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s &ervenou ryzi
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Grilované kure

Marocka ¢ockova polévka ST o
Pomalu dusené hovézi maso

Polévka z morského dasa na s "
zpusob ramen Chilli con carne s dyni

Polévka s masovymi kulickami Burgery s trhanym vepfovym
a zkaramelizovanou cibulkou masem

12 Zeleninovd polévka na thajsky Peéené kureci palicky

zpusob
37 Ryby a mor'ské plody
13 Predkrmy .. .
Treska na cizrné se Spenatem
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14 Topinky s eskalibadou a uzenymi _—
sqrpdin ami y Dusend ryba

15 Gyoza knedlicky s krevetami

Dusené musle s fenyklem

Russtell Hbobé)slvifyvéqstdvol sg)eic(:idlniml's'c’o v domc?s:ll'\?stlefzh o] :Ibkd Losos s quinou a Eervenou fepou
Nna to, aby byla Kazaemu proauktu venovana specidini pece, a ta . , .
zvladnul zjednodusit a zlepsit Zivot spotrebitele. 16 Prilohy alehéijidla Clttonc?vy SEH L lostos
16 Fazole s mudlemi Dusena treska se zeleninou
Nasim zdvazkem a posldanim je byt vzdy pomocnikem v srdci vasi 17 Dugené ¥ .
usené fazole se Sunkou a vejcem A
domadcnosti. Jsme tu pro vds uz od poloviny minulého stoleti, kdy L. . ,J 44 Dezerty a sladka jidla
’ . Y 18 Horska ryze s houbami, klobdasou
Russell Hobbs uvedl na trh svou prvni automatickou konvici, diky a zebry Hruzky na vin&
které nebylo zapotrebi hlidat vodu pfi jejim vareni. Navrhujeme nase v s ny
. . 2 - Mlécna ryze
produkty a jejich vlastnosti tak, aby vam zapadli do Zivota. 19 Vegetarianské
Kofenéna horka ¢okolada
Diky nasim zkusenostem v kategorii malych domdcich spotrebicy, Dusend zelenina Spanélsky flan
si mohou byt spotrebitelé jisti, Ze jsou pro nds jejich potreby a Zivoty Dusend éocka Tvarohovy kolé€ na pare
dulezité, a tomu prizplsobujeme nase produkty. Cas je to nejcenngjsi, Hn&dd ryze s cuketou a chfestem
a proto jsme tu, abyste si ho mohli uzit co nejvice se svymi blizkymi. Celozrnné makarony s cuketou

Vyberte si ze Siroké Skaly nasich produktl, které vam usnadni Zivot
a vy si tak budete moci uZzit co nejvice ¢asu se svymi nejmilejSimi.

Vegetarianska boloriska smés

Rizoto s houbami
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Funkce:
Pomalé vareni

Pocet porci:
4

Ingredience:

- 1kg rybich kosti / hlav
-1 mald cibule

-1 mald mrkev

- 2 strouzky ¢esneku

- 4 kulicky c¢erného pepre

- 1bobkovy list nebo snitka

petrzele
1,5 Lvody

Rybi vyvar
Postup:

1. Oloupejte a nakrdjejte zeleninu.
Dakladné omyjte kosti a hlavy
(pro eliminaci stop po krvi
a vnitfnostech) a pokud jsou velké,

nakrdjejte je.

2. V3echny ingredience vlozte do

a aktivujte funkci pomalého vareni
pri vysoké teploté na 2 hodiny.

1. Voda k pfipravé vyvaru i pfipraveny

vyvar musi byt pfed varenim vzdy
studené.

2. Domluvte se v obchodé s rybami,
aby vam davali kosti a hlavy ryb
stranou a postupné je uchovavejte
v mrazdku. Jakmile budete mit
dostateéné mnoZstvi, mlzete se
vrhnout na pfipravu vyvaru.

3. Pro vyrobu vyvaru jsou idedlni
bélomasé ryby, ale je mozné pouzit

ndadoby a zalijte vodou. Zavrete viko
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Kureci vyvar

Postup:

1. Oloupejte a nakrdjejte zeleninu.

Funkce:
Pomalé vareni

Pocet porci:
4

3. Vyvar precedte pres cednik nebo
platynko. MizZete ho rovnou pouzit
nebo zamrazit.

3. Vyvar precedte pres cednik nebo
platynko. MizZete ho rovnou pouZzit

Ingredlence: nebo zamrazit.

- 1kg kurecich skelett
nebo kiidel
-1 mrkev

nebo krvaveéjsi ¢asti a rozdélte na
dvé casti.

2.V8echny ingredience vlozte do
ndadoby a zalijte vodou. Zavrete viko
a aktivujte funkci pomalého vareni
pri nizké teploté na 12 hodin.

-1 mald cibule

- 1tapik celeru

- zelend &ast pérku

- 2 strouzky ¢esneku

- 4 kulicky ¢erného pepre
- 1bobkovy list

-2 lvody

1. Voda k pripravé vyvaru musi byt
pred varenim vzdy studend.

3. Vyvar lze pfipravit i ze stfedniho
kurete. Maso je mozné poté pouZzit
do omacky.

aromaticky, ale mlzete ho pouzit

pro pfipravu dusenych pokrmu jako

je napriklad turidkovy gulds.

2. Pokud chcete, aby mél vyvar
vyraznéjsi barvu, nejdrive skelety
a zeleninu opedeme za pomoci
funkce opékdni.

4.\yvar predem nesolte. Jelikoz se do
vétsiny pokrm pfiddva jako zaklad,
mohlo by tak dojit k presolent
pokrmu.

4. Pokud chcete, aby mél vyvar
vyraznéjsi barvu, nejdrive kosti
a zeleninu opecte za pomoci
funkce opékdni.

5. Vyvar pfedem nesolte. Jelikoz se do
vétsiny pokrm pridava jako zaklad,

mohlo by tak dojit k pfesoleni

pokrmu.




Funkce:
Pomalé vafeni, smazeni

Restovana cibule

Postup:

1. Oloupejte a nakrdjejte cibuli najemno (kosti¢ky nebo na prouzky). Do hrnce
dejte 2 lZice olivového oleje, pridejte cibuli a sul. Zakryjte vikem, nastavte
na hrnci pomalé vareni pfi vysoké teploté a nastavte ¢asovaé na 4 hodiny.

- Tkg cibule Pdarkrat béhem vareni promichejte. Kdyz je program u konce, sejméte viko,

- Olivovy olej nastavte na hrnci funkci smazeni a smazte cibulku za stalého michani do

-sal kfupava.

Sous vide

Porce:
4

Porce:

Postup:
; ostup

1. Rajéata omyjte a dobie osuste.

Ingredience: Ingredience:
-500 g cherry rajéat

- Extra panensky

2. Vlozte je do vysterilizovanych
skleniéek s pdr listky Cerstvé
bazalky.
olivovy olej

- 6 listkd cerstvé bazalky

.3 sklenice s vickern 3. Zalijte olivovym olejem a sklenice

M dobre utésnéte.

1. Pfipravte si takto vétsi mnozstvi
restované cibulky, usetfi vam to
spoustu ¢asu a vyuzijete ji jako
skvély zdklad pro spoustu jidel.

3. Méjte na paméti, Ze cibule pfi
smazeni znaéné ubyde, z 1 kg Eerstvé
cibule pripravite priblizné 400 g
restované cibulky. T, 2

1. Rajéata mlzete smichat s dalsimi
ingrediencemi dle vasi chuti. Skvély
bude napfiklad ¢esnek, cerny pepr
nebo jind aromatickd koreni.

2. Mnozstvi si mazete rozdélit na
mensi porce, uchovat v mrazdku
a poutzit dle potreby.

4. Pro priddni chuti muzete cibuli zalit
vinem nebo koriakem.

2. Raj¢ata se daji nakladdat i bez
slupky. Tu jednoduse odstranite tak,
Ze je na spodni ¢dsti nafiznete do
kfizku, spafite na nékolik sekund
ve vrouci vodé a ndsledné hned
prenddte do ledové vody.

Nakladana cherry rajcata

4.Sklenice vlozte do hrnce a zalijte je
vodou. Ujistéte se, Ze jsou kompletné
pod vodou.

5. Na hrnci nastavte program sous
vide, zvolte teplotu 75 °C a nastavte
casovac na 1,5 hodiny.

6. Horkeé sklenice vyjméte z hrnce za
pomoci klesti.

3. Raj¢ata budou skvélym doplrikem
do spousty jidel jako jsou saldty,
téstoviny, pizza nebo ryby.

4. Pro krdsné kfupavd rajc¢ata je pred
poddvanim vyjméte z ndlevu a lehce
osmahnéte na panvi.

5. Olej z rajéat vyuZijte na pripravu
dresinkd.



Funkce:

Smazeni, vareni KrémOVé hOUbOVé pOléqu Smazeni, vareni MarOqu’ éOékOVé pOl‘é"kq
Porce: S éervenou ry2|’ Porce: Postup:

4 4

1. Aktivujte funkci smazeni na

Postup:

. . 15 minut.
Ingredience: Ingredience:
- 500 g Zampiond nebo 1. Aktivujte na hrnci funkci smazeni, -200 g &ervené ocky 2. Rozehfejte olej a spolecné smazte
lesnich hub (mtzete zahfejte olej a 15 minut smazte - 200 g zelené nebo 15 minut nakrdjenou cibuli, mrkev,

nakrdjenou cibuli, prolisovany

- &esnek a na platky nakrdjenou )
poméru) mrkev, celer a Zampiony a dochutte -3 velké mrkve

-2 velké mrkve soli, pepfem a tymidnem. - 4-5 fapikl celeru

-1cibule - 1velka cibule

cerné ¢ocky celer s prolisovanym ¢esnekem
a kofenim.

kombinovat v libovolném

3. Po 15 minutdach prepnéte na funkci

. ) y ” . vareni, vsypte oba druhy ¢ocky,
- 4 fapiky celeru 2. Po 15 minutdch prepnéte na funkci - 2 strouzky ¢esneku zalijte raj)égtovym pyré,);nqnd)L/ovym

- 6-8 susenych hub shiitake varent. - 3 hrsti ¢erstvého Spendtu mlékem a vodou.

