Kucharka

pro pecici trouby s mikrovlnou






Uvod

Vazeni milovnici dobrého jidla,

kdyz se sejdeme u dobrého jidla, dobre
si popovidame a zazijeme pfijemné
okamziky. Spole¢ny pozitek spojuje —
zvlasteé tehdy, kdyz je presvédcivy se
vSim vSudy. A to jak ve vSedni den, tak i
pfi zvlastnich pfilezitostech.

Va$e nova pecici trouba s mikrovinou
Vam nabizi pravé takovy potencial: jako
univerzalni talent s ni pfipravite rychle a
zdravé nejen obvyklé pokrmy, nybrz ta-
ké kulinarska menu na nejvyssi Urovni.

Tato kucharka by Vam v tom méla po-
moci. V nasi zkusebni kuchyni Miele se
denné stretavaji védomosti a zvédavost,
rutina a neoCekavané — na zékladé toho
Vam mizeme poskytnout cenné tipy a
spolehlivé recepty. DalSi recepty, inspi-
raci a napinava témata objevite v nasi
aplikaci Miele@mobile.

Mate dotazy nebo prani? Tésime se, ze
nam je sdélite. Nase kontaktni udaje
naleznete na konci kucharky.

Prejeme Vam co nejvétsi pozitek.
Vas tym Miele
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K této kucharce

Nez zacnete s ptipravou pokrmd,
sepsali jsme nékolik rad k pouzivani té-
to kucharky.

Ke kazdému automatickému programu
existuje vhodny recept, ktery Vam
usnadni zaCatky pfi pouzivani Vasi peci-
ci trouby Miele s mikrovinou.

U mnoha automatickych programu si
mUzZete individualné zvolit vysledek pfi-
pravy, ktery pro Vas bude optimalni -
stupen zhnédnuti u chleba a peciva Ci
stupen propeceni u masa.

Pro zjednodus$eni budeme pedcici troubu
s mikrovinou v dal§im textu nazyvat jen
pecici trouba.

K automatickym programiim

— Automatické programy nejsou k dis-
pozici u kazdého modelu. | kdyz Vase
pecici trouba neni vybavena pfislus-
nym automatickym programem,
mizete pfipravit véechny recepty.
Pouzijte pak manualni nastaveni. Na
rozdily upozorfiujeme v textu pfi-
pravy.

- Pod kazdym receptem s automa-
tickym programem naleznete v na-
stavovanych udajich cestu ke zvoleni
automatického programu.

- U automatickych programi se vzdy
udava z vyroby nastavena stfedni do-
ba trvani programu. Skutecna doba
trvani ovéem u mnoha programd za-
visi na pozadovaném stupni pfipravy.
Ten volite pfed spusténim automa-
tického programu.



K této kucharce

K prisadam

Jestlize je za jednotlivou pfisadou
¢arka (,), popisuje nasledujici text po-
travinu. Ve vétsiné pfipadd ji v tomto
stavu Ize koupit: napf. pSeni¢na mou-
ka, typ 405 (hladka); vejce, ve-

likost M; mléko, 3,5 % tuku.

Jestlize je za jednotlivou pfisadou
svisla ¢ara (]), vztahuje se popis ke
zpracovani potraviny, které se
zpravidla provadi pfi samotném
vareni. O tomto kroku zpracovani se
v textu pfipravy jiz nezmifiujeme. Na-
pf. syr, kofenény | nastrouhany; ci-
bule | nakrajena na kosticky; mléko,
3,5 % tuku | vlazné

U masa udavame vzdy hmotnost po
zpracovani, pokud neni uvedeno
jinak.

U ovoce a zeleniny se uvedena
hmotnost vztahuje k neoloupanému,
neodpeckovanému stavu.

Ovoce a zeleninu byste pred pfi-
pravou méli vzdy ocistit nebo umyt,
v pfipadé potreby oloupat. To v tex-
tech pfipravy jiz znovu neuvadime ja-
ko krok zpracovani.

Zvlastnosti jednotlivych
modelt pedicich trub

— Pokud Vase pecici trouba nema

k dispozici provozni zplsob Horni/
spodni peceni, zvolte provozni zpU-
sob Horky vzduch plus.

Pokud Vase pecici trouba nema k
dispozici specialni pouziti ,,Kynuti
tésta“, zvolte misto toho provozni
zpUsob Horky vzduch plus a teplotu
35 °C. Prikryjte tésto — jak je popsano
v receptu — vihkou utérkou.



K této kucharce

K nastavenim

— Teploty a €asy: uvadime rozsahy tep-
lot a 8as(i. Ridte se zasadné nizsimi
nastavenimi s moznosti, Ze po pro-
hlédnuti nebo zkouSce stupné pfi-
pravy pokrmu Cas jesté trochu
prodlouzite.

- Urovné&: trovné pro umisténi plech(l a
ro$tl pocitdme odspodu nahoru.

- Nadobi: podle provozniho zplisobu
musi byt pouzité varné nadobi odolné
proti mikrovinam a teploté. Dbejte
pfitom bezpodmine¢né na upozorné-
ni k nadobi v navodu k obsluze a
montazi.



Prehled provoznich zptisobu

Provozni zptusoby bez mikrovl-
ny
Horky vzduch plus

K peceni z tésta a peCeni masa. P¥i-
pravu mlzete provadét ve vice Urovnich
souc¢asné. MUzete pripravovat pokrmy s
nizsimi teplotami nez v provoznim zpu-
sobu Horni/spodni peceni, protoze se
teplo ihned rozdéli v ohfevném prosto-
ru.

Horni/spodni peéeni

K peceni z tésta a peCeni masa podle
tradiénich receptd, k pfipravé suflé a

k peceni pfi nizké teploté. U receptll ze
starSich kucharek nastavte asi 0 10 °C
nizsi teplotu, nez je uvedeno. Doba pfi-
pravy se neméni.

Intenzivni peceni

K peceni peciva s vihkou oblohou,

u néhoz ma zlstat kifupavy korpus. Ne-
pouzivejte tento provozni zplsob

k peCeni nizkého peciva a k peceni ma-
sa, protoze pecivo i $tava z peené by
prilis ztmavly.

Automatické peceni

K peceni masa. Béhem faze orestovani
se ohfevny prostor nejprve automaticky
rozehfeje na vysokou teplotu. Jakmile je
dosazeno této teploty, pecici trouba si ji
sama snizi na nastavenou teplotu pfi-
pravy pokrmu. Tim pfipravovany pokrm
zvenku pékné zhnédne a pak ho Ize
dokongit, aniz je nutné meénit provozni
zpUsob.
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Spodni peceni

Zvolte tento provozni zplsob na konci
doby pfipravy, kdyz ma pfipravovany
pokrm na spodni strané vice
zhnédnout.

