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Polévky




Letni zeleninova polévka

Y1 .’ Pocet porci: L Cas vareni:
4 30 minut

Potrebujeme

1 cibuli

3 lzice oleje

1 |zici rajcatoveho protlaku

3 rajcata

300 g cukety

3 brambory

2 strouzky cesneku

6 sklenic vody nebo zeleninového vyvaru
8 listu bazalky

90 g tvrdého strouhaného syra
cerny mlety pepr

sul dle chuti

Postup

1. Cibuli nakrajime najemno. Rajcata sparime horkou vodou, odstranime slupku a nakrajime
najemno. Oloupeme cuketu a nakrajime nahrubo. Brambory nakrajime na kosticky a nasekame
cesnek.

. Do hrnce nalijeme trochu oleje a vlozime pripravenou zeleninu a rajcatovy protlak.
Nezavirame viko hrnce a nastavime program FRY (Smazit) na 10 minut.
Za obcasného michani osmazime.

. Osmazenou zeleninu zalijeme horkou vodou nebo vyvarem, pridéame sul a pepr.
Viko hrnce zavireme a nastavime v programu MULTI CHEF (Osobni nastaveni) ¢as 20 minut
a teplotu 100 °C.

. Pred servirovanim posypeme polévku syrem a bazalkou.




Cockova polévka s rajéaty

2-4 35 minut

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

Potrebujeme

200 g cervené cocky
1 cibuli

2 rajcata

2 strouzky cesneku
8 sklenic vyvaru

1 bobkovy list

cerny mlety pepr
cukr, sul dle chuti

Postup
1. Cosgku namocime do studené vody na 4-5 hodin, nejlépe pfes noc.

2. Cibuli nakrajime na kosticky, posekédme cesnek. Rajcata spafime, odstranime slupku
a nakrajime na kosticky.

3. Do hrnce vlozime vSechny suroviny a dle chuti pridame sul a pepr
Zavreme viko a nastavime v programu STEW (Dusit) cas 35 minut.

4. Polévku podavame s krutony a posypeme sekanymi bylinkami.



Zeleninova polévka se zampiony

*1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:
4-6 30 minut

Potrebujeme
200 g zampiond

2 brambory

1 mrkev

1 ¢ervenou sladkou papriku
1 porek

100 g zeleného hrasku

6 sklenic vody

sul dle chuti

Postup
1. Brambory, mrkev a papriku nakrajime na kosticky. Houby a pérek na platky.

2. Pripravenou zeleninu a zampiény vlozime do hrnce, zalijeme vodou a pridame sul.
Zavieme viko a nastavime v programu STEW (Dusit) ¢as na 30 minut.

3. Servirujeme posypaneé bylinkami.
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Cuketovy krém

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4

35 minut

Potrebujeme

2 cukety

1 brambor

4 sklenice vody

1 cibuli

2 strouzky cesneku
2 sklenice vyvaru
1/2 kelimku smetany ke slehani 33 %
2 Izice masla

2 naté petrzele
kari

sul dle chuti

Postup
. Cuketu a brambory nakrajime na kosticky, cibuli a cesnek posekdme nahrubo.

. Nakrajenou zeleninu vlozime do hrnce a pridame vodu. Zavireme viko, nastavime v programu
MULTI CHEF (Osobni nastaveni) ¢as 15 minut a teplotu 100 °C.

. Po dovareni polévku prelijeme z hrnce do jiné nadoby a nechame mirné zchladit.
Pridédme smetanu, kari a sul podle chuti. Opatrné rozmixujeme do podoby pyré.

. Umixovanou polévku prelijeme zpét do hrnce a nastavime v programu WARM / REHEAT
(Ohrivani) ¢as 10 minut. Chut polévky bude pIngjsi. Po dovareni nechame odpocivat
v hrnci se zavifenym vikem jeste dalsich 10 minut.

. Pred servirovanim ozdobime bylinkami.




Rybi polévka

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

4-6 25 minut

Potrebujeme

400 g filetu z lososa

3 platky bucku

8 sklenic vody

2 brambory

2 rajcata

1 Izici mleté papriky

1-2 Izicky nasekané petrzele
sul dle chuti

Postup

1. Rajcata sparime horkou vodou, odstranime slupku a nakrgjime na kosticky.
Brambory nastrouhame.

2. Bucek nakrajime na kosticky, nasypeme do hrnce a nastavime v programu FRY (Smazit)
c¢as 5 minut. Pridame filet z lososa nakrajeny na kosticky a pokracujeme ve Smazit dalsi
1-2 minuty.

3. Nasledne zalijeme teplou vodou a pridéame rajcata a brambory.

Zavireme viko a nastavime v programu STEW (Dusit]) ¢as na 20 minut.

4. Polévku podavame horkou, posypanou sekanymi bylinkami.
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Hovezi vyvar

=
1 .’ Pocet porci: L Cas vareni: y Priprava:
4 90 minut 30 minut

Potrebujeme
morkoveé kosti
2,5 | vody

2 mensi cibule
cely ¢cerny pepr
nové koreni

1 Izice oleje

Postup

1. Morkové kosti peceme 30 minut v programu OVEN (Priprava v troubg) na 120 °C. Pridame
trochu oleje a asi 100 ml vody, aby se nam kosti neprichytily zespodu. Program OVEN je
intenzivneéjSi nez klasicka trouba. Kosti po dopeceni vybereme a hrnec dobfe umyjeme.

. Vychladlé morkové kosti vlozime znovu do Cistého hrnce a prilijeme studenou vodu.

Pokud chceme, aby byl vyvar ciry, pfivedeme k varu v programu FRY (Smazit) po dobu asi

10 minut a odebereme vzniklou pénu. POZOR - neprekracujeme rysku maximalniho objemu 3 |.
. Mame-li hotovo, pridame na ctvrtiny nakrajenou cibuli, kulicky cerného pepre a nového

koreni. Zavireme viko a nastavime program BROTH (Vyvar) na 90 minut.

. Hotovy vyvar scedime a podle potreby jej mizeme zamrazit nebo pouzit pro dalsi vareni.
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Hrachova polévka

1 ’ Pocet porci: k Cas vareni: y Priprava:
4-6 90 minut 3 hodiny

Potrebujeme
280 g hrachu
200 g uzeného bucku

8 sklenic vody

30 g korenoveé petrzele

1 cibuli

1 mrkev

cely ¢erny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Hrach namocime ve studené vode po dobu min. 3 hodin.

2. Cibuli a mrkev ocistime a nakrajime na malé kosticky. Najemno nasekame petrzelovou nat.

3. Bucek nakrajime na kosticky a vlozime do hrnce. Nezavirame viko hrnce a nastavime program
FRY (Smazit) na 10 minut. Smazime, dokud nepusti tuk, pak pridame cibuli a smazime
dalSich & minut. Nasledné pridame mrkev a petrzelovou nat.