- 500 g raj¢atového pyré

. 500 ml mandlového 4. Varte 40 minut, po této dobé se
&ervend ¢ocka rozvafi a zelend nebo
&ernd zlstane pevnd, ale zmékld.

(Zete také zit
(mvuze’ehfllo e 3. V8echny ingredience dlkladné
susene vy) posypte moukou, dikladné g
- 2 strouzky c¢esneku promichejte, pridejte suchou ryzi, QEkg
-2 Izice olivového oleje smetanu, séjovou omacku, susené - 700 ml vody
-3 ice séjové omagky houby a zalijte vyvarem.

-2 lzice mouky

- Po Ziéce: stl, kmin, uzend 5. Polévku méZete poddvat

paprika, zazvor, skofice, s kopec¢kem zakysané smetany,

A P el 6l el AR il kofeni Ras el Hannout chlebem a zeleninou.

N Krémovd, lehce bylinkovd polévka

-150 ml 30% smetany plnd chuti hub, vybornad jak

-100 g cervené nebo z Zzampiond, tak jinych druht hub -
divoké ryze hibkd, dokonce i lisek.

- 2 litry vyvaru

- 11zi¢ka tymidnu
- Sl a pept na dochuceni

8| 19
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Funkce: Funkce:

Smazeni, vafeni POléVka Z mo‘r’SkéhO d'qsq nq Smazeni, vafeni POléqu S masovymi kUliékami
Porce: zpusob ramen Porce: a zkaramelizovanou cibulkou

4 4
Postup: Postup:
Ingredience: 1.Na dno hrnce nalijte trochu oleje 4. Aktivujte funkci vareni, zakryjte Ingredience: 1. Do misy vlozte chléb a zalijte ho 3. Aktivujte funkci vareni a do hrnce
- 400 g mof¥ského dasa a nastavte funkci smazeni. hrnec a na &asovadi nastavte Na masové kuligky: mlékem. Propracujte prsty pridejte masové kuli¢ky, kapustu
. 4 zice olivového oleje 10 minut. .250 g mletého kufeciho a pFidejlte zl?vytek ingred’iencf na a kufeci vyvar a nastavte Easovaé
L . . L. L, masoveé kuli¢ky. Dochutte na 20 minut.
-100 g jarni cibulky 2.VloZte najemno nakrdjenou jarni masa soli a dobie promichejte. Tvarujte
-8 g &erstvého zdzvoru ci,bulku spolu se strouhanym 5. Pfidejte nakrajeného mofskeho -1 pldatek bilého chleba kuliky o velikosti priblizné . o "
.75 g hub shiitake zozvorem;Clbulku nechte o dasg na 3cm Ispugky fe] mv,lldle. : .2 Bice mléka 1,5 cm a uschovejte je v lednici. 4. Polévku poddvejte v miskach :
=z o . zesklovatét. Bude to trvat priblizné Na Easovadi pridejte dalsi 4 minuty. L posypanou hoblinkami parmazanu.
- 3 lZice s6jové omacky 5 minut. - 1/2 strouzku &esneku,

-1Lrybiho vyvaru 2. Nalijte oLejvna ’dns hrnce a aktivujte
120 dli funkci smazeni. Pridejte najemno
’ g nuci 3. Pridejte houby shiitake, séjovou nakrdjenou cibuli a smazte

- Prazeny sezam omaeku a vyvar. ’ o . parmazdnu dozlatova.
.sal 7. Polévku poddvejte v miskdch .13loutek

spole¢né se zelenymi ¢astmi jarni sal
cibulky posypanou sezamovymi U

utfeného
6. Ochutnejte a osolte podle chuti.

- 2 lzice strouhaného

seminky. T%ﬂ J;

- Na dokonéeni:

Z(—ﬁ:' -2 cllsule 1 UéetFeviie si“iéasvs prprdXou polévky 3. Polévvku si lze pripravit pFedgm
200 g kapust a poutzijte jiz Predem pfipravenou a u(ilrzeltﬁl teplou za pomoci funkce

1. MUzete dochutit [Zici miso omagky 3. Polévku si mGzete pfipravit grapusty - restovanou cibulku. udrzovani teploty az do jejiho

nebo morskou fasou wakame, s predstihem, ale v tom pfipadé do - 700 ml kuFeciho vyvaru poddvani.

V;([)g:lt(c} p;;gg?zgtuédterzimujle\fadrﬁ ni jesté nepriddvejte nudle a rybu. . Ho'blml’<y pzfxrmazanu 2 Mleté kufeci maso mésete nahradit

> il ! gl - Olivovy olej smési hovéziho a veprového

4. Polévku lze pfipravit z jakéhokoli
2. Vyuzijte i zbylé &asti ryby pro druhu bélomasé ryby.
pfipravu rybiho vyvaru, ktery potom
poutzijte jako zdklad pro polévku.

mletého masa.

I



Funkce:
Smazeni, vareni, peceni

Funkce:
Smazeni, vareni

Zeleninova polévka na thajsky
zpUsob

Postup:

1. Do hrnce nalijte trochu oleje
a aktivujte funkci smazeni. Pridejte
najemno nakrdjenou cibulku, ¢esnek
a zdzvor a nechte zesklovatét.

Porce:
4

Porce:

Postup:
; ostup

1. Do hrnce dejte maslo s trochou

q olivového oleje a aktivujte funkci
Ingredience: smazen.
-2 jarni cibulky

- 2 strouzky c¢esneku

Ingredience:
-4 pérky
-2 malé jarni cibulky

4. Podlijte zeleninovym vyvarem.
Pridejte kokosové mléko, kari pastu,
sojovou omacku a cuketu a dobre

promichejte. 2. Jakmile se maslo rozpusti, pridejte

nakrdjenou cibuli a bilou ¢ast pérku
nakrdjenou na jemné nudlicky.
Lehce osolte a nechte zesklovatét.
Pridejte oloupané brambory
nakrdjené nadrobno. Opatrné
vmichejte.

- 1Zi¢ka strouhaného -2 velké brambory

-11zice masla

- Olivovy olej

- 4 sklenice kureciho vyvaru
- 2 sklenice smetany

- SUl a pept

-2 hrusky

zazvoru 2. Nakrdjejte mrkev a cuketu na jemné

nudlicky. Brokolici rozdélte na malé
kousky a odfiznéte kostal.

5. Aktivujte funkci vareni, zakryjte
a nechte prijit polévku k varu.
Pridejte ryZzové nudle, zamichejte
a vypnéte.

-1velkd mrkev

-1 cuketa

- 250 g brokolice

-80 g ryzovych nudli 3. Pfidejte do hrnce brokolici a mrkev
a nechte opéct 2 minuty. 6. Polévku podavejte ihned v miskach
s fazolovymi klicky a listky koriandru

podle vasi chuti.

3. Podlijte kurfecim vyvarem, aktivujte
funkci vareni, nastavte éasovaé na
20 minut, zakryjte a varte dokud
brambory nezméknou.

1500 ml zeleninového
vyvaru

- 750 ml kokosového mléka

- 2 lzice Eervené kari pasty

-4 |Zice sojové omacky

- 50 g fazolovych kli¢kd

1. Polévku si mUzZete pfipravit predem,
ale nudle do ni pridejte az tésné
pred poddavanim.

4. Obsah hrnce prelijte do mixéru
a rozmixujte na jemny krém.
Dochutte soli a peprem, pfidejte

1. VyuZijte cely porek: zelenou ¢dst
peclivé omyjte a osuste, nakrdjejte
na kole¢ka a osmahnéte do
kfupava na oleji. MizZete ho pouzit
jako ozdobu na polévku.

3.V obchodé v sekcich asijské
kuchyné sezenete ¢ervenou kari
pastu. Pokud ji nemuzete sehnat,
nahradte ji susenym nebo cerstvym
chilli a pridejte do zakladu pri
smazeni cibule.

- Cerstvy koriandr

2. Pokud chcete polévku obohatit
o bilkoviny, mizete do ni pridat
krevety nebo kureci maso.

Vichyssoise s pecenou hruskou

smetanu a znovu rozmixujte.
Ochutnejte a dochutte podle vasi
chuti. Krém prelijte do uzaviratelné
nddoby, nechte vychladnout a poté
vloZte do lednice (musi byt dobre
vychlazeny).

5. Do hrnce vloZte stojan na peceni
a poloZte na n&j hrusky. Aktivujte
funkci peceni, nastavte ¢asovac
na 1hodinu a prikryjte vikem.
Po 30 minutdch hrusky otoéte za
pomoci klesti a pokracujte
v peceni. Vyzkousejte zda jsou
hrusky propeéené za pomoci
pdrdtka. Poté vyndejte, nechte lehce
zchladnout a nakrdjejte na kosticky.

6. Krém poddvejte v miskdch spolu
s kosti¢kami hrusky zakdpnuty
olivovym olejem.

2. Nahrad'te kufeci vyvar za
zeleninovy.

3. Polévku lze pfipravit den dopredu.
Jednoduse ji znovu emulgujte pred
podavanim. 113



Funkce:

Porce:
4
Postup:

1. Zeleninu dobfe omyjte a osuste.
Potrete trochou olivového oleje.

Ingredience:
-1 mald paprika
-Tmaly lilek
2. Na hrnci aktivujte funkci peéeni,
nastavte teplotu na 200 °C
a ¢asovac na 30 minut.