Gril

Ke grilovani nizkych pokrm( ve vétsich
mnozstvich a k zapékani ve velkych for-
mach. Celé topné téleso pro horni
peceni a grilovani se rozzhavi do Cerve-
na, aby vytvofilo potfebné tepelné za-
feni.

Gril s cirkulaci

Ke grilovani potravin s vétsim
primérem (napt. kurat). MdZete grilovat
pfi nizSich teplotach nez v provoznim
zplsobu Gril, protoZe se teplo ihned
rozdéli v ohfevném prostoru.

Eco horky vzduch

Pro mala mnozstvi jako napf.
zmrazenou pizzu, rozpékani housek, vy-
krajované cukrovi a také pro pokrmy

z masa a pec¢ené. Za predpokladu, Ze
béhem pfipravy pokrmu zlstanou za-
viena dvirka, usetfite az 30 % energie
ve srovnani s béznymi provoznimi zpd-
soby.



Prehled provoznich zputisobu

Provozni zplisob mikrovina

K rozmrazovani, ohfivani nebo pfipravé
pokrm0. Doby pfipravy jsou krat$i nez
u varné desky nebo bézné pecici trou-
by. Navic Ize potraviny obecné
pfipravovat bez tekutiny ¢i pfidaného
tuku nebo jen s jejich velmi malym
mnozstvim. Proces pfipravy nebo ohfi-
travina obsahuje, protoze mikroviny pU-
sobi ze vSech stran.

Provozni zplisoby s mikrovinou

Kombinace obvyklych provoznich zpd-
sobl a mikroviny Vam poskytuje ¢a-
sovou Usporu az 30 %.

MV + Horky vzduch plus

K rychlému ohfivani a pripravé pokrm
soucasné se zhnédnutim. V tomto
provoznim zplsobu je Uspora ¢asu a
energie nejvetsi.

MV + Automatické

K orestovani pfi vysoké teploté a na-
slednému peceni pfi nizSich teplotach.
Automatickym rozehratim na vysokou
pocatelni teplotu ziska pfipravovany
pokrm péknou hnédou barvu. Dalsi pfi-
prava probiha pfi predtim nastavené,
niz8i teploté. Soucasnym vyuzitim mik-
rovinné funkce se potravina pfipravi
rychleji.

MV + Gril

Ke grilovani nizkych potravin a k za-
pékani. Grilovanim ziskaji povrchy hné-
dé zabarveni. Diky mikroviné se cely
pfipravovany pokrm zahfiva ze vSech
stran.

MV + Gril s cirkulaci

Ke grilovani potravin s vétSim
primérem (napt. kurat). MUzZete grilovat
pfi nizSich teplotach nez v provoznim
zpUsobu Mikrovina + Gril, protoze se
teplo ihned rozdéli v ohfevném prosto-
ru.
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Prehled provoznich zptisobu

Praktické tipy
potravina mnozstvi/ vykon céas upozornéni
hmotnost [W] [min]

rozpousténi 100 g 450 1-2 rozpoustime nepfikryté

masla/ margari-

nu

rozpousténi 100 g 450 2-3 rozpoustime neprikryte,

cokolady obcas zamichame

rozpusténi zela- 1 sacek + 450 0:15-0:20 rozpoustime neprikryté,

tiny 5 PL vody obgas zamichame

priprava polevy 1 sacek 450 4-5 zahfivame neprikryte,

na dort + 250 ml tekutiny obcas zamichame

kynuti tésta omladek ze 100 g 80 5-7 nechame nakynout

mouky prikryté
tésto 2500 g 80 8-10 nechame nakynout
mouky prikryté

oloupani mandli 100 g 850 1-2 zahfivame prikryté s tro-
chou vody

priprava pop- 1 PL (20 g) ku- 850 5-7 kukufici vlozime do litrové

cornu kufice na prazeni sklenice, pfipravujeme
prikryté, pak posypeme
mouckovym cukrem

priprava pop- asi 100 g max. 4  proces nenechte probihat

cornu v mik- bez dozoru

roviné

temperovani ci- 150 g 150 1-2 polozime na talif a ne-

trust prikryvame

zvétsSeni "coko- 20g 600 0:15-0:20 neprikryté na talifi

ladovych pusi-

nek"

rozpousténi zcu- 500 g 150 2-3 zahfivame nepfikryté ve

kernatélého me- sklenici na med, obcas za-

du michame

aromatizovani 125 ml 150 1-2 neprikryté velmi slabé za-

salatovych za-
livek

hrejeme

V8echny udaje jsou orientacni.
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Prehled provoznich zputisobu

potravina mnozstvi/ vykon céas upozornéni
hmotnost [W] [min]
opeceni slaniny 100 g 850 2-3 polozime na pecici papir a
na snidani neprikryvame
marinovani ma- 1000 g 150 15-20  vlozime do misy a prikryje-
sa me, obc&as obratime, pak
pfipravime
c¢astecné roz- 500 g 150 2 vlozime do pfistroje a ne-
mrazeni zmrzli- pfikryvame
ny pro snadnéjsi
porcovani
namaceni 250 g 80 20 neprikryté nechame macet
suSeného ovoce s trochou tekutiny
priprava ovesné 250 ml mléka + 850 + 2-3 + svafime mléko v pfikryté
kase 4 PL ovesnych 150 2-3 mise, pak namoc¢ime
viogek ovesné vlocky, michame
sloupani rajcéat 3 kusy 450 7-8 Raj¢ata u stopky nafizne-
me do kfize, zahfivame
prikryté v troSe vody, stah-
neme slupku. Raj¢ata se
mohou zahrat na velmi vy-
sokou teplotu!
housky 2 kusy polozime nepfikryté na
rozmrazovani 150 1-2 rost, r.ozvmrazujeme’, po
rozpékani gril stuperi 3 3-4 poloviné doby obratime
priprava vajeéné 150 g ze 2 vajec, 450 3-4 vejce rozslehame se
zavarky 4 PL smetany, smetanou, soli a muska-
soli, mletého tovym ofiskem, pfipravuje-
muskatového me prikryté
ofisku
priprava 300 g jahod 850 7-9 smichame ovoce a cukr,
jahodové mar- 300 g Zelirovaci- pfipravujeme prikryté
melady ho cukru

VSechny Udaje jsou orientacni.
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Je dulezité védét

Automatika vypinani

Vase pecici trouba ma inteligentni elek-

troniku pro nejvyssi komfort obsluhy. Po
uplynuti doby pfipravy se pecici trouba

automaticky vypne.