4. Do takto pripravené smesi pridame 6 sklenic vody a nabobtnaly hrach. Zavireme viko hrnce
a nastavime v programu STEW (Dusit) ¢as 35 minut.

5. Do hrachoveé polévky pridame sul a pepr dle chuti, zamichame a servirujeme posypané

sekanymi bylinkami.
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Borsc

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

40 minut

Potrebujeme
400 g hoveziho masa

1 ¢ervenou rfepu

1 mrkev

3 vetsi brambory

2 polévkove Izice rajcatoveho protlaku
3 rajcata

1 cibuli

250 g zeli

2 plné papriky

1/2 citronu

10 sklenic vody

1 bobkovy list

2 polévkove Izice oleje

kopr, petrzelku, mletou papriku

mlety cerny pepr, sul

zelené bylinky podle chuti

zakysanou smetanu na dochuceni

Postup

1. Zeli, dervenou Fepu, papriky i mrkve ogéistime a nakrajime na tenké prouzky. Repu zakapeme
stavou z citrénu. Brambory nakrajime na malé kosticky a cibuli najemno. Rajcata sparime,
odstranime slupku a nakrajime na kosticky.

2. Maso omyjeme, nakrgjime na mensi kousky a vlozime do hrnce. Pridame 2 polévkove Izice oleje,
nezavirame viko hrnce a nastavime program FRY (Smazit) na 15 minut. Pak pridame cibuli,
mrkev, repu, rajcatovy protlak a nakrajena rajcata a pokracujeme ve Smazit dalSich 5 minut.

3. Poté pridame 10 sklenic vody, brambory, zeli, bobkovy list a nakrajené papriky. Osolime
a opeprime dle chuti. Zavireme viko hrnce a nastavime v programu STEW (Dusit) ¢as 20 minut.

4. Hotovy bors¢ podavame se zakysanou smetanou a nasekanymi zelenymi bylinkami.
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Vietnamska polévka Pho

1 " Pocet porci: k Cas vareni: y Priprava:
4 90 minut 30 minut

Potrebujeme

2 morkove kosti, 500 g hovézi ohanky, 500 g hovézi klizky, 500 g falesné svickoveé, kyty ¢i plece,
80 g cerstvého zazvoru, 1 celou skorici, 1 vétsi cibuli, 2 ¢ervené cibule, 5 hvézdicek badyanu,
3-4 tobolky kardamomu, svazek koriandru, 4 jarni cibulky, svazek zelené perily (viethnamské maty),
svazek mexického koriandru, baleni klickd mungo, 2-3 chilli papricky, nakrajené nadrobno,

4 porce ryzovych nudli, 1 citrén, nakrajeny na klinky

Priprava vyvaru
1. Zazvor podeélne rozpullime, nakrajime a naklepeme palickou na maso. Spolu s ostatnim korfenim

a rozptlenou cibuli ho prazime nasucho v programu FRY (SmaZit) po dobu asi 3 minut. Ridime se
zabarvenim cibule, ktera by na rfezu méla byt tmave hnéda. Pripravené dame stranou.

. Aby byl vyvar ciry, vlozime kosti do hrnce a zalijeme je studenou vodou, poté privedeme
k varu v programu FRY (Smazit), slijeme, kosti omyjeme a postup zopakujeme, priddme navic
hovezi ohanku. Pokud se na hladiné objevi tmava péna jako v predchozim pripade, postup jeste
zopakujeme, v opacném pripade svetlou penu shora sebereme.

. Poté pridame do hrnce predem oprazené koreni, sul a klizku. Nastavime program BROTH (Vyvar)
na 90 minut. Na zaver dosolime nebo ochutime rybi omackou.

Priprava polévky
Suroviny pripravujeme tésné pred servirovanim. Pho podavame v hlubokych miskach.

. Bylinky proplachneme ve vodé. Perila se ji i se stonkem, pouze ulomime drevnatéjsi cast
(jako u chrestu).
. Varenou klizku anebo syrovou faleSnou svickovou (kyta, plec) nakrgjime na tenké platky.

. Na talif* si pripravime klicky mungo, nadrobno nakrajeny mexicky koriandr, mladou cibulku na
prouzky a na kolecka nakrajenou cervenou cibuli. Podle chuti pridadvame klicky, koriandr, perilu.
Chut polévky dotahne citrén a chilli.

. Nudle namocime na 1 hodinu do studené vody. Poté asi na 30 sekund ponorime do vrouci vody
v sitku a rovnomeérné rozdélime do misek, kde jeSté nabobtnaiji.

. Na nudle rozlozime maso a pridame nasekany koriandr, jarni cibulku a nakrajenou cervenou
cibuli. VSe zalijeme horkym vyvarem a ihned podavame.







Orechovy chiléb

(hmotnost 500 g)

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni: p Priprava:
4 45 minut 90 minut

Potrebujeme
125 g pSenicné mouky
75 g suchého bilého vina

2 vejce

75 g olivoveho oleje

1/2 lzice drozdi

50 g susenych rajcat

50 g tvrdého syra

25 g susenych oliv bez pecek

1-2 snitky majoranky

90 g nasekanych vlasskych orfechu
1/2 lIzicky soli

Postup

1. Mouku smichame s drozdim. Vino, vajicka, olivovy olej a stl smichame samostatne v mise,
pak vmichame do mouky a uhnéteme tésto.

2. Do tésta pridame nakrajena susena rajcata, nastrouhany tvrdy syr, na kolecka nakrajené olivy,
majoranku a orechy. Poradné prohnéteme a nechame odpocinout asi 20 minut. Poté tésto
naposledy poradné prohnéteme a vytvorime bochnik.

3. Stény hrnce potfeme olivovym olejem. Zavireme viko a nastavime v programu WARM / REHEAT
(Ohrivani) €as 5 minut.

4. Po ohrati hrnce do néj opatrné vlozime pripraveny bochnik, viko hrnce zavifeme a nechame teésto
asi 45 minut uvniti. Behem této doby si hrnec nékolikrat prihfejeme zapnutim programu WARM
/ REHEAT (Ohrivani) na dobu 1 minuty, abychom tésto udrzovali v teple.