-1 mald cibule, rozpulend
- 4 ¢tvercové ciabatty

- 8 uzenych sardinek

- Vlo€ky soli

- Olivovy olej

- Mikro kli¢ky na zdobeni

3. RozlozZte zeleninu na dno hrnce
a zavrete viko. V pulce cyklu otoéte
zeleninu za pomoci klesti
a pokracujte ve vareni. Zkontrolujte
zda je zelenina hotovd pomoci
Spejle nebo pdratka.

1. Aby se zelenina lépe loupala,

zabalte ji po vyjmuti z hrnce do
peciciho papiru nebo novin.

pecen Topinky s eskalibadou
a uzenymi sardinkami

AN

4. Zeleninu vyjméte a nechte
vychladnout. Oloupejte a nakrdjejte
na prouzky.

5. Otevrete ciabatty, vlozte platky
zeleniny a 2 uzené sardinky.
Dochutte trochou olivového oleje

a vlockami soli, ozdobte mikroklicky.

2. Jiz opecenou zeleninu uchovavejte
v lednici na plechu s olivovym
olejem.

Funkce:
Vareni v pdfe, smazeni

Postup:

. Krevety a zelenou ¢dst cibulky
nakrdjejte najemno. Smichejte
se zdzvorem, séjovou omdckou,
sezamovym olejem, kukuri¢nym
Skrobem, osolte a oslad'te podle
chuti. Dejte na chvili odpocivat do
lednice.

Porce:
4

—_

Ingredience:
- Hotové tésto na gyoza
knedlicky, idedalné

naporcované (kole¢ka)
- 300 g oloupanych krevet
- 3 jarni cibulky

2. Pfipravte si hotové tésto na gyoza
knedlicky a lZickou plrite smés do
stfedu tésta. Okraje tésta navlhéete
trochou vody a primécknéte k sobé.
Ujistéte se, Ze je tésto porddné
uzaviené, aby z néj smés pri vareni
neutekla.

-1 Zice strouhaného

zdzvoru

- 2 |Zice s6jové omdcky

- 1lZice sezamového oleje
- 10 g kukuri¢ného skrobu
-sal

- Cukr

- Opeceny sezam

- Olivovy olej

1. Krevety mazete nahradit mletym
masem.

2. Poddvejte s omdackou pripravenou
ze sojové omacky, mirinu
a sezamového oleje.

Gyoza knedlicky s krevetami

3. Do hrnce nalijte zhruba 2 cm vody
ode dna a vloZte stojan na vareni
v pdre. Vlozte gyoza knedlicky,
zakryjte vikem a aktivujte funkci
vareni v pdfe na 8 minut.

4. Knedli¢ky vyjméte a dejte stranou.

5.Vodu z hrnce slijte a hrnec dobre
osuste. Do hrnce vlijte trochu oleje
a aktivujte funkci smazeni. Vlozte
knedlicky do hrnce a nechte je
dozlatova opéct ze vSech stran.

6. Poddvejte posypané sezamem
a jarni cibulkou.

3. Hotové tésto sezenete v asijskych
obchodech nebo si ho mlzete
pfipravit doma z 200 g hladké
mouky, 80 ml horké vody a soli.
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Prilohy a leh

Funkce:
Pomalé vareni, smazeni,
vareni

Postup:

1. VloZte musle do studené slané vody,
aby se zbavily pisku. Uschovejte je
v lednici a vodu vymérite alespori
trikrat.

Porce:
4

Ingredience:

- 300 g velkych bilych fazoli
-200 g musli

-1cibule

- 3 strouzky ¢esneku
-Safran

2. Namocte fazole do horké vody
alespori na 12 hodin.

3. Fazole scedte a vlozte je do hrnce
spole¢né s nakrdjenou cibuli,
bobkovym listem a rozmdacknutym
strouzkem Eesneku. Zalijte minerdlni

-1 3ice mouky vod_oug dochutte soli. Zalfryjte, o

o aktivujte program pomalého vareni

- 1bobkovy list pfi nizké teploté na 8 hodin. Po

-sal skonéeni programu prelijte i s vodou

- Olivovy olej z hrnce a nechte zchladnout.

- Cerstvd petrzel

1. Lusténiny je idedlni varit v minerdlni
vodé, abyste dosdhli skvélého
vysledku. Lze je vafit i v kohoutkové
vodé, ale ta muze byt pfilis tvrda.

- 1 sklenka bilého vina
- 250 ml rybiho vyvaru

- Minerdlni voda

2. Nechte si lusténiny naloZzené ve
vodeé pripravené v lednici a budete
je mit vzdy po ruce pro pfipravu
jakéhokoliv jidla.

¢i jidla

Fazole s muslemi

. s

L

Funkce:
Smazeni, sous vide

a vejcem

Postup:

. Naplrite hrnec do poloviny horkou
vodou a vloZte do ni vejce za pomoci
cedniku. Zakryjte vikem, aktivujte
funkci sous vide, nastavte teplotu
na 65 °C a ¢asovac na 45 minut.

Porce:
4. Hrnec dobfe omyjte a osuste. 4

Pridejte olej, zbylé strouzky cesneku
nakrdjené na platky, aktivujte funkci
smazeni a nechte lehce osma?zit
(Eesnek nesmi ztmavnout). Pridejte
mouku a krdatce povarte. Vlijte bilé
vino a nechte zredukovat.

Ingredience:

- 2 stfedni cibule

- 300 g baby fazoli,
varenych

-100 g iberské Sunky

- 1snitka maty

-4 vejce

- Olivovy olej

—_

5. Pridejte fazole (cibuli a ¢esnek
vyjméte podle vasi chuti) spolu
s trochou vody z vareni a Safranem.

2. Vyjméte vejce za pomoci cedniku,
vloZte do ledové vody a nechte
zchladnout. Vyjméte a dejte stranou.

6. Aktivujte funkci vareni, pridejte
scezené musle a nasekanou petrzel.
Prikryjte a varte, dokud se musle
neoteviou. Osolte podle chuti.

3. Vylijte vodu z hrnce a dobre osuste.

7. Poddvejte ozdobené petrzelkou. TE' E:Z .

1. USetrete ¢as smazenim cibule
a poufZijte jiz hotovou restovanou
cibulku.

3. Fazole lze zaménit i za mensi.
Potom doporucujeme snizit dobu
vareni na 6 hodin.

2. Zkuste doplnit arty¢okovymi srdicky
pfipravenymi na pdre.

4. Musle si mUZete nechat predem
rozevrit na pdre a hotové je pridat
k fazolim.

Dusené fazole se sunkou

4. Do hrnce nalijte olej a aktivujte
funkci smaZzeni. Pridejte najemno
nakrdjenou cibuli a Spetku soli
a smazte dozlatova.

5. Pfidejte fazole, snitku maty
a osmahnéte dalsi 2 minuty.

6. Fazole poddvejte s nakrdjenou
Sunkou a varenymi nebo
posirovanymi vejci. Ozdobte snitkou
maty.

3. Idedlni je kdyz maiji vejce pred
varenim pokojovou teplotu.

4. VyuZijte pro pfipravu receptu
sezdény a pouzijte cerstvé fazole
nebo hrések.
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Funkce:
Smazeni, ryze

Porce:

4

Postup:

Ingredience: 1. Do hrnce nalijte trochu oleje

-1velka cibule

- 18panélskd papricka
Padrén

-2 zrald rajéata

-1 sklenka vina nebo
koriaku

-300 gryze

- 200 g nakrdjeného

opedte jednotlivé casti veprovych
Zeber a dejte stranou. To samé
zopakujte i s klobdsou.

2. Na stejném oleji (pridejte pokud
je to potteba) osmazte dozlatova
nakrdjenou cibuli a zelenou
papriku. Pridejte nakrdjend rajcata
a pokracujte ve smazeni dokud se
nevypafri tekutina. Vlijte sklenici vina
nebo kofiaku a nechte zredukovat.

veprového Zebra

-200 g hub

200 g klobdsy

- 720 ml kureciho vyvaru

- 1snitka cerstvého tymidnu
nebo rozmarynu

-Sal poté vodu slijte a pFidejte k ryzi.
- Pepf
- Olivovy olej

Horska ryze s houbami,
klobdasou a zebry

a aktivujte funkci smazeni. Postupné

1. Na pfipravu mlzete pouZit i susené houby. Pfed vafenim je namodte ve vodg,

Funkce:
Vareni na pdre

Porce:
4

Ingredience:

-2 brambory

-2 mrkve

- 2 tufiny (vodnice)

-1 pastinak

-1c&ervend fepa
-1batdt

200 g hrasku

- 1sklenice nakladanych

3. Pridejte ryzi a nechte ji zesklovatét.

4. Pridejte vyvar, bylinky, houby,
prikryjte vikem a aktivujte funkci
ryze. Pockejte do ukonéeni
programu a nechte jesté 5 minut
odpocinout.

hlavi¢ek bilého chrestu
- Klicky
- Olivovy olej
- Vlo€ky soli

.

Postup:

1. Veskerou zeleninu oloupejte
a nakrdjejte na kostky o velikosti
priblizné 2 cm. VSe kromé chrestu.

2. Naplrite hrnec vodou do vysky
2 cm a pridejte hrdsek. Vlozte
dovnitf stojan na vareni v pare
a pridejte zbylou zeleninu. Aktivujte
funkci vareni na pdre, nastavte
Casovac na 15 minut.

Tpy:
1. K obméné zeleninové smési vyuzijte
sezénni zeleninu.

2. Slupky a odrezky ze zeleniny si
uschovejte a vyuzijte pro pfipravu
vyvaru.

Dusenad zelenina

3. Vyjméte zeleninu a stojan na vareni
v pare. Slijte vodu s hraskem
a rozmixujte ho za pomoci tyc¢ového
mixéru. Pokud je potfeba, pridejte
k hrésku trochu vody.

4. Dusenou zeleninu servirujte prelitou
hré&skovym pyré, ozdobte hlavickami
chrestu. Osolte a postfikejte trochou
olivového oleje.

