme pokrmovy teplomer. Ob-
loZzime vlioCkami masla.

Univerzalny plech vlozime do ohrevné-
ho priestoru. Pstruhy pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Pstruh

Doba trvania programu: ca 36 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Klimatic. pe¢.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 210-220 °C

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davky pary/
Casovane, 1. po 5 mindtach

Doba pripravy: ca 15-25 minut
Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Pstruha podavame s kolieskami citréna
a karamelizovanym maslom.
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Ryby

Kapor

Casova naro¢nost: 90 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
Gourmet pekac
pokrmovy teplomer

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.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Kapra zvnutra posolime a prelejeme
polovicou octovej vody.

Kapra polozime do Gourmet pekaca a
zapichneme pokrmovy teplomer. Prida-
me zvySnu octovu vodu s bobkovym
listom a zrnkami korenia.

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru. Kapra pripravujeme prikryté-
ho.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Kapor

Doba trvania programu: ca 77 minut
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Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 190-200 °C

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 60-70 minut
Uroven: 2 [2] (1)

Tip
Kapra podavame s kolieskami citréna a
karamelizovanym maslom.



Ryby

Filé z lososa

Casova naro¢nost: 50 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

PrisluSenstvo
univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava
Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Filé z lososa polozime na univerzalny
plech. Pokvapkame citrénovou stavou.
Dochutime solou a korenim. Kusy loso-
sa oblozime vlo¢kami masla a posype-
me képrom. Zapichneme pokrmovy
teplomer.

Univerzalny plech viozime do ohrevné-
ho priestoru a lososa pripravujeme.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Filé z lososa

Doba trvania programu: ca 30 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Klimatic. pec.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 200-210 °C

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/
¢asovane, 1. po 5 mindtach

Doba pripravy: ca 10-20 minut
Uroven: 2 [1] (1)
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Ryby

Pstruh lososovy

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Na pstruha lososového

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

sol

Cierne korenie

mleté Cili

Prislusenstvo

drevené razne

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava

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

Na pInku nakrajame na kocky Salotku,
cesnak a toastovy chlieb. ZmieSame
kapary, Zitok, olivovy olej, $alotku, ces-
nak a toastovy chlieb. Dochutime solou,
korenim a mletym ¢ili.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Pstruha lososového naplnime masou.
Otvor uzatvorime malymi drevenymi
Spizmi.
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Pstruha lososového polozime na uni-
verzalny plech a zapichneme pokrmovy
teplomer. Univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Pstruha lososové-
ho upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Filé z lososa

Doba trvania programu: ca 52 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Klimatic. pe€.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 210-220 °C

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Teplota: 160-180°°C

Pocet/ druh davok pary: 1 davka pary/
Casovane 1. po 5 minutach

Doba pripravy: ca 30-40 minut
Uroven: 2 [1] (1)



Ryby

Treska filety

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Suroviny

3 cibule

40 g masla

500 g paradajok

750 g filetov tresky, spracovanych
e citréna | len Stava

sol

Cierne korenie

100 ml mlieka, 3,5 % tuku

1 PL strdhanky

2 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

zapekacia forma, & 26 cm
pokrmovy teplomer

rost

Priprava

Cibulu nakrajame na kusky a podusime
v polovici masla. Paradajky nakrajame
na kolieska.

Filety pokvapkame citrénovou $tavou.
Dochutime solou a korenim.

Zapekaciu formu vymastime. Cibulu
vlozime do zapekacej formy. Navrstvi-
me na nu paradajky. Dochutime solou a
korenim. Tresky filety polozime na para-
dajky.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Predhrejeme rdru na pecenie.

Zvysné maslo roztopime. Maslom a
mliekom prelejeme filety tresky. Posy-
peme struhankou. Zapichneme po-
krmovy teplomer.

Vlozime do ohrevného priestoru a pe-
Cieme.

Posypeme petrzlenovou viatou a servi-
rujeme.

Nastavenie

Prevadzkové sp6soby Klimatic. pe€.+
Hor./spod. pec.