Predvolba startu

Zadanim konkrétniho Casu pfipravy, te-
dy ¢asovych udajd ve formé ,hotové v
nebo ,start v¢, mlZete pfipravu nachys-
tat pfedem a zafridit automatické vy-
pnuti nebo zapnuti a vypnuti.

Doba pripravy

Dobu, kterou pokrm potrebuje na pfi-
pravu, mdzete nastavit pfedem. Po
uplynuti této doby se automaticky vy-
pne topeni ohfevného prostoru. Pokud
jste pfedem zvolili funkci ,pfedehrati®,
pfiprava za¢ne az tehdy, kdyz je do-
sazeno zvolené teploty a je zasunuty
pokrm k pfipravé.
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Predehrati

Predehfivani ohfevného prostoru je
nutné jen pfi nékolika malo vyuzitich.
VétSinu pFipravovanych pokrmd mizete
davat do studeného ohfevného prosto-
ru, abyste vyuzili teplo jiz béhem faze
rozehtivani. Udaje k tomu zpravidla
naleznete v receptu. Pfedehfivat byste
méli u téchto pokrm:

— moucniky a pecivo s kratkou dobou
pfipravy (asi do 30 minut)

— tmava chlebova tésta
— rostbif a filé

Booster

Pro co nejrychlejsi dosazeni poza-
dované teploty v ohfevném prostoru ma
Vase pecici trouba funkci Booster. Kdyz
nastavite teplotu vy$$i nez 100 °C a je
zapnuta funkce Booster, souCasné se
zapne topné téleso pro horni pe€eni a
grilovani, kruhové topné téleso a venti-
lator. Tak se nesmirné urychli rozehrati.



Je dulezité védét

Crisp function

Na pokrmy, které maji byt zvlasté kfu-
pavé, pouzivejte Crisp function.
Snizenim vlhkosti v ohfevném prostoru
budou hranolky, pizza, quiche apod.
zvlasté kifupavé — dokonce i klize
drlibeze bude kfupava, zatimco maso
zlstane jemné. Crisp function Ize pouzi-
vat v kazdém provoznim zpUsobu a
mUzZe se zapnout dle potieby.

Vlastni programy

MUzete vytvorit, ulozit a individualné
pojmenovat az 20 vlastnich programd.
Sestavte aZz 10 krok{ pfipravy pro per-
fektni vysledek svého oblibeného re-
ceptu nebo si usnadnéte bézny den tak,
ze ulozite ¢asto pouzivana nastaveni.

V kazdém kroku pfipravy k tomu zvolte
nastaveni jako napriklad provozni zpU-
sob, teplotu a dobu pfipravy nebo tep-
lotu jadra.

Pokrmovy teplomér

Pokrmovym teplomérem miZete prfesné
sledovat teplotu pokrmu a presné tak
urcit teplotu pfipravy. Zde je nékolik po-
kynl pro spravné pouzivani pokrmové-
ho teploméru:

— Dbeijte na to, aby byl kovovy hrot
Uplné zapichnuty uprostied nejsilng;jsi
Casti masa.

— Pokud je kus masa pfili§ maly nebo
prili$ tenky, mUlzZete na volnou ¢ast
teploméru napichnout syrovy bram-
bor.

— Hrot pokrmového teploméru s Cidlem
se nesmi dotykat kosti, $lach a vrstev
tuku.

- U drlibeze byste méli pokrmovy tep-
lomér zapichnout hluboko do nejsi-
IngjSi pfedni Casti prsicek.

- V pribéhu pfipravy pokrmu se
nejprve zobrazuje pfiblizna doba pfi-
pravy, ktera se ke konci upravuije.

— Pokud se ma pripravovat nékolik
kusl masa soucasné, musite pokr-
movy teplomér zapichnout do nej-
vysSiho kusu.
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Je dulezité védét

Specialni pouziti

Podle vybaveni ma Vase pecici trouba
fadu specialnich pouziti. Pfedstavime
Vam jejich vybér.

Rozmrazovani

K Setrnému rozmrazovani potravin.
MUzZete nastavit teplotu mezi 25 °C a
50 °C. Zmrazené potraviny se rozmrazi
rovhomeérné a uplné.

Ohrev

K ohfivani pokrm0. MUZete si vybrat

z rliznych kategorii potravin. Na zakladé
tohoto vybéru a zadané hmotnosti pak
pecici trouba s mikrovinou zajisti opti-
malni nastaveni. Na displeji se rovnéz
zobrazi vSechny dalSi ruéni zasahy jako
tfeba obraceni a michani potraviny.
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Kynuti tésta

Pro bezpecné a jednoduché kynuti
tésta. MUzete zvolit teplotu mezi 30 °C
a 50 °C. Nechte tésto kynout, dokud se
nezdvojnasobi jeho objem.

Pfiprava pfi nizké teploté

Pro Setrnou pfipravu zvlasté jemného
masa. Diky nizké teploté a zvlasté
dlouhé pfipravé bude maso perfektné
pfipravené, jemné a Stavnaté.

Program Sabat

Program Sabat slouzi k podpore na-
bozenskych zvyklosti. Po vybéru
programu Sabat zvolte provozni zpUsob
a teplotu. Program se spusti az
otevrenim a zavrenim dvirek.



Je dulezité védét

Kuchynska abeceda

pojem vysvétleni

vykosténé Maso nebo ryba, z nichz byly odstranény kosti.

zpracované Potraviny, které jsou jiz oCisténé, ale jeSté nejsou pfipravené.
Napfriklad maso, u néhoz je odstranény tuk a Slachy, vyku-
chana ryba s odstranénymi Supinami nebo ovoce a zelenina,
které jsou jiz omyté a oloupané.

Mnozstvi a mérné jednotky
CL = ¢ajova Izicka
PL = polévkova Izice

g =gram
kg = kilogram
ml = mililitr

SN = na $picku noze

1 ¢ajova Izicka odpovida priblizné:
— 3 g prasku do peciva

5 g soli/cukru/vanilkového cukru
5 g mouky

5 ml tekutiny

1 polévkova lIzice odpovida priblizné:

— 10 g mouky/potravinarského Skrobu/strouhanky
- 10 g masla

- 15 g cukru

- 10 ml tekutiny

- 10 g hofcice
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Prislusenstvi Miele

Prislusenstvi

Nas bohaty sortiment pfisluSenstvi Vam
pomUze dosahnout nejlepsich vysledkd
vareni. Kazda soucast je svymi rozméry
a funkci sladéna specialné s pecicimi
troubami Miele a dikladné otestovana
podle standardu Miele. VSechny vy-
robky ziskate UpIné jednoduse v e-
shopu Miele, pres zakaznickou linku
Miele nebo ve specializovanych
prodejnach.