3. Obohatte o bilkoviny pfiddnim
iberské Sunky nebo vareného
vejcem.
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W s e

-

Funkce: Funkce:

pomale vareni Dusena cocka Smazen, rjze Hnéda ryze s cuketou

Porce: Postup: Porce: a ChFestem

4 1. Na dno hrnce vlozte jednu cibuli 4. Pridejte oloupané a nakrdjené 4

nakrdjenou na osminky a druhou brambory, které zahusti omaéku Postup:
Ingredience: nahrubo. Pfidejte nakrdjené rajce, uvolriovanim Skrobu. Dochutte Ingredience: 1. Vlozte 3pendt a vyvar do mixéru
-300 g Eotky strouzky ¢esneku, zeleny pept, mrkev Safrdnem a na ¢asovadi pridejte -300 g hnédé ryze a spole&n& rozmixujte. Nechte
) nakrdjenou na stiedni kousky, cocku dalsi 2 hodiny. Upravujte mnoZstvi . . 5 zahiat.
+125 g choriza a bobkovy list. tekutiny pfipadnym pFiddnim vody - 200 g erstvého Spendtu
-1klobdsa nebo vyvaru. -1svazek bilého chfestu . .
125 : <lani " . 1 sklenka bilého vi 2. Nalijte trochu oleje do hrnce,
- 142 g uzene sianiny 2. Zalijte vodou tak, aby byla hladina o ’ " - 1 skienka biteho vina aktivujte funkci smaZeni a pidejte
-1uzené Zebro 2 prsty nad smési, vloZte obrané 5. Vyjméte klobdsu a nakrdjejte na - 960 ml zeleninového najemno nasekanou cibuli a &esnek.
.2 cibule uzené zebro, chorizo, slaninu kole¢ka a naservirujte ¢oc¢ku na talit. vyvaru
a klobdsu.

- 2 strouzky ¢esneku
- Zeleny pepf italského

-1cibule 3. Pridejte chrest a cuketu nakrajené
-2 strouzky &esneku na 1cm velké kousky a restujte
2 minuty.

3. Zavrete viko, aktivujte funkci
typu pomalého vafeni pfi nizké teploté

-1zralé rajce a nastavte ¢asovaé na 5 hodin. - Olivovy olej

-2 mrkve -Sal

-2 brambory

- 1bobkovy list h

-Safran

-1 cuketa

1. Zeleninovy vyvar mizete nahradit
kurecim vyvarem.

1. Co¢ku neni potfeba dopredu 2. Nahrad'te nahrubo nakrdjenou
namadcdet pokud pouzivate cibuli cibuli zkaramelizovanou, . o "
drobnozrnnou ¢ocku. Klasickou doddte tak ¢occe vyraznéjsi chut. 2. Jestli chcete ryZi krémovéjsi,

pridejte na zavér 2 lzice masla

Cocku je lepsi namodcit asi 6 hodin Z !
a strouhany parmazdn.

pred varenim.

4. Pridejte ryzi a bilé vino. Nechte dal
varit a vino nechte odpafit.

6. Pridejte zeleninovy vyvar,
ochutnejte a dochutte. Aktivujte
funkci ryze, zakryjte vikem a nechte
varit do ukonéeni programu.

3. Recept je mozné pfipravit i z bilé
ryze, jen je potfeba snizit mnoZstvi
tekutiny.
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Funkce:
Vareni, smazeni

Porce:
4

Ingredience:

300 g celozrnnych
makaronl

- 1velka cuketa

- 8 prouzku uzené slaniny

-4 Zloutky

- 400 ml smetany

- Strouhany parmazdn

- Cerstvy tymidn

- Olivovy olej

-sul

- Cerstvé mlety erny pepf
- 2 velké strouzky ¢esneku

Celozrnné makarony s cuketou

Postup:

. Do hrnce vlijte vodu, osolte
a aktivujte funkci vareni. Jakmile
se voda zacne varit, vsypte do ni
makarony a varte podle ndvodu na
obale. Dejte si stranou 2 lZice vody
z vareni a téstoviny slijte.

-

2.V mise smichejte Zloutky se
smetanou a dvéma lZicemi

parmazdnu. Dochutte soli a peprem.

3. Hrnec dobre osuste, pfidejte trochu
oleje a aktivujte funkci smazeni.
Pridejte nakrdjeny c¢esnek a slaninu
nakrdjenou na prouzky a nechte
opéct dozlatova.

1. Pokud chcete vegetarianské jidlo,
staci vynechat slaninu.

4. Pridejte cuketu nakrdjenou na
pllkole¢ka a tymidn. Smazte
2 minuty.

5. Pfidejte makarony a opatrné
promichejte.

6. Do hrnce vlijte Zloutkovou smés
a opatrné promichejte. Hrnec
vypnéte a smés fadné promichejte,
aby se propojily vSechny chuté.

7. Téstoviny servirujte ozdobené
strouhanym parmazdnem.

2. Druh téstovin mlzete zvolit podle
vasi oblibenosti, doporuc¢ujeme, aby
byly téstoviny vroubkované, lépe na
nich drzi omacka.

Smazeni, vareni, pomalé
vareni

Porce:
4

Ingredience:

- 320 g Spaget

-100 g séjového granuldtu

- 125 ml vody

- 1velka cibule

- 2 strouzky ¢esneku

- 800 g krdjenych raj¢at
bez slupky

- 1snitka cerstvého
oregana nebo tymidnu

- Kousek parmazdanu

-sal

- Cerny pepf

- Olivovy olej

-1 sklenice ¢erveného vina

Postup:

1. Séjovy granulat vlozte do misky,
zalijte vodou a nechte 20 minut
nasdaknout. Zbytek vody slijte.

2. Hrnec naplrite vodou a pridejte
Spetku soli. Aktivujte funkci vareni.
Jakmile se voda zaéne vafit, vliozte

do ni $pagety a varte podle instrukei

na obalu. Dejte si stranou 2 [Zice
vody ze Spaget a téstoviny zced'te.

3. Hrnec dobre osuste a nalijte do
néj trochu oleje, aktivujte funkci
smazeni. Pfidejte nakrajeny
Eesnek, cibuli a $petku soli. Smazte
dozlatova.

1. Na pfipravu smési pouZijte pouze
séjovy granuldat, séjové boby nebo
nudli¢ky by zGstaly tuhé.

Vegetarianska boloriska smeés

4. Pridejte séjovy granuldt, zalijte
vinem a varte dokud se vino
nevypari. Pridejte rajéata, bylinky,
Spetku soli a cukru, prikryjte vikem,
aktivujte funkci pomalého vareni pri
vysoké teploté a nastavte ¢asovac
na 1,5 hodiny.

5. Pfidejte Spagety a vodu z téstovin,
kterou jste si dali stranou. Dobre
promichejte.

6. Poddvejte posypané strouhanym
parmazdnem.

2. Pro zjemnéni kyselosti z rajéat
pridejte 1 lZici cukru.
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Funkce: Funkce:

Smazeni, ryze RiZOtO s hou bq mi Smazeni, pomalé vareni T Pomq lé" tésto‘,i ny

Porce: Postup: Porce: Postup:

4 1. Aktivujte funkci smazeni a nastavte 5. Zalijte smetanou, pridejte 4-5 1. Aktivujte funkci smazeni na 15 minut
na ¢asovaci 15 minut. nastrouhany syr, nasekanou a zahtejte olej.

|ngredience; petrzelku, dikladné promichejte, |ngredience;

- 250 g ryze na rizoto 2. Rozehtejte olej a orestujte na aby se vSechny chuté propojily. -500 g téstovin (napf. 2. Orestujte najemno nakrdjenou

(nejlépe arborio) ném nadrobno nakrdjenou cibuli, makarony) cibuli a prolisovany ¢esnek.
250 o hnédvch hub nakrdjené houby (mrazené houby 6. Poddvejte posypané strouhanym 200 letéh
’ g hnedych hu pridejte déle, jakmile bude zbytek syrem a zelenym, &erstvé mletym . ) MG (e e 7 i el e i

Ol mrquenycljm hribkd hub zhnédly). pepfem. R . nastrouhanou na hrubém struhadle,
(nebo 5-6 cerstvych) 300 g strouhané chvili spolu vée orestuijte, pak
-1cibule 3. Do hrnce nasypte suchou ryzi, mozzarelly pridejte mleté maso.
-600 ml vyvaru pridejte koreni, promichejte a vie .1cibule
- 50 ml 30% smetany spole¢né nechte par minut restovat. .2 mrkve 4. Po ¢tvrt hodiné prepnéte na funkci
- 11Zi¢ka rajéatového » ) . - 2 strouzky ¢esneku pomalého IR [eld] vysoke t_eplote
lak 4. Zalijte vyvarem, dochutte séjovou 00 Y , a nastavte ¢asovaé na 1 hodinu.
pr?’t a u‘ ) . omackou a rajéatovym protlakem, - D) relfeeiion pakeiy
-2 lzice olivového oleje prikryjte pokli¢kou a prepnéte -2 plechovky (800 g) 5. K masu pridejte rajéata, passatu
-2 lzice séjové omacky na fu.nkci ryze p’Fibliinévno ) krajenych rajéat a kofeni, vée proml'chejté, zakryjte
- 3 lzice strouhaného fovgwé\:l;c; pi’etket:’,:o:g:;{geft -1 Zice olivového oleje pokli¢kou a nechte vafit.
ze vétdinu tekuti v
parmazdnu (nebo grana oyzméknout. Y - Po1lZi¢ce: cukr, stl,
padano) oregano 6. Po hodiné odeberte lZici polovinu
omacky.

- 3 lZice najemno nasekané - Pul lZicky pepre a sladké
petrzelky papriky

- 1/2 Zicky: pepf, kajensky
pepf, tymidn

7. Pak vysypte téstoviny rovhomérné
na omacku v hrnci, posypte
polovinou strouhaného syra a zalijte
zbytkem omacky.

8. Navrch nasypte zbytek syra,
prikryjte poklickou a pokracujte ve
vareni dalsi hodinu.

9. Pfed poddvdanim posypte bylinkami.
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Funkce:
Smazeni, pomalé vareni

Porce: Postup:

4 1. Na dno hrnce nalijte olej a aktivujte
funkci smazeni.