Teplota: 170-180 °C

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: ca 30-40 minut
Pocet/druh davok pary: 2 davky pary/
Casovane, 1. po 5 minutach, 2. po

15 minutach

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Miesto filety tresky sa v tomto recepte
moZze pouzit aj prazma.
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Ryby

Filety zo zubaca na zelenine

Casova naro¢nost: 30 minut
Pre 4 osoby

Suroviny

4 filety zo zubaca (a 150 g), spracované
1 citrén | len Stava

sol

Cierne korenie

4 Salotky | nasekané na kocky

150 g kokteilovych paradajok

1 paprika ¢ervena | 1 cm velké kocky
1 paprika ZIta | 1 cm velké kocky

1 cuketa | 1 cm velké kocky

1 PL byliniek, miesanych | posekanych
5 PL olivového oleja

Prislusenstvo
Gourmet pekac

Priprava

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru. Spustime automaticky prog-
ram alebo predhrejeme rdru na pecenie.

Rybie filety pokvapkame citrénovu
Stavou, osolime a okorenime.

Zeleninu zmieSame v miske. Dochutime
bylinkami, solou a korenim.

Predhriaty Gourmet pekac vyberieme z
ohrevného priestoru a vytrieme olivo-
vym olejom. V Gourmet pekadi rozlozi-
me zeleninu.

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru a pecieme.

Manualne:
Upravime nastavenia podla 2. kroku

pripravy.

Rybie filé polozime na zeleninu a pripra-
vujeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Filé zo zubaca na zelenine
Doba trvania programu: 15 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Klimatické pec.
+ Hor. vzd. plus

Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Pocet/druh davok pary: 1 davka pary/

manualne, 1. hned po zasunuti pokrmu
na pripravu

Doba pripravy: 10 minut

Uroveni: 3 [2] (3)

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Velky gril
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Teplota: 240 °C

Doba pripravy: 5 minut



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

Casova naro¢nost: 55 minut
Na 4 porcie

Na ¢akanku

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
muskatovy orieSok

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

Syrovu omacku nalejeme na ¢akanku a
posypeme zvySnym syrom.

Cakankovy nakyp polozime na rot do
ohrevného priestoru a pec¢ieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Gratinovana
Cakanka

Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 33-46 minut

Uroven: 2 [1] (2)



Nakypy a gratiny

Janssonove pokusenie

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 4 porcie

Na nakyp

1 kg zemiakov

125 g filé zo Svédskych ancoviciek
1 cibula | na tenké platky

200 g smotany

2 PL strdhanky

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

struhadlo, hrubé

zapekacia forma, 29 cm x 21 cm
alobal

Priprava

Zemiaky oSupeme a nakrajame na ten-
ké pasiky alebo nastridhame na hrubom
struhadle. Zapekaciu formu vymastime.

Zemiaky, filety z anCoviCiek a kolieska
cibule striedavo vrstvime do formy. Za-
¢iname a kon&ime vrstvou zemiakov.

Prelejeme smotanou a posypeme
struhankou.

Nakyp vlozime do ohrevného priestoru

a pecieme.

Po 30 minutach prikryjeme alobalom,

aby povrch prili§ nestmavol.

Nastavenie
Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Janssonove po-

kuSenie
Doba trvania programu: 67 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 65-75 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Recept ,,Janssonovo pokusenie” po-
chadza zo Svédska.
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Nakypy a gratiny

Zapekané zemiaky

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Pre zapekanie

1 kg zemiakov typu A | na tenké platky
400 g smotany

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

50 g syra, struhaného

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo

zapekeacia porcelanova forma, objem
31

rost

Priprava
Zapekaciu formu vymastime. Vlozime
do nej platky zemiakov.

Smotanu ochutime solou, korenim a
muskatovym orieSkom a zmieSame s
platkami zemiakov.

Posypeme syrom.

Polozime na rost do ohrevného pries-
toru a pecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapek. zemiaky
Doba trvania programu: 50 minut
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Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 50 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip
Nakyp bude lahsi zo zmesi smotany a
mlieka.



Nakypy a gratiny

Zapekané zemiaky so syrom

Casova naro¢nost: 90 minut
Na 4 porcie

Pre zapekanie
600 g zemiakov, typ C
75 g postruhany syr gouda

Na zalievku

250 g smotany

1 CL soli

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Na posypanie
75 g postrahany syr gouda

Do formy
1 stricik cesnaku

Prislusenstvo
zapekacia forma, & 26 cm
rost

Priprava
Nakypovu formu potriet cesnakom.

Pre zalievku zmieSat smotanu, sol,
korenie a muskatovy orieSok.

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

Posypat syrom gouda.