PerfectClean

Jesté nikdy nebylo Cisténi tak snadné:
diky jedine€nému zu$lechténi ohfevné-
ho prostoru PerfectClean se daji bez
namahy odstranit Cerstva znecisténi.

Tato specialni technologie se pouziva
také u pecicich plechll a pecicich forem
Miele — pouzivani peciciho papiru je tak
vétSinou zbyte€né. Chléb, housky a
keksy se nepfipeCou a skoro samy
sklouznou z plechl na peceni.

Povrch, ktery je mimoradné odolny proti
poskrabani, dokonce umozriuje pfimo
na plechu rozkrajet pizzu, kola¢ apod. A
po pouziti je vSe po jednom utfeni opét
Cisté.
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Kulata pecéici forma

Pro vSechna jidla kulatého tvaru, jako je
napfiklad pizza, quiche a kolag, se hodi
kulata pecici forma.

Diky zuSlechténi PerfectClean je vétsi-
nou zbyte¢né vymazavani tukem nebo
pouziti peciciho papiru. Pro optimalni
vyuziti klimatického peceni je k dostani
také dérovana kulata pecici forma.

Pekac¢ Miele Gourmet:

Pro optimalni spojeni varné desky a ve-
stavného pfistroje byl vyvinut pekac
Miele Gourmet. Po orestovani na varné
desce Ize peka¢ Gourmet zcela snadno
zasunout do bo¢nich mfizek ohfevného
prostoru.

Peka¢ Gourmet ma povrchovou Upravu
branici ulpivani a hodi se k pfipravé
dusenych pokrm0, masa, polévek,
omacek, nakypl a dokonce i sladkych
jidel. K dostani jsou k nému také
vhodné poklice.

Sklenéna miska

Sklenéna miska se hodi pro vSechny
provozni zplsoby v pecici troubé s mik-
rovinou. Pouzivejte sklenénou misku pro
v8echny aplikace pfi Cisté mikrovinné
funkci. Kromé toho ji ve spojeni s ros-
tem mizete pouzivat také k orestovani
masa nebo jeho pfipravé pfi nizké tep-
loté Ci k peceni tace.



Prislusenstvi Miele

Osetrujici pripravky

Pfi pravidelném cisténi a oSetfovani si
budete moci uzit optimalni funkci a
dlouhou zivotnost své pecici trouby.
Originalni oSetfujici pfipravky Miele jsou
optimalné prizplsobené pedicim trou-
bam Miele. Tyto vyrobky nakupujte
jednoduse v e-shopu Miele, pres zakaz-
nickou linku Miele nebo ve specia-
lizovanych prodejnach.

Cistici prostiedek Miele na pedéici
trouby

Cistici prostfedek Miele na pegici trouby
se vyznacuje mimoradnou schopnosti
uvolhovat tuk a jednoduchym pouzitim.
Diky své gelové konzistenci drzi i na
sténach pecici trouby. Jeho specialni
formule navic umoznuje snadné Cisténi
pfi kratké dobé namoceni a bez zahfi-
vani.

Sada utérek Miele MicroCloth

Touto sadou odstranite bez namahy
otisky prstl a mirna znecisténi. Sada se
sklada z univerzalini utérky, utérky na
sklo a utérky pro dosazeni vysokého
lesku. Maximalné odolné utérky z jemné
tkanych mikrovlaken maiji zvlasté vy-
soky Cistici vykon.
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Moucéniky

Kousek po kousku k malému
Stésticku

Dorty a kolace patfi ke spoleCenskému
piti kavy nebo k druznému piti Caje

o paté stejné jako pro laskyplné
prostfeny stll a podnétny rozhovor. Kdo
by chtél sebe a své hosty rozmazlovat
chutnym vlastim dezertem, musi vé-
novat patfi¢nou pozornost vybéru riiz-
nych tést, pfisad a obloh. Ma to byt
ovocné? Nebo smetanové? Nebo kru-
pavé? Nejlépe ode vSeho trochu. Pro-
toze sladké pohladi na dusi a kazdy rad
ochutna nejeden kousek.
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Mouéniky

Jemny jable¢ny kolac¢

Casova naro¢nost: 75 minut
12 porci

Na oblohu
500 g jablek, mirné kyselych

Na tésto

150 g masla | mékkého

150 g cukru

8 g vanilkového cukru

3 vejce, velikost M

2 PL citronové stavy

150 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladka)
% CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Na posypani
1 PL mouckového cukru

Prislusenstvi

rozkladaci forma na peceni, & 26 cm
rost

sito, jemné

Pfiprava

Jablka oloupeme a rozétvrtime. Na
klenuté strané nafizneme ve vzdalenosti
asi 1 cm, smichame s citronovou
stavou a nechame stranou.

Formu na pe€eni vymazeme.

Maslo, cukr a vanilkovy cukr michame
asi 2 minuty az vytvofime krém. Kazdé
vejce jednotlivé vmichavame asi 72 mi-
nuty.

Mouku smisime s praskem do peciva a
smichame s ostatnimi pfisadami.

Tésto rovnomérné rozprostfeme v roz-
kladaci formé na peceni. Jablka lehce
zatla¢ime do tésta klenutim nahoru.

Rozkladaci formu na peceni polozime
na rost, viozime do ohfevného prostoru
a kola¢ pe¢eme dozlatova.

Kola¢ nechame 10 minut chladnout ve
formé. Poté uvolnime z formy a necha-
me vychladnout na roStu. Poprasime
mouckovym cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Jemny jablkovy moucénik
Doba trvani programu: 40 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40-50 minut

Uroveri: 1

Tip

Misto posypani mouc¢kovym cukrem je
mozné kolac také potfit mirné zahratou,
do hladka vymichanou merurnkovou
marmeladou.
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Moucéniky

Oblozeny jablecny kolaé¢

Casova naroé¢nost: 100 minut
12 porci

Na tésto

200 g masla | mékkého

100 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 vejce, velikost M

350 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pegiva

1 Spetka soli

Na oblohu

1,25 kg jablek

50 g rozinek

1 PL calvadosu

1 PL citronové Stavy
V> CL skofice, mleté
50 g cukru

Do formy
1 CL masla

Na potreni
100 g mouckového cukru
2 PL vody | teplé

Prislusenstvi

rozkladaci forma na peceni, & 26 cm
rost

potravinova félie

Pfiprava

Na tésto vymichame krém z masia,
cukru, vanilkového cukru a vejce. Mou-
ku, prasek do peciva a sl smichame a
poté vmichame. Tésto nechame stat
hodinu na chladném misté.