5. Pro vlastni peceni nastavime v programu OVEN (Priprava v troubg) ¢as 30 minut a teplotu
130 °C. Po uplynuti doby chléb opatrné vyjmeme a otocime ho na druhou stranu.
Pak pokracujeme v peceni v programu OVEN (Priprava v troubeg] pri teploté 130 °C
dalSich 15 minut. Po upeceni chléb opatrné vyndame z hrnce.
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Chléb s houbami a cesnekem

(hmotnost 500 g] =

1 ’ Pocet porci: k Cas vareni: p Priprava:
2-4 40 minut 30 minut

Potrebujeme

260 g psenicné mouky
1,/2 sklenice vody

20 g susenych hub

1 Zloutek

1 1zicku masla

2 strouzky cesneku
1/2 Izicky drozdi

1 1zicku cukru

olej

silikonovou pecici formu

Postup

1. Smichame v mise vSechny suroviny kromé hub a ¢esneku a uhnéteme tésto, které nechame
v mise vykynout. Do vykynutého tésta pridame houby a cesnek a poradné prohnéteme.
Poté tésto vlozime do silikonové formy vytrené olejem.

2. Formu s téstem vloZzime do hrnce, zavireme viko a ponechame tésto uvnitr,
dokud dvojnasobné nenabyde na objemu.

3. Pak nastavime v programu OVEN (Priprava v troubg) ¢as 20 minut a teplotu 130 °C.
Po uplynuti doby chléb opatrné obratime a pokracujeme v peceni v programu OVEN
(Priprava v troubg) pri teploté 130 °C dalSich 20 minut.

Po upeceni chléb opatrne vyndame z hrnce.
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Lilkové rolady s mletym masem

.

a ryzi

1 ’ Pocet porci: k Cas vareni: y Priprava:
2 25 minut 10 minut

Potrebujeme

2 lilky

100 g mletého masa

4 |zice varene ryze

2 Izice sekané pazitky

B oliv bez pecek

2 strouzky cesneku

2 Izice tvrdého strouhaného syra
2 naté koriandru

2 Izice octu balsamico

1 IZzice rajcatoveho protlaku

1 sklenice suchého bilého vina
cerny mlety pepr

sul dle chuti

olej

silikonovou pecici formu

Postup

1. Lilek nakrajime podélné na tenke platky a osolime. Nasledneé dame namocit do vody na 10 minut
a potom oplachneme pod tekouci vodou.

2. Mleté maso smichame s uvarenou ryzi, nasekanou cibulkou, nakrajenymi olivami, rozdrcenym
cesnekem a nastrouhanym syrem. Pridame sul a nasekany koriandr.

3. Takto pripravenou smeés dame na platek lilku a zacneme ho zavinovat od Sirsiho konce k uzsimu,
na zaver sepneme dvema drevenymi paratky. Hotové rolady dame do silikonoveé formy potrené
olejem a vlozime do hrnce.

4. Z octa balsamico, rajcatoveho protlaku, vina a pulky sklenice vody si pFipravime omacku, kterou
rolady prelijeme. Zavifeme viko hrnce a nastavime si v programu OVEN (Priprava v troubg) cas
25 minut a teplotu 130 °C.

5. Pred servirovanim polijeme rolady omackou, ve které jsme je pekli, a posypeme bylinkami.
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Hoveézi Stroganov

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

4-6 30 minut

Potrebujeme

450 g hovéziho masa

1 cibuli

1 kelimek zakysané smetany

2 1zicky mouky

2 petrzelové nate

2 polévkove Izice rajského protlaku
sul dle chuti

Postup

1. Cibuli nakrajime na nudlicky. Maso nakrajime na cca 4cm kosticky. Do hrnce vlozime maso,
nechame otevrené viko a nastavime program FRY (Smazit). Osmahneme maso, aby se zatahlo
a zlUstalo Stavnaté. Maso vyjmeme a v hrnci osmazime cibuli.

2. Poté vlozime maso zpet, promichame, zaprasime moukou a pridame rajsky protlak a zakysanou
smetanu. Opét promichame. Poté zavireme viko hrnce a v programu FRY (Smazit) nastavime cas
10 minut. Beéhem pripravy promichame.

3. Poté pridame do hrnce sul podle chuti, peprf a bobkovy list, zavifeme viko a nastavime
v programu MULTI CHEF (Osobni nastaveni) ¢as 20 minut a teplotu 100 °C.

4. Doporucujeme Stroganov podavat s varenymi téstovinami, mizeme také posypat sezamem
a bylinkami.
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Krehka dusena treska v omacce
s bramborem

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

2-4 25 minut

Potrebujeme

500 g filé z tresky

3 velké brambory

2 nakladané okurky

8 oliv

3 polévkove Izice smetany na vareni
1 mensi sklenice vody

40 ml bilého suchého vina

IZice masla

1 cibule

3 polévkova Izice nasekané zelené cibulky
mlety cerveny pepr

sul podle chuti

Postup

1. Cibuli nakrajime na mensi kousky a vlozime do hrnce. Priddme maslo, na kostky nakrajené
brambory, na kolecka nakrajené nakladané okurky, pokrajena rajcata, olivy a rybi filety.
Opeprime a osolime podle chuti. Na zavér nalijeme vodu, vino a smetanu na vareni.

2. Zavieme viko hrnce a nastavime v programu STEW (Dusit) ¢as 25 minut.
3. Dusenou rybu podavame posypanou nasekanou zelenou cibulkou.

e Wy
T

_..s-;.-—-d
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Slany kolac s lososem

60 minut

"%
1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4 _

Potrebujeme

450 g hladké mouky

100 g olivového oleje

3 polévkove Izice vody

300 ¢ filé z lososa

200 g stredné velkych vyloupanych krevet
2 velka rajcata

2 snitky bazalky

1/2 salku smetany na vareni

2 vejce

1/4 1zicky mletého muskatoveho orisku
150 g nastrouhaného tvrdého syra
cukr krystal

sul dle chuti

silikonovou pecici formu hibet

Postup

1. Z mouky, oleje, vody, soli a cukru pripravime tésto. Vyvalime ho a vyloZzime jim olejem vymazanou
formu. Okraje pritiskneme ke sténam formy.

2. Filé z lososa a rajcata nakrajime na platky a poklademe je na tésto, na ne poklademe krevety.
Vejce rozslehame se smetanou, pridame bazalku, sul, muskatovy orfisek a radné promichame.
Vajecnou smeés nalijeme na tésto a posypeme strouhanym syrem.

3. Formu vlozime do hrnce, zavireme viko a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime cas
B0 minut pFi teploté 120 °C. Cim je forma vy&si, tim déle musime péct, radéji del&i dobu
pri nizsi teploté.

4. Pred podavanim nakrajime na dily a podavame teplé.
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Leco

1 . Pocet porci: k Cas vareni:
J 4

25 minut

Potrebujeme

1 stredné velkou cibuli

1 strouzek Cesneku

2 Izicky sladké papriky

1 vetsi zelenou papriku
1 vetsi zlutou papriku

1 stredné velkou cuketu
9 veétsich rajcat

sul, cerny pepr na dochuceni
3 -4 vejce

olej

Postup

1. Cibuli nakrajime najemno, cesnek nasekame, papriky nakréjime na prouzky. Rajcata spafime
horkou vodou, odstranime slupku a nakrajime najemno. Oloupeme cuketu a nakrajime nahrubo.