Ingredience:
- 500 g nakrdjeného
hovéziho masa

2.Vlozte do hrnce maso a nechte

opéct dozlatova a obratte. Vyjméte
. z hrnce, osolte, opeprete a nechte
~1cibule odpogivat.
-1zralé rajce

-4 strouzky Cesneku 3. Dno hrnce postfikejte jesté jednou

olejem, vlozte do néj nakrdjenou
cibuli, rajée nakrdjené na osminky
a lehce rozdrceny cesnek.

-1 celd skofice

- 1bobkovy list

- Cerny pepf

- Hrebi¢ek

- 1sklenice ¢erveného vina

- 2 stfedni brambory

-25 g mandli

- Mlety muskdtovy orech

- Olivovy olej

i Tpy:

- Mlety cerny pepf

1. Misto vody muizete pridat do guldse
hovézi vyvar.

2. Pokud je omacka prilis tekutd,
muzete ji zahustit trochou
kukufi¢ného Skrobu.

Hoveézi gulas s bramborem

4. Otevrete viko a vloZte do hrnce

zpdtky maso, pridejte éervené vino,
pdr kulicek cerného pepre, hrebicek
podle chuti, bobkovy list a celou
skorici. Podlijte vodou, zakryjte viko
a aktivujte funkci pomalého vareni
prfi nizké teploté, nastavte ¢asovac
na 4 hodiny.

5. Brambory oloupejte a nakrdjejte na

kosticky. Pridejte je do hrnce
a pokradujte ve vareni dalsi
2 hodiny.

6. Pfipravte si smés z prazenych

mandli a muskatového ofisku.
Pridejte do hrnce k ostatnim
ingrediencim a nechte vafit dalSich
30 minut.

3. Pro lepsi barvu pridejte do omacky

trochu kurkumy nebo Safrénu.

4. Vyuzijte funkce udrzovdni teploty,

pripravte si jidlo dopredu a pak
udrzujte teplé pomoci této funkce.
Gulds bude odlezely a to mu prida
na lepsi chuti.

Funkce:
Smazeni, pomalé vareni,
vareni

Postup:

1. Za pomoci noze udélejte do masa
4 diry, do kterych vloZte strouzky
&esneku. Maso lehce osolte.

Porce:
4

Ingredience:

-1250 g veprové kyty

-4 oloupané strouzky
Cesneku

2.V mise smichejte cukr, ¢erny pepr,
papriku a susenou cibuli. Maso
obalte ve smési.

- 2 lZice tftinového cukru

- 11Zi¢ka ¢erného pepre

- 11zicka mleté sladké
papriky

- 2 [zicky susené cibule

-400 ml masového vyvaru

3. Do hrnce nalijte trochu oleje
a aktivujte funkci smazeni. Maso
vloZte do nddoby a orestujte ze
vsech stran.

4. Zalijte hovézim vyvarem a octem.
Hrnec zakryjte poklici, aktivujte
funkci pomalého vareni pfi nizké
teploté a nastavte éasovaé na
10 hodin. Maso béhem vareni ob&as
otocte.

-100 ml jable¢ného octa
- Olivovy olej

-1/4 bilého zeli

-2 mrkve

- Grilovaci omdacka oy

-4 burgerové bulky ,T‘f'—l

1. Pokud chcete zahustit omd&cku

z vareni, pridejte do ni trochu
kukuri¢ného Skrobu.

2. Pokud chcete pikantnéjsi verzi,
pridejte do smési na obaleni masa
trochu chilli nebo kajenského pepre.

Trhané veprové maso

5. Nakrdjejte zeli a oloupanou mrkev
na nudlicky. Dejte stranou.

6.Vyjméte maso z hrnce a za pomoci
vidlicky ho roztrhejte.

7. Aktivujte funkci vareni a zredukujte
Stdvu vypecenou z masa a poté
promichejte s trhanym masem.

8. Roziznéte housky a vlozte do nich
trhané maso, pokapejte grilovaci
omackou a pridejte zeli a mrkev.

3. Misto kyty mlzZete pouzit maso
z veprovych Zeber.

4. Servirujte v kukufiénych plackach
misto housky nebo jednoduse na
talifi spolecné s ryzi.
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Funkce:
Smazeni, pomalé vareni

Porce:
4

Ingredience:

- 400 g jehnéciho masa,
nakrdjeného na kostky

-500 g Spendtu

-4 jarni cibulky

- 2 strouzky c¢esneku

- 1lZice erstvého
strouhaného zdzvoru

-1/2 zicky chilli prasku

- 11zi¢ka kminu

- 11zi¢ka kardamonu

-1 1Zi¢ka seminek koriandru

- 1lzice mleté kurkumy

-1/2 Zicky fimského kminu

-1/4 1Zicky mletého
kajenského pepre

- 200 g feckého jogurtu

-sal

- Pept

- Olivovy olej

- 250 ml vody

28|

Jehnéci kari
Postup:

1. Na dno hrnce nalijte trochu oleje
a aktivujte funkci smazeni.

2. Jehnédi maso okorerite, vlozte do
hrnce a osmahnéte. Vyndejte a dejte
stranou.

3. Na stejném oleji osmahnéte
dozlatova nakrdjenou cibuli,
a najemno nasekany ¢esnek.

4. Maso vratte do hrnce, pridejte
koreni a vSe dobre promichejte.

1. Celé koreni, které do omacky pridavdte, vliozte do cajového sacku nebo
uzaviratelného sitka a varte v ném. Tim ziska kari tu spravnou chut, ale

nebudete z néj muset kofeni vybirat.

Funkce:
Smazeni, pomalé vareni

Porce:
5. Pfidejte 250 ml minerdlni vody, 4
zakryjte vikem, aktivujte funkci
pomalého vareni pri nizké teploté

Ingredience:
a nastavte ¢asovaé na 5 hodin.

-1 naporcovany kralik

- 8 Salotek nebo 20
malych cibuli

- 8 strouzkd ¢esneku

6. Pridejte Spendt a na éasovadi
pridejte dalsich 30 minut.

- 3 stfedni mrkve
- 3 sklenice olivového oleje
-1 sklenka bilého vina

7. Otevrete viko, pfidejte jogurt, snazte
se odstranit veskerou syrovdatku.
Promichejte a nechte vafit dalsich

15 minut - 2 sklenicky sherry octa
8. Servirujte kari spole¢né s ryzi

- Aromatické bylinky -
a jogurtem.

bobkovy list, cerstvy
tymidn a rozmaryn, chilli

- Sal a Eerstvé mlety pepf

- Hrebicek

- Pdr kuli¢ek ¢erného pepre

Postup:

1. Otevrete viko a na dno hrnce nalijte
pal hrnku oleje a aktivujte funkci
smazeni.

2. Kralika osolte a opeprete
a osmahnéte v oleji, vyndejte
a dejte stranou.

3. Ve stejném oleji osmahnéte
oloupanou mrkev nakrdjenou na
platky, Salotku a cesnek nakrdjené
nadrobno. Pridejte kuli¢ky pepre
a hrebi¢ek podle chuti.

1. Krdlik bude chutnéjsi kdyz ho

nechdte v marinddé odlezet alespori
pdr hodin, nejlépe pres noc.

2. MUGZete pridat citrusy.

Marinovany kralik

4. Vratte krdlika do hrnce, pridejte
bylinky a zalijte vinem, octem
aolejem.

5. Aktivujte funkci pomalého vareni
pri nizké teploté a nastavte éasovaé
na 2,5 hodiny. Nechte v hrnci dokud
vie nevychladne.

3. Krdlika mizZete vyménit za kiepelky.

4. Mnozstvi octu ze upravit podle
chuti.
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Funkce:
Smazeni, peceni

Hovezi pecené
Postup:

. Maso potrete olejem, aktivujte
funkci smazeni a maso vlozte do
hrnce. Opeéte dozlatova ze viech
stran. Vyjméte z hrnce, osolte
a opeprete a dejte stranou.

Porce:
4

-

Ingredience:

-1 kus hovéziho zadniho
(cca 1250 g)

- Olivovy olej 2. Do hrnce vloZte stojan na peceni

-sat a vlozte na n&j maso.

- Cerny pepf

1. Idedlni je maso pokojové teploty,
proto jej alespori hodinu pred
pripravou vyndejte z lednice.

2.V feznictvi si vyberte dost velky kus
masa, ktery bude drZet tvar.

3. Idedlni je hovézi rosténd, skvéle ale
poslouzi i kyta nebo zadni.

3. Aktivujte funkci peéeni, nastavte
teplotu na 150 °C a éasovaé na
20 minut. Zakryjte vikem.

4.\/lyjméte maso z hrnce za pomoci
klesti a nechte odpocinout.

4. Maso muzete servirovat i studenég,

nakrdjené na jemné platky.

5. Do zdkladu pod maso pridejte
cibuli, sklenku vina a hovézi vyvar
a nechte zredukovat. Vznikne vam
tak idedlni omdécka vhodna
k servirovani.

6. Dopliite susenymi rajéaty v oleji.

Sous vide, smazeni

Porce:
4

Ingredience:

-16 kurecich kfidel z kufat
z volného chovu

- 3 limetky

- 11Zicka kurkumy

-1 1Zicka mletého kminu

-1 Zicka mletého koriandru
-11zi¢ka Cerstvého zdzvoru
- Cerstvé mata

-sal

- Olivovy olej

Limetkova kureci kridéelka

Postup:

1. Kureci kfidélka lehce okofenime.

2. Vymackejte stavu z limetek

a smichejte s kofenim, nakrajenym
zdzvorem a pdr listky Cerstvé maty.
Pridejte kridla, dobre promichejte
a nechte marinovat minimalné
hodinu, maximdlné 3 hodiny.