Jablka oloupeme a nakrajime na mésic-
ky. Smichame s rozinkami, calvadosem,
citronovou Stavou a skofici.

Formu na peceni vymazeme.
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Tésto rozdélime na 3 dily. Prvni dil roz-
prostfeme na dné rozkladaci formy na
peceni. Formu na peceni slozime.

Z druhého dilu vytvarujeme dlouhy va-
lecek a vytlacime ho do vysky asi 4 cm
na okraji formy. Korpus nékolikrat pro-
pichneme vidli¢kou. Treti dil polozime
mezi 2 vrstvy potravinové félie a vyvali-
me na velikost formy na peceni.

Do jablek vmichame cukr a rozlozime je
na korpusu z tésta. Navrch polozime
pfipraveny plat tésta a uzavieme ho
okrajem z tésta.

Délenou formu vlozime na rostu do
ohfevného prostoru a kola¢ upeceme.

Kola¢ nechame 10 minut chladnout ve
formé. Poté uvolnime z formy a necha-
me vychladnout na rostu.

Mouckovy cukr rozmichame ve vodé a
kola¢ tim potreme.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Jablk. mou¢nik, prikryty
Doba trvani programu: 70 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Intenzivni peceni
Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 70 minut

Uroveri: 1



Mouéniky

Hrnkova buchta

Casova naro¢nost: 60 minut
12 porci

Prisady

4 vejce, velikost M

250 g masla

250 g cukru

1 CL soli

250 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
3 CL prasku do peciva

100 g Cokoladovych viocek

1 CL skofice, mleté

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
rozkladaci forma na peceni, & 26 cm
rost

Pfiprava

Oddélime bilek od zloutku. Vymichame
krém z masla, cukru, soli a vaje¢ného
Zloutku.

Z bilku vy8lehame tuhy snih. Polovinu
snéhu opatrné zapracujeme do smési
z cukru a Zloutk(. Mouku smichame

s praskem do peciva a pridame. Do
smeési pfimichame zbyvajici snih.
Vmichame €okoladové vloCky a skofici.

Rozkladaci formu na pec€eni vymazeme
a vlozime do ni tésto.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Délenou formu vlozime do ohfevného
prostoru a kola¢ upeceme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program
Mouc¢nik | Hrnkovy moucnik
Doba trvani programu: 60 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy

Teplota: 150-180 °C

Doba pfipravy: 60-65 minut

Uroveri: 1

Tip

Pro intenzivnéjsi chut mizeme nahradit
50 g cukru medem. Tésto Ize libovolné

zjemnit suSenym ovocem, nasekanymi
ofechy nebo vanilkovym aromatem.
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Moucéniky

Piskotovy korpus

Casova naro¢nost: 75 minut
16 porci

Na tésto

4 vejce, velikost M

4 PL vody | horké

175 g cukru

200 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
1 CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

sito, jemné

rozkladaci forma na peceni, & 26 cm
pecici papir

rost
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Priprava

Oddélime bilek od Zloutku. Z bilku

s vodou vyslehame velmi tuhy snih. Po-
malu pfisypeme cukr. Zloutek roz$leha-
me a vmichame do smési.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
pfedehfejeme pecici troubu.

Mouku s praskem do peciva smichame,
presejeme na vaje¢nou smés a hrubou
metlou opatrné vmichame.

Dno rozkladaci formy na peceni vy-
mazeme a vylozime pecicim papirem.
Tésto rozprostfeme do rozkladaci formy
na peceni a vyhladime.

Piskotovy korpus vlozime do ohfevného
prostoru a peCeme dozlatova.

Po dopec&eni nechame kola¢ 10 minut
chladnout ve formé. Poté uvolnime

z formy a nechame vychladnout na ros-
tu. Piskotovy korpus nadvakrat vodo-
rovné prefizneme tak, aby vznikly tfi
korpusy.

Tyto potfeme pfipravenou naplini.
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Nastaveni

Automaticky program
Moucnik | Piskotovy korpus
Doba trvani programu: 29 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 170-190 °C

Booster: Vyp.

Pfedehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-35 minut

Tip
Na vyrobu ¢okolddového piSkotového

korpusu pfidame do moucné smesi
2-3 CL kakaa.
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Moucéniky

Napiné piskotového korpusu

Casova naro¢nost: 30 minut

Na napln z tvarohu a slehacky
500 g tvarohu, 20 % tuku v susiné
100 g cukru

100 ml mléka, 3,5 % tuku

8 g vanilkového cukru

1 citron | jen $tava

6 platkd Zelatiny, bilé

500 g smetany

Na posypani
1 PL mouckového cukru

Na kapucinovou napln
100 g Cokolady, tmavé
500 g smetany

6 platkl zelatiny, bilé
80 ml espressa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na potreni
3 PL smetany

Na posypani
1 PL kakaa

Prislusenstvi
dortova podlozka
sito, jemné
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Priprava naplné z tvarohu a slehacky
Na napln z tvarohu a Slehacky smicha-
me tvaroh s cukrem, mlékem, vanil-
kovym cukrem a citronovou §tavou. Ze-
latinu namocime ve studené vodé, vy-
tlacime a rozpustime v mikroviné nebo
na varné desce pfi nizkém nastaveni.

Trochu tvarohové hmoty pfidame k ze-
latiné a smichame.

Smés vmichame do zbyvajici tvarohové
hmoty a nechame stat na chladném
misté. Vyslehame tuhou Slehacku a
vmichame do tvarohové hmoty.

Prvni piSkotovy korpus polozime na
dortovou podlozku, potfeme tvaro-
hovou hmotou, polozime druhy pis-
kotovy korpus, potfeme tvarohovou
hmotou a polozime tfeti piSkotovy
korpus.

Dort dobre vychladime. Pred po-
davanim posypeme mouckovym cuk-
rem.



Mouéniky

Priprava kapucinové napiné

Na kapucinovou napli rozpustime
¢okoladu. Vyslehame tuhou Slehacku.
Zelatinu namodime ve studené vods,
vytlacime a rozpustime v mikroviné ne-
bo na varné desce pfi nizkém nastaveni
a nechame trochu vychladnout.

Polovinu espressa a kavového likéru,
zamichame do zZelatiny a vmichame do
Slehacky.

Slehagku s kavou rozdélime na polovi-
ny. Do jedné poloviny vmichame vanil-
kovy cukr, do druhé poloviny ¢okoladu
a kakao.