2. Do hrnce nalijeme trochu oleje a vloZzime pripravenou zeleninu. Nezavirame viko hrnce
a nastavime program FRY (Smazit) na 5 minut a za obcasného michani zeleninu osmazime.

3. Osolime a opeprime podle chuti, zavifeme viko hrnce a nastavime v programu STEW (Dusit)
c¢as 15 minut.

4. Rozslehame vejce a nalijeme je do hrnce na zeleninovou smeés. Zavifeme viko hrnce
a v programu FRY (Smazit) nastavime ¢as 5 minut.
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Teleci gulas s dyni a bramborem

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4

35 minut

Potrebujeme

400 g dyne

500 g teleciho masa
2 cibule

1 mrkev

3 brambory

100 g zeleného hrasku
1/2 sklenice vody

2 |Zice rajcat ve vlastni stave
4 |zice oleje

1/2 Izicky tymianu
mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Cibuli a mrkev nakrajime na platky a vlozZime do hrnce s trochou oleje. V programu FRY (Smazit)
nastavime cas 10 minut. Viko nezavirdme a zeleninu za ocbéasného michani osmazime.
Nasledné pridame maso a rajcata a pokracujeme ve Smazit dalSich 5 minut.

2. K masu pridame pokrajenou dyni, brambory nakrajené na kosticky, zeleny hrasek, tymian
a vSe zalijeme vodou. Dochutime soli a peprem. Zavireme viko hrnce a v programu STEW (Dusit)
nastavime cas na 20 minut.

3. Pred servirovanim ozdobime bylinkami.
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Nadivané teleci karbanatky

1 . Pocet porci: k Cas vareni:
J 4

25 minut

Potrebujeme

500 g teleciho masa
1/2 sklenice mleka

1 cibuli

4 vejce natvrdo

2 vejce

hrubou mouku podle potreby
50 g zeleného hrasku
2 polévkove Izice oleje
mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Maso pomeleme a zalijeme mlékem. Pridéme najemno nasekanou cibuli, hrubou mouku, 2 vejce,
sul, peprt a hmotu dobre propracujeme.

2. Vnitrek hrnce potrete olejem a na dno vyloZzime polovinu mleté masoveé smesi. Na smés vlozime
4 natvrdo uvarena vejce. Na vejce pak polozime druhou polovinu masové smeési a okraje pevne
stlacime, aby se spajily.

w

Zavreme viko hrnce a v programu STEW (Dusit) nastavime ¢as 25 minut.
4. Upecené maso vyjmeme z hrnce a nakrajime na platky. Podavame s hraskem a bylinkami.
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Dusené hovezi maso na pivu

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

50 minut

Potrebujeme

500 g hovéziho masa

2 polévkove Izice olivového oleje

2 cibule

3 strouzky cesneku

1 polévkovou Izici hladké mouky

1 sklenici piva

1 mrkev

1 ¢ajovou Izicku kremzské horcice
1/2 sklenice zavarenych svestek
2 polévkove Izice nasekane petrzelky
1 bobkovy list

2 vetvicky tymianu

mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Hovezi maso nakrajime na kostky a vlozime do hrnce. Nezavirame viko a v programu
FRY (Smazit) nastavime ¢as 10 minut. Za obéasného michani nechame maso zatahnout,
aby bylo Stavnate.
2. Cibuli a cesnek nakrajime nadrobno, pridame do hrnce k masu a pokracujeme v programu FRY
s otevirenym vikem v opeékani dalSich 5 minut. Michame. Na zavér zaprasime moukou
a za stalého michani opekame jesté 3 minuty.
3. Nyni pridédme pivo, na kolecka nakrajenou mrkev, pokrajené Svestky, petrzelku, bobkovy list
a tymian. Osolime a opeprime. Zavireme viko hrnce a v programu STEW (Dusit) nastavime
c¢as 30 minut.

4. Hotové maso ozdobime bylinkami.

44




Plnéné papriky

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

4-6 30 minut

Potrebujeme

600 g mletého veprového masa
B bilych paprik

2 vejce

1 stredné velkou cibuli
2-3 strouzky cesneku
3 Izice strouhanky

4 velka rajcata

olej

mlety cerny pepr

sul na dochuceni
koreni na mleta masa

Postup

1. Omytym paprikém odrizneme vrsek i se stopkou (tu nevyhazujeme) a zbavime je semen.
Z mletého masa, vajec a strouhanky vypracujeme napln do paprik, do které pridame najemno
nasekanou cibuli, nadrceny cesnek a podle chuti sul, pepr, pripadné korfenici smeés na mleta
masa. Smes dobre propracujeme.

2. Smeési naplnime papriky a priklopime je odriznutymi vrsky. Do hrnce dame trochu oleje a na dno
vyskladame naplnené papriky. Rajcata sparime horkou vodou, odstranime slupku a nakrajime
najemno. Poklademe jimi papriky v hrnci, podle potreby dochutime soli a peprem.

3. Zavreme viko hrnce a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime ¢as 30 minut
a teplotu 120 °C.

46




Nadivané veproveé zavitky

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

50 minut

Potrebujeme
4 veprove platky

4 platky Sunky

4 platky syra

Zampiony nakrajené na platky
4 snitky rozmarynu

mlety cerny pepr

sul na dochuceni

1 Izici masla

horcici na potreni platkd

1 kelimek smetany na vareni

Postup

1. Veprové platky naklepeme, osolime, opeprime a potreme horcici. Na kazdy platek potom polozime
sunku, syr, zZampiony a snitku rozmarynu. Platek srolujeme a prevazeme prirodnim provazkem,
pripadné konce spojime drevénym paratkem.

2. Otevreme viko, do hrnce dame Izici masla a zavitky. V programu FRY (Smazit) nastavime Cas
5 minut a zavitky opeceme, aby se maso zatahlo.

3. Pote viko zavireme a nastavime v programu OVEN (Priprava v troubg) ¢as 35 minut
a teplotu 120 °C. Maso vyjmeme a pripravime omacku.

4. Vypek mdzeme pouzit jako Stavu k masu, nebo do néj mizeme pridat smetanu na vareni
a dodelat smetanovou omacku nastavenim programu FRY (Smazit) na 10 minut.
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Veprove platky na horcici |

1 D Pocet porci: L Cas vareni:
4 40 minut »

Potrebujeme
4 veprove platky

dijonskou horcici

mlety cerny pepr

sul na dochuceni

0,5 | veprového nebo hoveziho vyvaru
bobkovy list

nove koreni

Postup
1. Veproveé platky mirné naklepeme, podle potreby je narizneme, aby se nezkroutily.
Osolime, opeprime a potrfeme z jedné strany dijonskou horcici.
2. Otevreme viko, do hrnce dame lIzici oleje a v programu FRY (Smazit) kazdy platek opeceme

dozlatova z obou stran. Napred stranu potrenou horcici, pak obratime a pred opekanim druhou
stranu také osolime, opepfime a potfeme horcici.