3. Kfidla vyjméte z marinady a vlozte

do sackd, které nasledné zavakuujte
nebo pouzijte uzaviratelné sacky,

ze kterych dostanete pryc¢ veskery
vzduch.

. Cerstvy koriandr mtzete nahradit

koriandrovym praskem a Cerstvy
zdzvor za 1 lZi¢ku suseného zdzvoru.

2. Pokud nemdte ¢as nechat k¥idla

marinovat, dejte je do sacku varit
pfimo v marinadé.

4. Do hrnce nalijte do poloviny
horkou vodu a vloZte kidla (musi
byt kompletné& ponotenad). Zakryjte
vikem, aktivujte funkci sous vide,
nastavte teplotu na 75 °C a ¢asovaé
na 75 minut.

5. Opatrné vyjméte kfidla z hrnce,
z hrnce vylijte vodu a osuste.

6. Otevrete sacky a vyndejte kfidla.

7. Aktivujte funkci smazeni, pottete
dno trochou olivového oleje a k¥idla
osmahnéte z obou stran dozlatova.

8. Kfidla podavejte s nékolika mésicky
limetky a snitky maty.

3. Pokud mate radi kfidla kiehéi,
nastavte teplotu na 85 °C a ¢asovac
na 75 minut.

4. Opékeijte kfidla postupné,
dosdhnete tak perfektniho opeceni
a kfupavosti.
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Funkce:
Smazeni, pomalé vareni

Funkce:
Smazeni, peceni

Grilovane kure

Porce: Postup:

4 1. Kure zevnitf fadné osolte

a opeprete. Vlozte dovnitf kurete
citron rozkrojeny na étvrtiny

a aromatické bylinky podle chuti.
Svazte nohy kurete provéazkem.

Porce: Postup:

4. Aktivujte funkci peéeni, nastavte 4
teplotu na 180 °C a ¢asovaé na
2 hodiny. Zavrete viko. V poloviné
cyklu kure otocte.

1. Maso nakrdjejte na stejné velké
kostky (4-5 cm) a rovnomérné
obalte v mouce.

Ingredience:

- 1kure (1,25-1,5 kg)
-sal

- Cerny pepf

- 1citron

Ingredience:
- 1kg dobrého hovéziho
masa

5. Kufe vyjmeme a nechdme pdr
minut odpodinout.

2. Aktivujte funkci smazeni, nastavte
na 15 minut a rozehrejte ole;j.
Orestujte hovézi maso.

- 500 g novych brambor

2. Kure zvenku osolte, opeprete
- 3-4 mrkve

a potrete olivovym olejem.

- Aromatické bylinky -1velka cibule

3. Otevrete viko a vloZte kufe do hrnce
prsy dold.

(rozmaryn, tymidn,
saturejka)
- Olivovy olej

- 2 strouzky ¢esneku
- 3 bobkové listy
- 5-6 susenych hub

3. Po 10 minutdch pridejte najemno
nakrdjenou cibuli, prolisovany
&esnek a tymidn, spole¢né smazte

- N s 5 minut.

- 3 lZice s6jové omacky

- 2 lzi¢ky rajc¢atového
protlaku

1. Idedlni je, aby mélo kure pokojovou
teplotu, proto ho doporuc¢ujeme
hodinu pfed peéenim vyndat
z lednice.

4. Do hrnce pridejte kofeni: stl, pepf,
cukr, papriku, séjovou omackuy,
bobkovy list, raj¢atovy protlak
a susené houby.

3. Olej mlzete nahradit maslem nebo
veprovym sadlem.

- 11Zi¢ka tymidnu (Eerstvého
nebo suseného)

- Po 1/2 [Zi¢ce: sladkd
a uzend paprika, sul,
pepf, cukr

- 3 [Zice mouky

4. Poddvejte s opecenymi
bramborami a papri¢kami Padrén.

2. Doba peéeni se odviji od velikosti
kurete, co kilo, to hodina.

- 2 lZice olivového oleje
- 1litr vyvaru
- 250 ml suchého vina

Pomalu dusené hoveézi maso

5. V8e zalijte vinem a vyvarem,
prepnéte hrnec na funkci pomalého
vareni pfi vysoké teploté a nastavte
Casovac na 2 hodiny.

6. Po uplynuti této doby vlozte do
omacky oloupané brambory
a mrkev nakrdjenou na Spalicky.
Nastavte ¢asovac na dalsi 2 hodiny.

7. Poddvejte v miskdach s pecivem.
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Funkce:
Smazeni, pomalé vareni

Porce:
4-5

Ingredience:

- 400 g mletého veprového
masa (plec nebo kyta)

500 g dyné Hokkaido

- 700 g rajéatové passaty

- 800 g (2 plechovky)
krajenych rajéat

-1 plechovka ¢ervenych
fazoli

-1 plechovka kukufice

-1velkd cibule

-1c&ervend paprika

- 2 strouzky ¢esneku

- 2 lzice olivového oleje

- 1lzice hotkého kakaa

- Po 1 Zi¢ce: sUl, skofice,
padliva a uzend paprika

-Spetka chilli

- K poddvani: zakysand
smetanaq, ¢erstvy koriandr,
Cerstvé pecivo nebo tortily

34|

Chilli con carne s dyni

1. Aktivujte funkci smazeni na
15 minut a nechte na rozehiatém
oleji zesklovatét cibuli a cesnek.

4. Po uplynuti doby zapnéte funkci
pomalého vareni pfi vysoké teploté,
nastavte ¢asovaé na 2 hodiny.

2. Po chvili pfijdete mleté maso, dyni
nakrdjenou na kosticky a pepr.

5. Do hrnce pridejte rajéatovou
passatu, nakrdjend raj¢ata, fazole,
kukufici, prisypte kakao, dikladné
promichejte, zakryjte poklickou

. Pfidej & koreni le¢ng
3. Pridejte zbylé kofeni a spoletné a varte, dokud se hrnec nevypne.

opékejte dokud neuplyne 15 minut.

6. Podavejte s kopeckem zakysané
smetany, éerstvym koriandrem nebo
petrzelkou a pec¢enou tortilou.

Pormald vereni Burgery s trhanym veprovym

Porce: masem

10

Postup:
Ingredience:
-2 kg veprové plece 1. Pfipravte si marinddu: ve 2 litrech
-4 |zice soli vody rozpustte sil, cukr, pfidejte

.2 Bice cukru bobkové listy a nové kofeni.

- 3 bobkové listy

. ) _ 2. Do misy vlozte veprovou kytu, zalijte
- 5 kuli¢ek nového koreni

marinddou tak, aby v ni bylo maso
- 3 strouzky ¢esneku zcela ponorené. Nechte marinovat
.1 Zice hotcice alespori 8 hodin.
- 11zicka pepre
3. Po této dobé vyjméte maso
z marindady, potrete hordicf,
prolisovanym éesnekem a posypte
Na burgery: pepiem a paprikou.
- Mdslové housky
- Ledovy salat 4. Na hrnci aktivujte funkci pomalého
- Rajéata vareni pfi nizké teploté, vloZzte stojan
na peceni a nastavte ¢asovad na
10 hodin.

- 11zi¢ka palivé papriky

- Nakladané okurky

- Cervend cibule

- Oblibend omdacka
(majonéza, hotdice,
kecup, barbeque)

5. Maso polozte na stojan, zakryjte
poklickou a nechte dusit.

6. Po skonceni programu vyjméte
z hrnce stojan na peceni a maso
opatrné za pomoci vidli¢ek
roztrhejte na kousky.

7. Nahtaté maslové housky potiete
oblibenou omdaékou, naplrite
trhanym masem a ozdobte
zeleninou.

8. Poddvejte s hranolkami.
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Peceni, smazeni, ryze

Porce:
4

Ingredience:

- 8 kurecich palic¢ek (nebo
4 celd stehna)

-4 lZice olivového oleje

- Po pul lZicce: sal, pept,
sladkd paprika, bylinkova
smés (napf. kofeni na
dribe?)

-200 g jasminové ryze

- Do ryze Spetka soli
a kurkumy

- Jako priloha varend
zelenina, hlavkovy salat
nebo saldt

Postup:

1. Palicky polijte 2 lzicemi
olivového oleje, posypte korfenim
a dikladné obalte.

2. Aktivujte funkci peéeni, ¢asovaé
nastavte na 1 hodinu, vlozte dovnitf
stojan na peceni, vlozte palicky
a zakryjte poklickou.

3. Po hodiné vyjméte palicky z hrnce,
vytfete dno a prepnéte na funkci
ryze.

4. Do hrnce vlozte ryzi, zalijte pal
litrem vody, pridejte stl a kurkumu
a varte do automatického vypnuti
hrnce.

Pecené kureci palicky

P (A6 s

5. Uvarenou ryzi vyjméte z hrnce
a aktivujte na hrnci funkci smazeni.

6. Rozehrejte 2 lZice oleje, polozte do
hrnce pali¢ky kizi dold a osmahnéte
dozlatova.

7. Az do poddvani mizete na hrnci
nastavit funkci udrZzovdni teploty.

8. Poddvejte se zeleninou.

4

Funkce:
Smazeni, pomalé vareni

Porce:
4

Ingredience:

- 200 g cizrny Pedrosillano

-1cibule

- 1bobkovy list

-200 g Spendtu

- 8 kousk tresky

- 4 strouzky ¢esneku

-2 zrald rajéata

- 11Zicka sladké papriky

-1 sklenka bilého vina

- 24 g prazenych mandli

- 11zicka celého kminu

-1 platek toastového
chleba

- Olivovy olej

-Voda

-sul

Treska na cizrné se Spenatem

Postup:

1. Namocte cizrnu do dostate¢ného
mnozstvi vlazné vody alespori na
12 hodin. Slijte a vloZte do hrnce.

2. Do hrnce pridejte spolecné
nakrdjenou cibuli, bobkovy list
a rozdrceny ¢esnek. Podlijte horkou
vodou a osolte. Zakryjte poklickou
a aktivujte funkci pomalého vareni
pfi nizké teploté na 8 hodin. Dejte
stranou a nechte zchladnout.