Prvni piSkotovy korpus polozime na
dortovou podlozku, pokapeme trochou
kavového likéru, espressa a potfeme
tmavou Slehackou. Polozime druhy pis-
kotovy korpus, pokapeme zbyvajici te-
kutinou a potfeme svétlou Slehackou.
Polozime treti piSkotovy korpus, potre-
me Slehackou a posypeme kakaem.
Tip

Na ovocnou variantu naplné s tvarohem
a Slehackou do hmoty vmichame tro-
chu nastrouhané kary z citronu a 300 g

okapanych mésickd mandarinky nebo
kouskl merunék.
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Moucéniky

Piskotovy plat
Casova naroc¢nost: 55 minut
16 porci

Na tésto

150 g cukru

1 CL vanilkového cukru

1 Spetka soli

100 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
55 g potravinarského Skrobu

1 CL prasku do pegiva

3 vejce, velikost M

3 PL vody | horké

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
sito, jemné

pecici papir
sklenéna miska
kuchyriska utérka
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Priprava

Cukr, vanilkovy cukr a stl smichame

v mise. Mouku, potravinarsky Skrob a
prasek do peciva smichame v dalsi mi-
se.

Oddélime bilek od Zloutku. Z bilku

s horkou vodou vyslehame tuhy snih.
Pomalu pfisypeme a vmichame cuk-
rovou smés. Postupné vmichame vajec-
né zloutky.

Na vajeCnou hmotu prfesejeme mouc-
nou smeés. Vmichame hrubou metlou.

Sklenénou misku vymazeme a vylozime
pecicim papirem, na ktery rozlozime
tésto a vyhladime ho.

Piskotovy plat viozime do ohfevného
prostoru a peceme.

Pokud se ma piskotovy plat pouzit na
piskotovou roladu, plat tésta ihned po
upeceni vyklopime na navlhéenou ku-
chynskou utérku a nasledné srolujeme
v pecicim papiru. Nechame vy-
chladnout.

Potfeme pfipravenou naplini.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program
Moucnik | Piskot

Doba trvani programu: 25 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-180 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 25 minut

Urover: 1
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Moucéniky

Napiné piskotového platu

Casova naro¢nost: 30 minut

Na napln z vaje¢ného konaku a Sle-
hacky

2 platky zelatiny, bilé

125 ml vajecného likéru

400 g smetany

Na napln z brusinek a smetany
400 g smetany

12 g vanilkového cukru

200 g kompotovanych brusinek

Na napln z manga a Sleha¢ky

2 manga, zrala (a 300 g)

% pomerance, neosetfovaného | jen kd-
ra | nastrouhana

100 g cukru

2 pomerance | jen stava (a 100 ml)

3 PL limetkové stavy

6 platkl zelatiny, bilé

400 g smetany

Na dozdobeni
1 PL mouckového cukru

Prislusenstvi
dortova podlozka
sito, jemné
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Priprava naplné z vajec¢ného likéru a
Slehacky

Zelatinu namodime ve studené vodé,
vytlaéime a rozpustime v mikroviné ne-
bo na varné desce pfi nizkém nastaveni
a nechame trochu vychladnout.

Trochu vaje¢ného likéru pfidame k zela-
tiné a smichame. V8echno pfidame ke
zbyvajicimu vaje€nému likéru a vmicha-
me. Hmotu nechame ztuhnout

v chladnicce.

VyS8lehame tuhou Slehacku. Az bude
hmota z vaje€ného likéru tak pevna, ze
zlstanou dobfe viditelné stopy michani,
opatrné vmichame slehacku. Krém ne-
chame asi 30 minut tuhnout v chladnic¢-
ce.

Nakonec krémem potfeme piskotovy
plat. Z podélné strany srolujeme a ne-
chame stat na chladném misté az do
konzumace.

Kratce pred podavanim posypeme
mouckovym cukrem.
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Priprava napiné z brusinek a Slehac-
ky

Vyslehame tuhou Slehacku s vanil-
kovym cukrem.

Piskotovy plat potfeme brusinkami. Na-
konec na to rozprostfeme Slehacku.

Z podélné strany srolujeme a nechame
stat na chladném misté az do konzu-
mace.

Kratce pred podavanim posypeme
mouckovym cukrem.

Pfiprava naplné z manga a sSlehacky
Manga rozmixujeme s nastrouhanou
klrou z pomerance, cukrem, pome-
ranc¢ovou a limetkovou $tavou.

Zelatinu namo&ime ve studené vodé,
vytlacime a rozpustime v mikroviné ne-
bo na varné desce pfi nizkém nastaveni
a nechame trochu vychladnout. Trochu
mangového pyré pfidame k zelating,
smichame, vS§e vmichame ke zbyvajici-
mu mangovému pyré. Hmotu nechame
ztuhnout v chladnicce.

Vyslehame tuhou Slehacku. Az bude
hmota z manga tak pevng, Ze zlstanou
dobre viditelné stopy michani, opatrné
vmichame Slehacku. Krém nechame asi
30 minut tuhnout v chladnic¢ce.

Nakonec krémem potfeme piskotovy
plat. Z podélné strany srolujeme a ne-
chame stat na chladném misté az do
konzumace.

Kratce pfed podavanim posypeme
mouckovym cukrem.
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Moucéniky

Maslovy kolac

Casova naro¢nost: 95 minut
16 porci

Na tésto

42 g kvasnic, Cerstvych

160 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
400 g psenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
40 g cukru

1 Spetka soli

40 g masla

1 vejce, velikost M

Na oblohu

80 g masla | mékkého

8 g vanilkového cukru
100 g cukru

80 g mandlovych platku

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska
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Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani

v mléce. S ostatnimi pfisadami hnéte-
me 3-4 minuty, az vznikne hladkeé tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a prikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni k 1. fazi kynuti.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto
mirné prohnéteme a rozprostfeme ve
sklenéné misce. Prikryjeme vihkou
utérkou a nechame kynout podle nasta-
veni k 2. fazi kynuti.

Na oblohu smichame maslo, vanilkovy
cukr a polovinu cukru. Prsty do tésta
vytla¢ime dllky. Do ddlkd dame smés
masla a cukru. Na téstu rozlozime
zbyvajici cukr a mandlové platky.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a kolac¢
vloZzime do ohfevného prostoru.

Manualné:

Nechame kynout 10 minut pfi pokojové
teploté. Nakonec kolac¢ vlozime do
ohfevného prostoru a peeme dozla-
tova.