3. Opecené platky zalijeme vyvarem, pridame 2-3 Izice dijonské horcice, bobkovy list
a nove koreni. V programu STEW (Dusit) nastavime ¢as 40 minut.

4. Podavame s varenym bramborem a cerstvymi bylinkami.
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Bramborovo-dynova

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

25 minut

Potrebujeme

250 g brambor

250 g dyné Hokaido

maslo

mleko

sklenici vody

Spetku muskatoveho orisku
sul dle chuti

Postup

1. Brambory i dyni oloupeme a nakrajime, dyni na vétsi kousky a brambory na ctvrtiny, abychom
meli obé suroviny krasne mekkeé. Vlozime je do parniho nastavce, prilijeme vodu a v programu
STEAM (Priprava v pare) nastavime ¢as 25 minut.

2. V pare uvareneé brambory a dyni dame do misy, pridéame maslo, mléko, muskatovy oriSek
a trochu soli. Pomoci Stouchadla zpracujeme hladkou kasi.
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Pecené teleci karbanatky

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4

20 minut

Potrebujeme

520 g teleciho masa
80 g masla

3 Izice mléka

4 |zice oleje

2 petrzelové nate

2 Zloutky

mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup
1. Maso pomeleme, priddme mléko, rozpusténé maslo, zloutky, sul, peprt a poradné propracujeme
smes, ze ktere vytvarujeme karbanatky.

2. Karbanatky vlozime do hrnce, pridéme olej, zavireme viko a nastavime v programu OVEN
(Priprava v troube) ¢as 20 minut a teplotu 130 °C.

3. Karbanatky Ize podavat s pohankovou kasi a smetanovou omackou.
VSe prizdobime nasekanou petrzeli.
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Suflé z hovéziho masa

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

2-3 30 minut

Potrebujeme

300 g domekka uvareného hovéziho masa
4 polévkove Izice smetany ke slehani 33 %
2 vajecne Zloutky

2 vajecne bilky

4 polévkove Izice mléka

40 g rozpusténého masla

2 polévkove Izice zelené nasekané cibulky
2 sklenice vody

sul dle chuti

formicky na sufle

Postup

1. Uvarené hovézi maso najemno pomeleme, poté smichame pomleté maso, smetanu, miéko,
vajecné Zloutky, sul a pepr a vySlehame. V druhé mise vysSlehame tuhy snih z vajec¢nych bilka,
ktery opatrné vmichame do masoveé smeési.

2. Formicky na suflé vymazeme zmeklym maslem a dame do nich pFipravenou smes.

3. Do hrnce nalijeme vodu, vlozime parni nastavec a do ngj formicky. Zavireme viko hrnce
a v programu STEAM (Priprava v pare]) nastavime ¢as 20 minut.

4. Hotove suflé polijeme rozpustenym maslem a posypeme nasekanou zelenou cibulkou.
Rovnéz mizeme ozdobit rdznou zeleninou.




Teleci karbanatky se zelim

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4

30 minut

Potrebujeme
500 g teleciho masa
100 g zeli

1 vejce

2 sklenice vody

4 nate petrzele

sul dle chuti

IZici masla

Postup

1. Zeli nadrobno nasekame a teleci maso pomeleme. Dame oboje do misy, pfidame vejce
a sul a ddkladne propracujeme smes, ze ktereé vytvorime karbanatky.

2. Do hrnce dame lIzici masla a v programu FRY (Smazit) karbanatky lehce opeceme
z obou stran a ulozime na chvilku stranou.

3. Do hrnce nalijeme vodu a vlozime parni nastavec. Na nej naskladame karbanatky, zavireme viko
hrnce a v programu STEAM (Vareni v pare] nastavime ¢as 20 minut.

4. Pri servirovani ozdobime petrzelovou nati. Karbanatky mizeme servirovat s varenou zeleninou.
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Sekany teleci biftek

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

30 minut

Potrebujeme

520 g teleciho masa
80 g masla

3 Izice mléka

4 |zice oleje

2 petrzelové nate

2 Zloutky

mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Teleci maso pomeleme nebo nasekame, priddme mleko, rozpusténé maslo, zloutky, sul, pepr
a dukladné propracujeme smes, ze které vytvorime jednotlivé bifteky.

2. Bifteky vlozime do hrnce a pridame olej. Zavifeme viko a v programu OVEN (Priprava v troubg)
nastavime ¢as na 20 minut a teplotu 130 °C.

3. Sekane bifteky Ize podavat s ofechovym chlebem a ¢erstvym salatem.
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Kureci prsa s jemne pikantni
rajcatovou omackou

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

2-4 25 minut

Potrebujeme

400 g kurecich prsou

2 polévkove Izice oleje

2 cibule

1/2 sklenice masoveho vyvaru

1/2 Izicky koreni adzika

2 polévkove Izice nasekaného kopru

Postup

1. Cibuli nakrajime najemno a vlozime ji do hrnce spolecné s rajcaty a 1 Izici oleje. V programu FRY
(Smazit) nastavime Cas 5 minut a spolecné za obcasneho michani osmazime. Poté odlozime
stranou.

2. Kureci prsa nakrgjime na mensi kousky, posypeme adzikou a promichame s 1 lzici oleje.
Maso vlozime do hrnce a v programu FRY (Smazit) ho opeceme dozlatova.

3. K opecenému masu pridame odlozenou osmazenou smes cibule a rajcat a prilijeme vyvar.
Zavieme viko hrnce a v programu STEW (Dusit) nastavime ¢as 20 minut.

4. Hotovy pokrm posypeme nasekanym koprem a podavame se zeleninovym salatem.
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Kureci suflé

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

4-6 35 minut

Potrebujeme

400 g kurecich prsou

kelimek zakysaneé smetany

2 vejce

2 polévkove Izice rozpusteného masla
2 snitky kopru

3 mensi salky vody

sul a zelené bylinky dle chuti

formicky na suflé

Postup

1. Kureci prsa osolime, vlozime do hrnce a zalijeme 3 salky vody. Zavifeme viko a v programu
STEW (Dusit) nastavime ¢as 15 minut. Po dokonéeni pfipravy nechame vychladnout.

2. Takto pripravené kureci maso najemno pomeleme, primichame zakysanou smetanu, Zloutek,
maslo a vySlehame rucnim mixérem. V druhé mise vySlehame tuhy snih z vajecnych bilkd
a opatrné ho vmichame do masové smesi.