Zemiaky so syrom vlozime na roste do
ohrevného priestoru a pecieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapek. zemiaky
Doba trvania programu: ca 58 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 180-190 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroveni: 2 [1] (1)
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Nakypy a gratiny

Syrové suflé

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Na suflé

40 g masla

40 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
375 ml mlieka, 3,5 % tuku

100 g koreneného syra (Gruyére) |
strihaného

3 vajcia, velkost M

sol

Cierne korenie

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
forma na suflé, & 20 cm
univerzalny plech
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Priprava

Maslo nechame rozpustit. Pridame mu-
ku. Za staleho mieSania pridame mlieko
a povarime, aby vznikla velmi husta
beSamelovd omacka.

Omacku nechame za staleho mieSania
niekolko minut redukovat. VmieSame
Syr.

Vymazeme formu na suflé. Oddelime
zltky od bielok a z bielok vySlahame tu-
hy sneh.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ruru na pecenie.

Zltky vmie$ame do mierne vychladnutej
hmoty z beSamelovej omacky a syra.
Opatrne vmieSame sneh z bielok. Do-
chutime solou a korenim.

Hmotou naplinime formu na suflé. Na
univerzalnom plechu vlozime do rdry na
pecenie a plech naplnime asi 11 (2 1)
vodou.



Nakypy a gratiny

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Syrové suflé
Doba trvania programu: 41 minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 160-170 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35-45 minut

Uroveti: 2 [1] (1)
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Nakypy a gratiny

Lasagne

Casova naroénost: 125 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
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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 petrzlenovu viat.

Na lasagne postupne vrstvime do zape-
kacej formy:

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého méasa

— 4 platky lasagne

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého méasa

—polovicu Sampindnovej omacky

— 4 platky lasagne

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého méasa

— polovicu Sampinénovej omacky

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



Nakypy a gratiny

Nastavenie

Automaticky program
Nakypy a zapekanie | Lasagne
Doba trvania programu:

60 [60] (58) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 185-195 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 55-65 minut

Uroveri: 1
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Nakypy a gratiny

Musaka

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 6 porcii

Suroviny

1,25 kg baklazanov
sol

90 ml olivového oleja

Na omacku s mletym masom

3 PL oleja

750 g mletého masa, polovica hova-
dzia, polovica bravéova

1 cibula, | nakrajana na kocky

480 g paradajok z konzervy (odkvapka-
né) | na malé kusky

2 PL petrzlenovej viiate, Cerstvej | na-
sekanej

125 ml bieleho vina

sol

Cierne korenie

3 PL struhanky

2 vajcia, velkost M | len bielok

Na beSamelova omacku

40 g masla

40 g pSenicnej muky, typ 405 (hladka)
500 ml mlieka, 3,5 %

1 CL soli

Cierne korenie

muskatovy orieSok

50 g postruhany syr gouda

2 vajcia, velkost M | len Zitok

Na posypanie
50 g postruhany syr gouda

Prislusenstvo

rost

2 plechy na pecenie

kuchynské papierové utierky
zapekacia forma, 32 cm x 22 cm
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Priprava

Baklazany pozdizne nakrajame na plat-
ky o hrubke asi 1 cm, posolime a
nechame asi 20 minut stat.

Na omacku s mletym masom ores-
tujeme mleté méaso na oleji. Pridame
cibulu a smazime. Pridame paradajky,
petrzlenovu vhat a vino. Dochutime
bohate solou a korenim. Nechame asi
15 minut mierne varit. Omacku necha-
me mierne vychladnut. Na zahustenie
vmieSame struhanku a bielko.

Ruru na pecenie predhrejeme podla na-
staveni. Baklazany osusime kuchyn-
skym papierom a rozlozime na 2 plechy
na pecenie. Z oboch stran potrieme
tenkou vrstvou olivového oleja. Plechy
na pecenie zasunieme do ohrevného
priestoru a pecieme.

Baklazany po polovici doby pripravy
obratime a pecieme dalej pokym mier-
ne nezhnednu.

Na besSamelovi omacku rozohrejeme
maslo, vmieSame muku a osmazime.
Zalejeme mliekom. Omacku nechame
za staleho mieSania 5 minut povarit.
Dochutime solou, korenim a muskato-
vym orieSkom. Hrniec stiahneme zo
sporaka. Vmies$ame syr a Zitok.

Zapekaciu formu vylozime polovicou
baklazanov a rozlozime na ne omacku s
masom. Potom na to navrstvime zvy3ok
baklazanov a potrieme beSamelovou
omackou. Mousaku posypeme zvys-
nym syrom.