Mouéniky

Nastaveni

Kynuti tésta

1. a 2. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: vzdy 20 minut

Peceni maslového kolace
Automaticky program
Moucnik | Maslovy kola¢

Doba trvani programu: 28 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 25-30 minut

Urover: 2
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Moucéniky

Pomeranéovy moucnik s jogurtem

Casova naro¢nost: 60 minut
10 porci

Na tésto

4 vejce, velikost M

250 g masla | mékkého

250 g cukru

1 pomerané, neoSetfovany | jen kira |
nastrouhana

180 g celozrnné pseni¢éné mouky, jem-
né

150 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
8 g sody

250 g feckého jogurtu

Na polevu
5 pomerand | jen Stava (450 ml)
250 g cukru

Prislusenstvi

rozkladaci forma na peceni, @ 24 cm
rost

Spejle

Priprava

Oddélime bilek od Zloutku. Vymichame
krém z masla, cukru a pomerancové
klry. Postupné vmichame Zloutky. Smi-
chame mouku, prasek do peciva, celo-
zrnnou mouku a sodu. S jogurtem vmi-
chame do zbyvajici hmoty.

Z bilku vy8lehame tuhy snih a opatrné
pridame do tésta. Tésto vlozime do roz-
kladaci formy na peceni. Délenou formu
vloZzime na ro$tu do ohfevného prostoru
a kolac¢ upeceme.

Na polevu privedeme v hrnci do varu
pomeranc¢ovou $tavu a cukr, potom asi
5 minut povafime na mirném ohni,
dokud pomerancova Stava nezhoustne.
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Jesté teply moucnik nékolikrat propich-
neme Spejli a rovhomérné na néj roz-
prostfeme polevu.

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Jogurtovy pomer. moucnik
Doba trvani programu: 40 minut

Manualné

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 150 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40 minut

Uroveri: 1

Tip
Kola¢ podavame vychlazeny se Slehac-
kou.



Mouéniky

Cheese cake

Casova naroé¢nost: 150 minut
12 porci

Na tésto

150 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladkd)
2 CL prasku do peciva

80 g cukru

1 vejce, velikost M | jen Zloutek

80 g masla

Na oblohu

2 vejce, velikost M

1 vejce, velikost M | jen bilek

200 g cukru

1% CL vanilkového cukru

34 g vanilkového krému (v prasku)

1 lahviCka oleje na peceni (citronovy ne-
bo vanilkové maslo)

1 kg nizkotu¢ného tvarohu

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
rozkladaci forma na peceni, & 26 cm
rost

Priprava

Na korpus uhnéteme z pfisad tésto. Asi
na 1 hodinu nechame stat na chladném
miste.

Formu na pe€eni vymazeme.

Tésto rozlozime na dné rozkladaci formy
na peceni. Rozkladaci formu slozime.

Z tésta vytvorime asi 2 cm vysoky okraj.
Korpus nékolikrat propichneme vidli¢-
kou.

Na oblohu smichame vSechny pfisady,
rozprostfeme na téstovy korpus a vy-
hladime.

Rozkladaci formu na peceni polozime
na rost a vlozime do ohfevného prosto-
ru. Kola¢ upeceme.

Po skon&eni doby pfipravy nechame
5 minut stat ve vypnutém ohfevném
prostoru.

Nastaveni

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 90 minut

Urovei: 1
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Moucéniky

Mramorova babovka

Casova naro¢nost: 80 minut
18 porci

Na tésto

250 g masla | mékkého

200 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vejce, velikost M

200 g zakysané smetany

400 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
16 g prasku do peciva

1 Spetka soli

3 PL kakaa

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
forma na babovku & 26 cm
rost
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Priprava

Vymichame krém z masla, cukru a
vanilkového cukru. Po jednom pridava-
me vejce a kazdé Y2 minuty vmichava-
me. Pfidame zakysanou smetanu. Smi-
chame mouku s praskem do peciva a
soli a vmichame do ostatnich pfisad.

Babovkovou formu vymazeme a dame
do ni polovinu tésta.

Do druhé poloviny tésta vmichame ka-
kao. Tmavé tésto rozlozime na svétiém
téstu. Vrstvami tésta protahneme spira-
lovité vidlicku.

Babovkovou formu vlozime na rostu do

ohfevného prostoru a babovku upede-
me.

Babovku nechame 10 minut ve formé.
Poté uvolnime z formy a nechame vy-
chladnout na rostu.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program
Moucnik | Mramorova babovka
Doba trvani programu: 60 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-170 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 60-70 minut

Urover: 1

37



Moucéniky

Vyklapény svestkovy kolac

Casova naro¢nost: 50 minut
10 porci

Na oblohu

6 Svestek | rozdélenych na osminy

2 kusy plodu zazvoru, nakladaného | na
malé kousky

2 PL sirupu z nakladaného plodu za-
zvoru

Na karamelovy krém
150 g cukru, hnédého
60 g masla

150 g smetany

Na tésto

175 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
2 CL prasku do pediva

150 g masla

125 g cukru, hnédého

2 vejce, velikost L

2 PL mléka, 3,5 % tuku

Y2 PL zazvoru, mletého

5 CL smési kofeni Mixed Spice

Do formy
1 CL masla

PrisluSenstvi

forma na flan, vhodna pro mikrovinu,
25 cm

pecici papir

rost
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Priprava

Na karamelovy krém smichame v hrnci
cukr, maslo a smetanu, uvedeme do
varu a nechame dalsi 2 minuty povafit.
Pfendame do misy a nechame vy-
chladnout.

Formu na flan vymaZeme a vylozime
pecicim papirem. Na dno dame 4 PL
karamelového krému, na kterém
rovnomeérné rozlozime Svestky, plod za-
ZVOru a zazvorovy sirup.

Na tésto smichame mouku s praskem
do peciva. Z masla a cukru vymichame
krém a stfidavé vmichame vejce, mou-
ku, mléko a koreni.

Tésto rozlozime na Svestkach a vyhladi-
me.

Automaticky program:
Formu na flan vlozime na ro$tu do
ohfevného prostoru a kola¢ upeceme.

Manualné:

Formu na flan vloZime na roStu do
ohfevného prostoru a kola¢ upeceme
podle 1. az 3. kroku pfipravy.

Jesté teply kolac¢ vyklopime na servi-
rovaci tac a rozprostfeme na ném
zbyvajici karamelovy krém.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Obraceny Svestkovy kolaé
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

1. krok pfipravy
Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 170 °C
Booster: Zap.
Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy
Provozni zpUsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.
Predehfati: Vyp.