3. Formicky na suflé vymazeme zmeklym maslem a déme do nich pripravenou smes.
Do hrnce nalijeme vodu, vlozime parni nastavec a do néj formicky. Zavifeme viko hrnce
a v programu STEAM (Priprava v pare) nastavime ¢as 20 minut.

4. Hotové suflé podavame se zakysanou smetanou a bylinkami.

64 65




Kure na paprice

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4

55 minut

Potrebujeme

600 g kurecich prsou
1 stredné velka cibule
mletéa sladka paprika
mleta paliva paprika
sul dle chuti

1,5 | kurreciho vyvaru
smetana na vareni
olej

Postup

1. Cibuli nakrajime najemno a vlozime ji do hrnce spolecné se Izici oleje. V programu FRY (Smazit)
nastavime ¢as 10 minut a za obéasného michani cibuli osmazime dozlatova.

2. K cibuli pridame na vetsi kusy nakrajené kufeci maso a opeceme ho ze vSech stran. Dvé minuty
pred koncem doby pripravy zaprasime sladkou a palivou paprikou a kratce opeceme.

3. Poté zalijeme maso vyvarem a osolime. Zavireme viko hrnce a v programu STEW (Dusit)
nastavime c¢as 30 minut.

4. Po uvareni vyjmeme maso z hrnce. V programu FRY nastavime ¢as 15 minut. Prfidéame smetanu
a nechame provarit. Pokud je omacka prilis ridka, zahustime ji jiSkou.

66



68

Kureci kapsa plnéna spenatem

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

25 minut

Potrebujeme

2 kureci prsa

100 g cerstvého Spenatu

200 g zampiont

1 kelimek smetany ke slehani 33 %
90 g strouhaného syra

mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Cibuli nakrajime nadrobno, zampidny na kousky, Spenat nasekame a vse vlozime do hrnce.
V programu FRY (Smazit) nastavime ¢as 10 minut. Za obcasného michani osmazime.

2. Do pripravene smesi pridame smetanu, strouhany syr, sul a vSe poradné promichame.
Hotovou smeés prendame do misy.

3. Na kurecich prsou udelame Fez a vytvorime kapsu, do ni vlozime pFipravenou smeés. Dochutime
soli a peprem. Naplnéné kureci kapsy vlozime do hrnce, pridame Izici oleje a v programu OVEN
(Priprava v troubg) nastavime cas 15 minut a teplotu 130 °C.

4. Podavat muzeme se zeleninou a bylinkami.




Dim Sum

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni: y Priprava:
4 12 minut 15 minut

Potrebujeme

Na tésto

250 g hladké mouky
100 ml vody

1 vejce

Na knedlicky

400 g vyloupanych krevet

2 polévkove Izice s6jové omacky

2 polévkove Izice ryzového vina

1 polévkovou IzZici kukuricné mouky
1 polévkovou lZici cukru krystal

1 balicek listd zeleného salatu

2 polévkove Izice nasekaného kopru
2 mensi sklenice vody

mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Suroviny na tésto smichame v mise a rukama vypracujeme hladké tésto. Z tésta vytvarujeme
valecek a nechame ho odpocinout asi 10 minut.

2. Krevety nasekdme najemno pomoci ru¢niho mixéru. Smichdme s vodou, s6jovou omackou, vinem,
cukrem a peprem. Do krevetove smesi pridame kukuriénou mouku a pofadné promichame.

3. Odpocaty valecek tésta rozvalime na tenky plat. A narezeme ho na ¢tverce o strane cca 6 cm.
Do stredu kazdého ¢tverce viozime kopecek krevetové smesi a okraje tésta pevné stiskneme,
aby smes béhem pripravy z knedlicku nevytekla.

4. Do hrnce nalijeme 2 sklenice vody a vloZzime parni nastavec. Dno parniho nastavce vylozime listy
salatu a na ty vyskladame knedlicky tak, aby se nedotykaly. Zavireme viko hrnce a v programu
STEAM (Priprava v pare) nastavime cas 12 minut. Postup opakujeme se vSemi zbyvajicimi
knedlicky.

5. Podavame se s6jovou omackou a zelenym salatem.
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Kachna na bilém vine

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
J 4

30 minut

Potrebujeme

600 g kachnich stehen

1 sklenici bileho vina

1 €ervenou cibuli

1 Izici mleté sladké papriky
60 g brokolice

1 rapikaty celer

1/2 Izicky Cerstve nastrouhaného zazvoru
2 strouzky cesneku

4 |Zice nasekaneého koriandru
mlety cerny pepr

sul dle chuti

1 Izice oleje

Postup

1. Kachni stehna omyjeme a osusime. Opeprime je a potfeme mletou paprikou.
V programu FRY (Smazit) stehna opeceme na lZici oleje ze vSech stran do zlatova.

2. Cibuli nakrajime na pulkolecka. Brokolici rozdélime na ruzicky, rapikaty celer nakrajime na
kosticky. VSe vlozime do hrnce k opecenym stehndm. Pridame vino, nastrouhany zazvor,
nasekany cesnek, koriandr, sul, pepr a vSe promichame. Zavifeme viko a v programu STEW
(Dusit) nastavime ¢as 25 minut. V pripadé potrreby dobu prodlouzime na 30 minut, aby maso bylo
dostatecné mekké a Slo od kosti.

3. Podavame s ryzi a nasekanymi bylinkami.
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Spanélské ptacky SLOW

1 . Pocet porci: k Cas vareni:
J 4

6 hodin

Potrebujeme

4 platky hoveéziho masa
8 platku slaniny
horcice

nakladana okurka
parek

vejce natvrdo

2 stredne velké cibule
1 | hovéziho vyvaru
mlety cerny pepr

sul dle chuti

Postup

1. Platky hovéziho masa lehce naklepeme, osolime, opeprime a potifeme horcici. Kyselou okurku,
parek a uvarené vejce rozkrojime podélné na ¢tvrtiny. Na kazdy platek masa polozime kyselou
okurku, parek, vejce a platek slaniny, srolujeme a svazeme prirodnim provazkem, pripadné
spojime direvénymi paratky.

2. Cibuli nakrajime najemno. Zbylé platky slaniny na kosticky. Do hrnce vloZzime slaninu a v programu
FRY (Smazit) nastavime ¢as 10 minut. Jakmile slanina pusti tuk, pfidame cibuli a za obcasného
michani opeceme dozlatova.

3. Do hrnce pridame zavitky a opeceme je ze vSech stran, aby se maso zatahlo.
Priljeme vyvar a zamichame.

4. Zavreme viko hrnce a v programu SLOW COOK (Pomalé vareni) nastavime ¢as 6 hodin
a teplotu 80 °C.

5. Stavnaté ptacky podavame s ryzi a prirodni tavou.
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Hovezi s koprovou omackou

L Cas vareni:

1 ’ Paocet porci:
4 120 minut

Potrebujeme

1 kg hoveéziho masa (predni, hrudi)

slaninu

sul

cely pepr

nové koreni

cerstvy kopr

300 g korenove zeleniny (mrkev, celer, petrzel)

30 g cukru

1 dl octa

100 g masla

30 g hladké mouky

1 kelimek smetany ke slehani 33 %

vejce natvrdo

1 Izici oleje

Postup

1.