3. Hrnec osuste a vlijte do néj olej.
Aktivujte funkci smazeni, pridejte
2 strouzky ¢esneku nakrdjené
na platky a orestujte. Pridejte
nakrdjend rajéata a smazte, dokud
se nevypari veskerd tekutina.

1. Cizrna je jedind lusténing, kterou je
potfeba vafit rovnou v horké vodé.

2. Lusténiny je vhodné varit
v minerdlni vodé, aby byly perfektné
uvarené. Kohoutkovd voda muze byt
pro jejich vareni pfilis tvrda.

3. Pokud poufZijete vétsi cizrnu,
prodluzte vareni jesté o 2 hodiny.

4. Pridejte papriku a vino a nechte
zredukovat.

5. Pfidejte cizrnu s trochou vody
z vareni spolecné se Spendtem.
Zakryjte a aktivujte funkci
pomalého vareni pfi vysoké teploté
na 30 minut.

6. Pripravte si omdcku smichdnim
opeceného chleba, 1strouzku
&esneku, mandli a kminu.

7. Pridejte omdacku k cizrné, vlozte
tresku a nastavte na ¢asovadi jesté
15 minut. Ochutnejte a dochutte.

4. Doba Upravy tresky zdlezi na jeji
tloustce. Pokud budete pouzivat
odkrojky nebo mensi ¢asti ryby, staci
nechat rybu dojit zbytkovym teplem.

5. Pokrm muZete doplnit o varené
vejce.

6. Aquafaba je voda, ve které jste
varili cizrnu. Je dokonalou ndhradou
za vajeéné bilky, pokud pouzivate
variantu bez priddni cibule
a ¢esneku. | 37



Funkce:
Vareni v pdre

Porce: Postup:

4 1. Nasekejte ¢esnek a zazvor na
malé kousky a dejte do misky.
Zalijte olivovym olejem a dobre
promichejte. Nechte marinovat
alespori 30 minut.

Ingredience:

- 4 filety bélomasé ryby
(mofsky jazyk, halibut,
treska)

- 2 strouzky ¢esneku

-1kus zdzvoru, cca 5cm

- 300 g michané zeleniny
(mrkev, fazole, hrdasek,
brokolice, houby)

-sal

- Cerny pef

- Olivovy olej

2. Filety jemné opeprete a potrete
smési oleje. Srolujte a propichnéte
paratkem, aby drzely tvar.

1. VyuZijte daného roéniho obdobi

a poutzijte sezénni zeleninu, kterou
staci upravit po dobu 10 minut.
Vyuzijte napfiklad chfest, hrasek,
fazole.

Rybi rolky s dusenou zeleninou

Funkce:
Vareni, smazeni

Porce:
3. Nalijte do hrnce vodu, aby sahala 4

2 cm od dna. VloZte stojan na vareni
v pdre a vlozte rybi rolky
a nakrdjenou zeleninu. Zakryjte
vikem a aktivujte funkci vareni
v pdre. Nastavte ¢asovac na
8 minut.

Ingredience:

- 4 okounici

-1 stfedni cibule

-13panélska papricka
Padrén

4. Rolky podavejte spoleéné se
zeleninou zakdpnuté olivovym
olejem a posypané cerstvé mletym

peprem.

- 2 stfedni brambory
- 750 ml rybiho vyvaru
- 1strouzek ¢esneku

- 20 g prazenych mandli
- 1snitka Cerstvé petrzelky

- Olivovy olej

2. Vodu, kterou pouZzijete na pfipravu .sal
ryby a zeleniny, mlZete dochutit
za pomoci aromatickych bylinek.

Dusend ryba
Postup:

1. Vyfiletujte okounika. Dejte stranou

- 2 stfedni zrald rajéata

kosti a hlavy a pfipravte si z nich
vyvar.

2. Aktivujte funkci smazeni. Nalijte

trochu olivového oleje do hrnce
a pridejte na kosticky nakrdjenou
cibuli. Pfidejte rajée nakrdjené
na kosti¢ky a smazte, dokud se
neodpari veskerd tekutina.

3. Pridejte oloupané a nakrdjené

brambory na stfedné velké kousky
a nechte chvilku orestovat, aby se
uvolnil skrob.

1. Poutzijte jakoukoliv rybu s pevnou

strukturou masa. Hlavni je, aby se
ryba po vyfiletovani nerozpadla.

2. Pridejte Spetku anyzu, ten dodd

rybé zvlastni nddech.

4. Zalijte rybim vyvarem a aktivujte
funkci vareni. Zakryjte vikem
a nastavte ¢asovac na 20 minut.

5. Mezitim si v misce smichejte
1 strouzek ¢esneku, prazené mandle
a par lista petrzelky.

6. Do hrnce pridejte pfipravenou
smés a filety okounika (ty si predtim
osolte a opeprete). Nastavte
Casovac na dalsich 5 minut.

7. Poddvejte v miskdach ozdobené
petrzelkou.

3. Misto vyvaru mlzete pouzit
minerdlni vodu.

4. Nejlepsi odridou brambor pro
pouziti do receptu je Kennebec,
protoze se béhem vareni
nerozpadne.
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Dusené musle s fenyklem

Porce: Postup:

4 1. Musle dobre ogistéte. Opldchnéte
studenou vodou a dejte stranou.

Funkce:
Sous vide, ryze

Funkce:
Vareni v pdfe, smazeni

fepou

Postup:

1. Odstrarite z lososa vSechny Supiny,
okorerite a zavakuujte v sad¢ku nebo
vloZte do uzaviratelného sacku, ze
kterého dostarite vzduch.

Porce:
4. Musle opatrné vyndejte a vodu 4
slijte.

Ingredience:
- 1kg musli
-1 mald bulva fenyklu

Ingredience:

- 4 8irsi filety lososa (cca
150 g na porci)

-1syrova ¢ervend fepa

- 1baleni baby
Spendtovych listd

2. Odfiznéte bulvu fenyklu od listd
a zelenou ¢ast jarni cibulky a dejte
stranou.

5. Hrnec omyjte, dobre osuste
a vlijte do né&j trochu olivového oleje.
Aktivujte funkci smazeni.

- 1jarni cibulka
-200 ml smetany ke

glehdni 2. Naplrite hrnec do poloviny horkou
slenani

vodou a vloZte lososa (musi byt
Uplné ponoreny ve vodé). Zakryjte

3. Do hrnce nalijte zhruba 2 cm vody
ode dna a vlozte do ni kousky
fenyklu. VloZte stojan na vareni

6. Pridejte nakrdjenou cibuli a fenykl
a nechte zméknout. Zalijte
smetanou a pridejte trochu vody

- Olivovy olej -200 g quinoy

-sul na pafe a rozlozte na n&j musle. z vafeni musli, dokud védm nevznikne - Olivovy olej vikem, aktivujte funkci sous vide,
Zakryjte vikem a aktivujte funkci omacka. Ochutnejte a osolte podle .sal nastavte teplotu na 43 °C a éasovad

vareni v pdre. Nastavte ¢asovaé na chuti. na 25 minut.

10 minut. - Cerny pept
- Zakysand smetana

na ozdobu

3. Lososa opatrné vyjméte, vodu
z hrnce slijte a hrnec osuste.
Iﬂi -1citron
1. Vycistéte musle za pomoci draténky.
Pouzitou drdténku vyhod'te nebo
pouzivejte pouze k ¢isténi musli.

3. Vyhod'te vSechny musle, které byly
pred varenim oteviené nebo se po g *
uvareni neotevrely. M

1. Lososa mUzete dopredu obalit
ve smési cukru a soli a nechat
odpocinout 20 minut. Poté ho
opldachnéte a dobre osuste.

2. Pfed varenim uschovejte musle
v lednici zabalené do vlhké utérky.

4.Vodu muzete ovonét rGznymi
aromatickymi ingrediencemi jako
tfeba citronem, bylinkami, vinem
nebo susenym anyzem.

2. Jakmile je losos uvareny, mlzete
ho jesté zprudka orestovat, aby byl
kfupavy.

Losos s quinoou a ¢ervenou

4. Quinou dobre propldachnéte pod
proudem tekouci vody, abyste
ji zbavili pfipadnych nedistot.
Oloupejte a nastrouhejte fepu.

5. Vlozte do hrnce quinou spole¢né se
480 ml vody a aktivujte funkci ryze.

6. Smichejte quinou s fepou a baby
Spendtem, dochutte soli a pepiem,
zakdpnéte olivovym olejem
a promichejte.

7. Poddvejte spoleéné s lososem
nakrdjenym na kousky. Mzete
doplnit zakysanou smetanou
a citronem.

3. Quinou miZzete nahradit napriklad
kuskusem. V tomto pfipadé varte
ve stejném mnozstvi vody, kolik je
kuskusu.

4. Pokud nemdte doma zakysanou
smetanu, smichejte 35% smetanu
s par kapkami citronu, promichejte
a nechte odpodivat. | 41



Funkce:

Sous vide, smaten Citronovy sous vide losos ripgea—— Dusena treska se zeleninou

Porce: Postup: Porce: Postup:
2 2

1. Do uzaviratelného sacku vlozte kus 4. Takto pfipraveného lososa mizete 1. Aktivujte na hrnci funkci vafeni na 5. VloZte brambory, po 5 minutdch
Ingredience: ryby, 2 platky citronu, lZici olivového rovnou poddvat, pro jesté lepsi chut Ingredience: pdre - nalijte do hrnce vodu cca pridejte zeleninu a po dalsich
-350-400 g lososa oleje, sl a pepf. Pfed uzavienim osmazte na troSe mdsla do zlatavé -300-350 g filetu z tresky 2 cm ode dng, vlozte stojan na 5 minutdch vloZte rybu. V8e varte
1 N . dostarite ze sd¢ku vSechen vzduch.* barvy. .- vareni v pdre a nastavte ¢asovac na jesté 10 minut.
-1 Zice olivového oleje (bez kize) 30 minut.