Nakypy a gratiny

Na roste vlozime do ohrevného pries-
toru a pecieme do zlata.

Nastavenia

Priprava baklazanov

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 20-25 minut
Uroveri: 1 +3[1+2](1+3)

Nastavenie

Automaticky program
Nakypy a zapekanie | Musaka
Doba trvania programu:

47 [47] (43) minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Zap.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40-50 minut

Uroven: 2 [1] (1)
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Nakypy a gratiny

Zapekané cestoviny

Casova naro¢nost: 85 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 masnaté paradajky | nakrajané
nahrubo

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.

Maslo rozohrejeme v hrnci a podusime
na fiom kocky cibule. Pridame papriku
a mrkvu a dusime dalSich 5 minut.

Créme fraiche zmieSame s mliekom a
pridame k zelenine. Dochutime bohate
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:

40 [38] (40) minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 170-180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35-45 minut

Uroveni: 2 [1] (1)

Tip

Na nakyp je mozné pouzit aj 350 g va-

renych cestovin z predchadzajuceho
dna.



Nakypy a gratiny

Ovciarsky kolac

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 8 porcii

Na nakyp

2 cibule | najemno nakrajané

2 mrkvy | nakrdjanej na kocky

2 stonky zeleru | na malé kusky

1 kg mletého mésa, jahfacieho

2 CL tymianu &erstvého | nasekaného
Y5 CL rozmarinu &erstvého | nasekané-
ho

1% CL paradajkového pretlaku

200 ml Cerveného vina

1 PL pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
250 ml kuracieho vyvaru

1 PL worCestrovej omacky

sol

Cierne korenie

1,5 g zemiakov, typu C | rozstvrtenych
25 g masla

5 PL mlieka, 3,5 % tuku

Na orestovanie
2% PL masla

Prislusenstvo
zapekacia porcelanova forma, objem
251

Priprava

Maslo zohrejeme na panvici. Cibulu

2-3 minuty v ilom dusime. Pridame
mrkvu a zeler a dusime dalSich

8-10 minut. Pridame mleté maso a
orestujeme ho. Tuk zlejeme, pridame ty-
mian, rozmarin, paradajkovy pretlak a
Cervené vino.

Omacku zredukujeme na strednom ohni
na Stvrtinu mnozstva, poprasime mukou
a nechame povarit dalSie 2-3 minuty.

Pridame slepaci vyvar a worcestrovu
omacku a povarime 45-50 minut.
Ochutime solou a korenim. PoCas vare-
nia vypracujeme kasu zo zemiakov s
maslom a mliekom.

Zmes s mletym masom vlozime do za-
pekacej formy a rozlozime na fu ze-
miakovu kasu. Kolac vlozime do ohrev-
ného priestoru a upeCieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Shepherd's Pie
Doba trvania programu: 50 minut

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 50 minut

Uroven: 2 [1] (1)

Tip
Miesto jahfhacieho masa sa mbze pouzit
aj hovadzie méso.
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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

Jablkova strudla na viedensky sp6sob

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 2 Strudle

Suroviny

100 g struhanky

4 listy cesta na Strudle (hotové balenie)
100 g masla | rozpusteného

1,5 kg jablk | na tenké platky

150g cukru

50 g hrozienok

Skorica

Na orestovanie
50 g masla

Prislusenstvo

2 kuchynské utierky

plech na pecenie alebo univerzalny
plech

Priprava
Maslo rozohrejeme na panvici a mierne
na nom oprazime struhanku.

Na kuchynskom stole rozlozime vzdy
2 listy na stradlu

Listy $trudle potrieme polovicou masla
a posypeme strihankou.

Jablka zmieSame s cukrom, hrozienka-
mi a Skoricou. Jablénu zmes rozlozime
na strihanku.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme rdru na pecenie.

Strudlu zvinieme a potrieme zvy$nym
maslom. Polozime a plech na pecenie
alebo na univerzalny plech, zasunieme
do ohrevného priestoru a upecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Viedensky jablkovy zavin
Doba trvania programu: 45 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 170 °C

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 40-50 minut

Uroven: 2 [1] (2)
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Dezerty

Bezé

Casova naroé¢nost: 130 minut
Na 6 porcii

Suroviny

5 vajec, velkost M | len bielok
275 g cukru

1 CL vanilkovej arémy

1 CL octu, bieleho

600 g smotany

1 PL praskového cukru

500 g Cucoriedok

500 g jahod

500 g malin

Prislusenstvo

1 alebo 2 plechy na pecenie alebo
1 univerzalny plech

papier na pecenie

Priprava

Z bielka vy$lahame tuhy sneh a za sta-
leho mieSania prisypeme cukor. Opatr-
ne vmieSame vanilkovl arému a ocot.