2.

Hovézi maso prospikujeme slaninou. Do hrnce dame Izici oleje. V programu FRY (Smazit) maso
zprudka opeceme.

Az se maso zatahne, pridame koreni, sul, oCisténou korenovou zeleninu v celku a zalijeme vodou
v pomeru 1 litr na 1 kg masa. Zavireme viko a dame varit s programem BROTH (Vyvar)

na 90 minut. Po skonceni maso vyndame, vyvar precedime a dame stranou.

V hrnci si pripravime jiSku z mouky a masla tak, ze nastavime v programu FRY (Smazit)

¢as 1 minutu a michame. Poté dame jisku stranou.

V hrnci svarime ocet, cukr a ¢erstvy nasekany kopr tak, ze nastavime v programu FRY (Smazit)
cas 3 minuty. Pokud chceme omacku sladsi, varfime celé 3 minuty, az se ocet temer vyvari

a budou se tvorit velké bubliny. Pokud chceme omacku kyselejsi, staci povarit cca 1-2 minuty.
Na zaver vSe v hrnci smichame: do smeési s koprem pridame horky vyvar, promichame a pridame
jisku. Nakonec omacku zjiemnime smetanou. V programu FRY (Smazit) nastavime ¢as 1 minuta
a omacku promichame a prohrejeme.

Podavame s nakrajenym masem na platky a muzeme pridat vejce natvrdo.
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Segedin s houbami

1 . Pocet porci: L Cas vareni:
) 4

35 minut

Potrebujeme

400 g veproveé plece

1 velka cibule

2 Izice masla

2 strouzky cesneku

2 Izice mleté sladke papriky

500 g kysaného zeli

2 bobkove listy

500 ml zeleninového nebo hoveziho vyvaru
hrst susenych hub

1 kelimek smetany ke slehani 33 %
1 vétsi brambor

mlety cerny pepr

kmin

sul dle chuti

zakysana smetana na dochuceni

Postup

1. Maso nakrajime na kosticky, pridame nadrobno nakrajenou cibuli a ope€eme v programu
FRY (Smazit) po dobu asi 8 minut.

2. Pak pridame sladkou papriku, cesnek, bobkovy list, koreni a houby a vSe spolecné kratce
promichame v programu FRY (Smazit).

3. Pridame trochu vody, zavifreme viko a v programu STEW (Dusit) nastavime ¢as 15 minut.
Po skonceni pridame do smeési kysané zeli i se stavou a nakrajené brambory.
Pokracujeme v programu STEW (Dusit) dalSich 10 minut.

4. Na zaveér pridame do smeési smetanu a dukladne prohrejeme v programu FRY (Smazit)
po dobu asi 2 minut.
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Domaci pizza s uzenym
kurecim masem

1 ’ Pocet porci: L Cas vareni:

4-6 25 minut

Potrebujeme

Na tésto

200 g hladké mouky s vysokym obsahem lepku
1/4 Izice soli, 1 Izici instantniho drozdi

150 ml teplé vody, 1 IZice olivového oleje

Na pizzu

300 g uzeného kureciho masa

1 cibuli

2 vetsi rajcata

3 polévkove Izice smetany

3 polévkove Izice rajcatového protlaku
1 polévkovou Izici oleje

150 g nastrouhaného parmazanu
1 polévkovou lZici cerstvé bazalky
mlety cerny pepr

sul dle chuti

silikonovou pecici formu

Postup
1. Suroviny na tésto smichame v mise a rukama vypracujeme hladké tésto.

2. Uzeneé kureci maso nakrajime na kousky, osolime a opeprime.
Cibuli nakrajime na krouzky a rajcata na platky.

3. Hotoveé tésto vlozime do olejem vymazané formy. Potreme rajéatovym protlakem a smetanou.
Navrch polozime kufeci maso, cibuli, rajcata a posypeme syrem.

4. Formu s pizzou vlozime do hrnce. Zavireme viko a v programu OVEN (Priprava v troubeg)
nastavime cas 25 minut.

5. Pred podavanim pizzu nakréjime na kousky, podavame teplé, posypané nasekanou bazalkou.
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Strudl s visnemi

1 ’ Pocet porci: k Cas vareni: p Priprava:
4 30 minut 10 minut

Potrebujeme
Na tésto

300 g pSenicné mouky, 3 Izice oleje,

1 vejce, sklenici teplé vody, 1 Izici cukru, sul dle chuti

Na napln

1 1zice masla, 2 zloutky, citrénovou kiru,

1/4 1zicky strouhaného muskatoveho orisku,

syr ricotta, 4 Izice nasekanych liskovych orechd,

2 sklenice visni, 2 Izice cukru, I1Zzicku mouckového cukru se skorici

Postup

1. Mouku prosejeme, utvorime v ni dulek, do kterého nalijeme teplou vodu, olej, pridame vejce a sul
a uhnéteme téesto.

2. Visneé vypeckujeme a pripravime si napln. 1 Izici rozpusténého masla smichame s cukrem
a zZloutky. Pridame citrénovou kdru, muskatovy oriSek a ricottu.

3. Tésto rozvalime na velmi tenky plat, posypeme ho polovinou ofecht, potfeme tenkou vrstvou
naplne a poklademe visnemi.

4. Tésto zavineme do tvaru valce. Takto vytvorenou roladu vlozime dokola na dno hrnce
vymazaneho maslem. Potfeme na povrchu maslem a posypeme zbytkem ofechd.

5. Zavreme viko a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime ¢as 30 minut a teplotu 130 °C.
Po ukonceni peceni pockame, dokud stradl nevychladne a polozime ho na talif:

6. Strudl posypeme mouckovym cukrem se skorici a podavame s viSnemi.
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Zapeceny tvaroh s broskvemi

1 " Poget porct: k Cas vareni:

4-B6 25 minut

Potrebujeme

400 g tvarohu

3 broskve

2 vejce

1 polévkovou IZici mouckového cukru
2 polévkove Izice cukru krystal
3 polévkove Izice krupice

65 g rozinek

50 g prazenych liskovych ofiskd
2 polévkove Izice masla

4 listky maty

Postup

. Broskve vlozime do misky a zalijeme horkou vodou, aby se |épe odstranila slupka. Vypeckujeme je.
Vypeckované a oloupané broskve nakrajime na platky. Rozinky oplachneme.