- 1lzice masla 200 g brambor

. L. 2. Naplrite hrnec vodou a aktivujte 5. K tomu pouzijte funkci smazeni. X 6. Tresku a zeleninu vyjméte z hrnce,
: lv\lekohk platkd citronu funkci sous vide. Teplotu nastavte -200 g zelenych fazolek 2. Zatimco se pfistroj nahfivd, omyjte vylijte vodu, vytFete do sucha,
- Spetka soli a pepre na 55 °C a ¢asovaé na 1 hodinu. 6. Podavejte s hranolkami nebo -200 g brokolice rybu, posypte ji soli a citronovym nastavte na hrnci funkci smazeni
Bernlseiei 6 salEiem. -Spetka soli peprem. a nechte rozpustit madslo.
3. Az voda dosdhne spravné teploty, a citronového pepre
vloiv_te s{:éky] s losos'evm do hrI"\C? - Nakrdjeny kopr na 53 Bromvbf)vry oloupej.tg [e] nalfrc'xjejte 7 PFisiejt? citron9vou §t"dvu.a karu, sal
a prikryjte vikem. Sd¢ek musi byt na mésicky, brokolici rozdélte na a vse dikladné promichejte.

zcela ponoreny pod vodou. Az doba posypdnf razi¢ky a fazole omyjte.
vareni vyprsi, hrnec trikrat zapipad. 8. Poddvejte se zeleninou

Méslovo-citronovd 4. Jakmile zazni na hrnci zvukovy a maslovo-citronovou omdékou.

omacka: signdl, je pripraven k pouziti.

-3 lZice mésla

-$tdva a kara z palky

citronu

- Spetka soli
*k odstranéni vzduchu ze sacku zkuste vyuzit vakuovaci zafizeni nebo vyzkousejte
metodu ponoreni do vody. Roh sa¢ku nechte pootevieny, jinak po celé délce saéek
zaviete. Pomalu ponofte do studené vody. Délejte to pomalu a drzte roh sa¢ku nad
vodou. Jak budete sacek nofit do vody, voda bude postupné vytlacovat vzduch
ze sacku. Sacek Uplné uzavrete a vyjméte z vody. Davejte pozor, aby se voda
nedostala do sacku.
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Dezerty a sladka

Funkce:
Sous vide, vareni

Porce:
4

Ingredience:

-4 tvrdé hrusky

- 400 ml ¢erveného vina
-175 g cukru

- 1tycinka skorice

- Citronovd kdra

- 2 hiebicky

- Prazené mleté mandle
- Listky maty na ozdobu

-
L e

Hrusky na viné

Postup:

1. Ve viné rozpustte cukr. Pridejte
koreni a citronovou karu.

2. Oloupejte hrusky a zbavte je stopky.

3. Vlozte hrusky do sdackuy, pridejte
kofenéné vino a zavakuujte.

4. Naplrite hrnec do poloviny horkou
vodou a vloZte hrusky. Zakryjte
vikem, aktivujte funkci sous vide,
nastavte teplotu na 85 °C a ¢asovadé
na 50 minut.

1. Pridejte kofeni podle vasich

preferenci: kardamon, badydn,
vanilku ajiné.

2. Zkuste na pfipravu i jiné ovoce,
napriklad broskve.

5. Hrusky opatrné vyjméte a zchlad'te
v ledové vodé.

6. Vyprazdnéte nddobu a dobre ji
osuste.

7. Otevrete sacky a veskeré vino
z nich vlijte do hrnce, kde nechte
zredukovat na omaéku.

8. Hrusky poddvejte zalité
zredukovanou omdckou, posypané
prazenymi mandlemi a listky maty.

3. Pokud mate omacku radi vice
hustou, pridejte do ni kukufi¢ny
Skrob a povarte.

4. Hrusky muZete macerovat ve viné

delsi dobu pfed samotnym varenim.

jidla

Funkce:
Pomalé vareni

Porce:

4

Ingredience:

- 900 ml plnotu¢ného

mléka

-125 g kulatozrnné ryze
-100 g cukru

-1 mald celd skofice

- Citronovd kirra

- Skorice k podavani

Mlécna ryze
Postup:

1. Do hrnce vlijte mléko, pridejte celou
skofici a citronovou karu. Aktivujte
funkci pomalého vareni pfi vysoké
teploté a varte 30 minut.

2. Pridejte ryzi, zakryjte vikem
a pokracujte dalsi hodinu a pal.
Ob¢cas opatrné promichejte.

1. Pokud chcete mit ryzi krémovéjsi,
pridejte misto ¢asti mléka 35%
smetanu.

2. Na pfipravu lze pouZzit i odstfedéné
nebo bezlaktézové mléko.

3. Pridejte cukr a promichejte.
Pokracujte ve vareni dalich
30 minut. Pokud mate radi ryzi ridsi,
pridejte vice mléka.

4. Hotovou ryzi (teplou nebo
studenou) poddvejte v miskach
posypanou skofici.

3. Ryzi mUzete posypat hnédym
cukrem a ten zkaramelizovat za
pomoci flambovaci pistole.

4. Promérite klasickou ryZi za
cokoladovou pfidanim 100 g kakaa
a 150 g strouhané horké ¢okolddy.
Zamérite citronovou kiru za
pomerancéovou.
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Funkce:
Pomalé vareni

Postup:

. Do hrnce vlijte mléko, pridejte
celou skofici, kardamon a badydn.
Aktivujte funkci pomalého vareni pri
vysoké teploté a povarte 30 minut.
Vyjméte koreni.

Porce:
4

-

Ingredience:
-1000 ml mléka
- 200 g horké ¢okolady
a ?%CO navicwnva ?zdobu 2. Nasekejte hotkou éokoladu
- 1Zicka kukufi¢ného a vlozte ji do teplého mléka.
gkrobu Aktivujte funkci vareni a michejte
drevénou vareckou dokud se
nerozpusti, pridejte Spetku soli.

- 3 zrnka kardamonu

- 3 hvézdicky anyzu

- 3 celé skofice

- Skofice na ozdobu v,

- Spetka soli ,T‘f'-l

1. Mléko mUzete ochutit rGznymi druhy
koreni (vanilka, muskdatovy ofech,
hrebiéek). Pouzijte ty, které mate
rédi.

2. Pokud chcete pridat ¢okoladé
Smrnc, pridejte Spetku chilli.

Korenéna horka ¢okolada

3. Pridejte kukufi¢ny Skrob a dobre

promichejte. Michejte do zhoustnuti.

4. Poddvejte v mistickdach, ozdobené
strouhanou ¢okoldadou a posypané
skofici. Doplrite celou skofici.

3. Recept mUzete pripravit i za
pomoci bilé ¢okolady.

4. Pridejte do ¢okoldady Spetku soli, ta
zvyrazni jeji chut.

Funkce: ) 4 v v

Sous vide, vareni Spq nelSky ﬂan
Porce: Postup:

4 1. Dno sklenicek lehce pokryjte

karamelem. Sklenicky predtim

Ingredience: vysterilizujte.

- 600 ml plnotu¢ného
mléka 2. Mléko vlijte do hrnce a aktivujte
funkci vareni. V mléce rozpustte cukr
a pfidejte vejce. Dobfe rozslehejte
a za stalého michdni vymichejte
v kompaktni smés.

-100 g tftinového cukru
-5 vajec
- Karamel

- 4 sklenéné nddoby
3.Smés nalijte do 3/4 sklenicek na
karamel.

1. Pokud chcete, aby byl zdklad
krémovéjsi, nahradte ¢ast mléka
smetanou.

2. Nejlepsich vysledk( dosdhnete
kdyz budou mit vSechny ingredience
pokojovou teplotu.

4. Sklenicky vlozte do hrnce, zaviete
vickem a do hrnce vlijte vodu tak,
aby byly skleni¢ky ponorené.

5. Aktivujte funkci sous vide, nastavte
teplotu na 80 °C a éasovaé na
90 minut.

6. Sklenicky vyjméte z hrnce za
pomoci klesti a nechte zchladnout.
UloZte do lednice alespori na
6 hodin.

7. Opatrné vyklopte na talif nebo
servirujte pfimo ve skleni¢kdach.

3. Nahrad'te 100 ml mléka likérem,
ktery dodd dezertu prijemnou
zménu.

4. Obohatte chut mléka napfiklad
o vanilku, skofici, kardamon nebo
anyz.
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Funkce:
Vareni na pdre

Porce:
6

Ingredience:

- 250 g mascarpone

- 250 g krémového syru
100 g cukru

-1 zice kukuri¢ného skrobu
-2 vejce

- Mouckovy cukr na ozdobu
- 1vani¢ka malin

Postup:

1. V8echny ingredience vyslehejte
pomoci ruéniho Slehace.

2.Smés nalijte do formy o priiméru
15 cm a povrch uhlad'te stérkou.

1. Pouzijte jakykoliv ¢erstvy smetanovy
Ssyr.

Tvarohovy kolac na pare

3. Naplrite hrnec 2 cm vody, vlozte
stojan na vareni v pare a vlozte
do né&j formu. Prikryjte formu
platynkem tak, aby se nedotykalo
povrchu koldce. Aktivujte funkci
vareni v pdre a nastavte ¢asovac na
45 minut.

4. Kola¢ vyjméte z hrnce a nechte ve
formé zchladnout. Vyjméte z formy,
pocukrujte mouckovym cukrem
a ozdobte malinami.

2. Zkuste pfidat trochu syru s modrou
plisni pro zvl&stni nadech.
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