Na velké bezé vylozime velky plech na
pecenie papierom a na niekolko malych
bezé 2 plechy na pecenie.

90-cm-rura na pecenie:

Univerzalny plech vylozime papierom.
Hmotu z bielok rozlozime na plech na

pecenie alebo na univerzalny plech a
vytvarujeme kruh s vySkou asi 3—4 cm,

alebo niekolko malych kruhov s prieme-

rom asi 8 cm.

Automaticky program:

Vlozime do ohrevného priestoru a upe-
Cieme.

Manualne:

Vlozime do ohrevného priestoru a upe-
Cieme podla 1. a 2. kroku pripravy.

Nechame dobre vychladnut.
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Zo smotany s praskovym cukrom vy-
Slahame tuhy sneh a rovnomerne ho
rozlozime na bezé. Ozdobime ovocim.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Pusinky | 1 velky / Viac malych
Doba trvania programu 1 velky: 100
minut

Doba trvania programu Viac malych:
65 minut

Manualne

Jedno velké

1. krok pripravy
Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 110 °C
Booster: Vyp.
Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 80 minut
Uroveri: 1

2. krok pripravy
Teplota: 30 °C
Doba pripravy: 20 minut

Viacej malych

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch plus
Teplota: 110 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 45 minut

Uroveri: 1+ 3[1 +3] (1)

2. krok pripravy
Teplota: 30 °C
Doba pripravy: 20 minut



Dezerty

Citronovy Meringue Pie

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 10 kusov

Na cesto

275 g pSeni¢nej muky, typ 405 (hladka)
150 g masla

25 g cukru

2 vajcia, velkost M | len Zitok

2-3 PL vody | studenej

Na pInku

4 citrény, neosetrené | len stava a kora,
nastruhat

75 g kukuri¢ného Skrobu

500 ml vody

5 vajec, velkost M

175 g cukru

Na polevu
275 g cukru

Prislusenstvo
tarova forma, & 25 cm
rost

Priprava

Z muky, masla, cukru, vody a Zitkov vy-
miesime hladké cesto a odstavime ho
na 30 minat na chladnom mieste.

Na plnku dobre zmieSame citronovu ké-
ru, Stavu a kukuri¢ny Skrob. Vodu vo
varnom hrnci uvedieme do varu,
vmieSame zmes z citrona a Skrobu a za
staleho miesania varime tak dlho, po-
kym nevznikne husta omacka.

Oddelime bielka od Zitok. Bielko si
ponechame na polevu. VmieSame
cukor a zitok, uvedieme do varu, odloi-
me z varnej dosky a nechame vychlad-
nut.

Cesto rozlozime, vlozime do tartovej
formy, naplnime citronovym krémom a
zahladime.

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

Na polevu vySlahame z bielka s cukrom
tuhy sneh. Nakoniec rovhomerne roz-
loZzime na citronovy krém.

Automaticky program:
Vlozime do ohrevného priestoru a upe-
Cieme dozlata.

Manualne:

Vlozime do ohrevného priestoru a upe-
Cieme dozlata podla 1. a 2. kroku prip-
ravy.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Lemon Meringue Pie
Doba trvania programu: 60 minut

Manualne

1. krok pripravy
Prevadzkové sposoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 185 [185] (180) °C
Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 40 minut
Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 170 °C

Doba pripravy. 20 minut
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Dezerty

Cokoladové torticky

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 8 porcii

Na cesto

70 g Cokolady, tmavej

70 g masla

70 g cukru

4 vajcia, velkost M

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
univerzalny plech
jemné sitko

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 struhanku.

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 univerzalny

plech a zasunieme do ohrevného pries-

toru. Cokoladové torticky pecieme.
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VyS$lahame tuhu Slahacku a vmieSame
do vanilkového krému. Rovnomerne
rozlozime na dezertnych tanieroch.

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: Horné / spodné
pecenie

Teplota: 150-160 °C

Booster: Vyp.

Predhriatie: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pripravy: 35-45 minut

Uroveri: 1
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