. Oddélime bilky od Zloutkt a vyslehdme z bilkél tuhy snih. Zloutky utfeme s maslem.
Pridame tvaroh, 2 polévkoveé Izice cukru krupice a dobre smichame.

. Do tvarohoveé smesi pridame polovinu prazenych liskovych oriskd. A opatrné primichame snih
z bilkd a rozinky.

. Hrnec vymazeme maslem a vysypeme trochou krupice. Na dno polozime platky broskvi, poté
tvarohovou smes. Posypeme zbyvajicimi liskovymi orisky a cukrem. Zavifeme viko a v programu
OVEN (Peceni v troube) nastavime cas 25 minut.

. Hotovy dezert polozime na talit a nechame vychladnout. Nakrgjime na kousky a podavame
s listky maty.
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Cokoladové potéseni

45 minut

1 ' Poget porct: k Cas vareni:
) 4

Potrebujeme

Na tésto

150 g horke cokolady

140 g zmekleho masla

2 vejce

3 polévkove Izice cukru krupice
2 polévkoveé Izice hladké mouky
1,/2 Izicky vanilkového cukru
silikonoveé formicky

Na polevu
125 g smetany
50 g horke cokolady

Postup

1. Zloutky oddélime od bilk(i. Horkou Sokoladu naldmeme na kousky a s maslem vlozime do hrnce.
Pridame 2 zZloutky, mouku a vanilkovy cukr. V programu FRY (Smazit) budeme smeés zahrivat
a michat, dokud nezhoustne.

. Zavireme viko hrnce a nastavime program STEW (Dusit) na ¢as 15 minut.
. Bilky s cukrem vyslehame do tuhého snéhu a opatrné ho zamichdme do cokoladové smesi.

. Silikonové formicky vymazeme maslem a pomaci Izice naplnime téstem. Formicky vlozime
do hrnce, zavifeme viko a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime ¢as 30 minut.

. Ve vodni lazni ohrfejeme smetanu a rozpustime v ni horkou ¢okoladu.

. Po upeceni opatrné vyjmeme formicky z hrnce a nechame je vychladnout, poté vyklopime na talif.
Podavame s cokoladovou polevou.




Mrizkovy kolac s jahodami

1 " Pocet porci: & Cas vareni: p Priprava:
AR 35 minut 20 minut

Potrebujeme

Na tésto

300 g hladké mouky, 1 €ajovou Izicku kypriciho prasku do peciva,

2 polévkove Izice cukru krystal, 100 g masla, 3/4 mensi sklenice mléka

Na napln

jahody, 1/2 mensi sklenice cukru krystal,
1 polévkovou IZici Skrobu

2 polévkove Izice rozpusténého masla

2 polévkove Izice citronove stavy

1 vajecny bilek

1 polévkovou IZici mouckového cukru

Postup

1. V mise smichame pokrajené jahody s cukrem krystal, skrobem, rozpusténym maslem
a citrénovou stavou a nechame stranou odpocinout asi 20 minut.

2. Ve vetsi mise smichame mouku, kyprici préasek do peciva, cukr, zmeklé maslo a mléko.
Vypracujeme hladkeé tésto a nechame ho odlezet hodinu v chladnicce.

3. Tésto rozdelime na 2 dily v pomeéru 2/3 a 1/3. Vetsi dil vyvalime do kulaté placky o sile asi
0,5 cm a vlozime do hrnce vymazaného maslem. Pomoci vidlicky udeélame v tésté nekolik otvord.
Na tésto polozime list peciciho papiru a zatizime ho nekolika fazolemi.

. Zavireme viko a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime ¢as na 15 minut. Po uplynuti
doby pripravy vyjmeme pecici papir s fazolemi a na tésto natfeme jahodovou smes.

. Nyni vyvalime z mensiho dilu tésta placku o sile asi 0,5 cm a rozirezeme ji pomoci radla
s ozdobnym okrajem na asi 2 cm Siroke prouzky. Prouzky polozime na jahodovou smeés tak,
aby vytvorily mrizku. Konce prouzkd opatrné pritisknéme k jiz upecenému zakladu.
. Zavireme viko hrnce a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime ¢as 20 minut. Po upeceni
opatrne vyjmeme hrnec a nechame vychladnout. Kolac je velmi kfehky a mohl by se roztrhat.
Po castecném vychladnuti opatrné vyjmeme kola€ z hrnce a polozime na servirovaci tac.

. Posypeme mouckovym cukrem a podavame se Slehackou nebo zmrzlinou.




Kolac naruby s jablky a medem

1 .’ Poget porct: k Cas vareni:

2-4 25 minut

Potrebujeme

200 g hladké mouky

1 polévkovou lZici krupice

4 vejce

3 jablka - pouzijeme sladké odrady
1 polévkovou Izici medu

1 polévkovou Izici masla

2 polévkove Izice konaku

stavu z citrénu

silikonovou pecici formu

Postup

1. Silikonovou formu vysypeme tenkou vrstvou krupice. Vysypanou formu poklademe jablky
nakrajenymi na tenkeé platky a zakapeme citrénovou Stavou.

2. Smichame vejce s medem, moukou, kofilakem a zmeéklym maslem a slehame ruénim slehacem
asi 2 minuty. Smes nalijeme na jablka.

. Formu s téstem vlozime do hrnce, zavireme viko a v programu OVEN (Priprava v troubg)
nastavime cas 25 minut.

. Podavame nakrajené na kousky, ozdobené jahodami.
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Babovicky s jahodami a skorici

1 " Poget porct: k Cas vareni:

2-4 35 minut

Potrebujeme

180 g hladké mouky

1/2 kelimku smetany

3 vejce

100 g zmeklého masla

1/2 Cajove lzicky mleté skorfice
180 g jahod

1/2 cajove Izicky kypriciho prasku do peciva
110 g mouckového cukru

1 citron

silikonoveé formicky

Postup
1. Vymazeme formicky maslem.
. Nastrouhame klru z citrénu a vymackame z negj stavu.

2
3. V mise smichame mouku, kyprici prasek do peciva, skorici a jahody.
aq

. Utfeme maslo s cukrem, pridame nastrouhanou kiru a stavu z citrénu, smetanu a vejce.
Smichame s moukou a ostatnimi surovinami a zpracujeme hladke tésto.

. Pomoci Izice vlozime tésto do formicek a ty pak vlozime do hrnce. Zavifeme viko hrnce
a v programu OVEN (Priprava v troubg) nastavime ¢as 35 minut. Po upeceni opatrnée
vyjmeme formicky z hrnce a nechame chvilku vychladnout, poté vyklopime na talif.

. Babovicky posypeme mouckovym cukrem.
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r Catler:

Adresa vyrobce:

FAST CR, a.s., Cernokostelecka 1621, CZ25101 Ritany
Zakaznicky servis: info@catler.cz

www.catler.cz