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

3. krok pfipravy
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Doba pfipravy: 10 minut

Tip

Mixed Spice je smés koreni, ktera se
Casto pouziva ve Velké Britanii. Smicha-
me nasledujici mleta koreni: 4 CL kori-
andru, 4 CL skotice, 1 CL pimentu,

4 CL muskatového ofigku, 2 CL zazvo-
ru, 1 CL htebi¢ku. Vhodnou alternativou
je pernikové koreni.
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Moucéniky

PiSkotovy moucénik

Casova naro¢nost: 90 minut
18 porci

Na tésto

250 g masla | mékkého

250 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vejce, velikost M

2 PL rumu

200 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
100 g potravinarského skrobu

2 CL prasku do pediva

1 Spetka soli

Do formy
1 CL masla
1 PL strouhanky

Prislusenstvi
hranata forma, délka 30 cm
rost

Pfiprava
Formu vymazeme a vysypeme
strouhankou.

Vymichame pénu z masla, cukru a
vanilkového cukru. Postupné vmichame
vejce a rum.

Smichame mouku, Skrob, prasek do
pediva, stl a vmichame do ostatnich
prisad.

Formu naplnime téstem a v ohfevném
prostoru postavime podélné na rost.
Moucnik upeceme.

Moucénik nechame 10 minut ve formé.
Poté uvolnime z formy a nechame vy-
chladnout na rostu.
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Nastaveni

Automaticky program
Moucnik | Piskotovy moucnik
Doba trvani programu: 85 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 150-170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 60-80 minut

Urover: 1



Mouéniky

Drobenkovy kolac¢ s ovocem

Casova naroé¢nost: 150 minut
16 porci

Na tésto

42 g kvasnic, Cerstvych

150 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
450 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
50 g cukru

90 g masla | mékkého

1 vejce, velikost M

Na oblohu
1,25 kg jablek

Na drobenku

240 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
150 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 CL skotice

150 g masla | mékkého

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
odpeckovac jablek
sklenéna miska

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
v mléce. S moukou, cukrem, maslem a
vejcem uhnéteme hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a prikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni.

Jablka oloupeme, odpeckujeme a na-
krajime na mésicky.

Sklenénou misku vymazeme.

Tésto mirné prohnéteme a rozprostfeme
ve sklenéné misce. Jablka rovhomeérné
rozlozime na tésto. Mouku, cukr, vanil-
kovy cukr a skofici smichame a s mas-
lem vyhnéteme drobenku. Rozlozime na
jablkach.

Kolag¢ vlozime do ohfevného prostoru a
upec¢eme dozlatova.

Nastaveni

Kynuti tésta

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

Peceni kolace

Automaticky program

Moucnik | Drobenkovy kola¢ s ovocem
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 170-180 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Urovers: 2

Tip
Misto jablek Ize také pouzit 1 kg odpec-
kovanych Svestek nebo tresni.
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Moucéniky

Maceny citronovy moucnik

Casova naro¢nost: 50 minut
16 porci

Na moucnik

225 g masla | mékkého

225 g cukru

4 vejce, velikost M

2 citrony, neo$etfované | jen kira | na-
strouhana

225 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
2 CL prasku do pediva

Na polevu
2 citrony | jen stava
90 g cukru

Do formy
1 CL masla

PrisluSenstvi

hranata sklenéna forma, délka 25 cm
pecici papir

sklenéna miska

Spejle
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Priprava
Formu vymazeme a vylozime pecicim
papirem.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle
1. kroku pfipravy.

Z masla a cukru vymichame krém, po-
stupné vmichame vejce.

Smichame mouku, prasek do peciva a
opatrné vmichame spolu s citronovou
kdrou do vaje¢né hmoty.

Tésto vlozime do formy a vyhladime.

Automaticky program:
Hranatou sklenénou formu ve sklenéné
misce zasuneme do ohfevného prosto-
ru. Mouénik upeceme.

Manualné:

Hranatou sklenénou formu ve sklenéné
misce zasuneme do ohfevného prosto-
ru. Pe¢eme podle 2. a 3. kroku pfipravy.

Z citronové Stavy a cukru vymichame
hustou polevu.

Jesté teply moucnik nékolikrat propich-
neme Spejli a potfeme citronovou
polevou.

Ve formé nechame vychladnout.



Mouéniky

Nastaveni

Automaticky program

Moucnik | Maceny citronovy moucnik
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

1. krok pfipravy
Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 160 °C
Booster: Zap.
Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy
Provozni zpUsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 160 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.
Predehfati: Vyp.

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

3. krok pfipravy
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Doba pfipravy: 10 minut
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Pecivo

Malé lahtidky

At jsou to muffiny, placi¢ky nebo
vétrniky, kazdy po téchto drobnostech
rad sahne. Nakonec ¢asto plati ,,¢im
mensi, tim jemnéjsi“. Misani sladkych
miniatur udéla radost velkym i malym,
prosté vSem v jakémkoliv véku.
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Pecivo

Vykrajované cukrovi

Casova naroé¢nost: 135 minut
35 porci (1 sklenéna miska)

Na cukrovi

125 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkad)
5 CL pragku do peciva

40 g cukru

5 g vanilkového cukru

Y2 lahvi€ky rumového aromatu

3 CL vody

60 g masla | mékkého

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
valeCek

vykrajovaci formicky
sklenéna miska

Priprava

Smichame mouku, prasek do peciva,
cukr a vanilkovy cukr. Se zbyvajicimi
pfisadami rychle vyhnéteme hladké
tésto a nechame stat nejméné 1 hodinu
na chladném misté.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto vy-
valime na tloustku asi 3 mm, vykrojime
cukrovi a polozime do sklenéné misky.

Vykrojené cukrovi vlozime do ohfevné-
ho prostoru a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Vykrajované cukrovi
Doba trvani programu: 25 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20-30 minut

Uroveri: 2
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Pecivo

Bortivkové muffiny

Casova naro¢nost: 50 minut
12 porci

Prisady

225 g pSenicné mouky, typ 405 (hladkd)
110 g cukru

8 g prasku do peciva

8 g vanilkového cukru

1 Spetka soli

1 PL medu

2 vejce, velikost M

100 ml podmasli

60 g masla | mékkého

250 g borlvek

1 PL pSeni¢né mouky, typ 405 (hladkd)

Prislusenstvi

plech na 12 muffinl & @ 5 cm

12 papirovych formicek na peceni, &
5cm

rost

Pfiprava

Smichame mouku, cukr, prasek do
pedciva, vanilkovy cukr a sl. Pfidame
med, vejce, podmasli, maslo a kratce
promichame.

Bordvky smichame s moukou a opatrné
vmichame do tésta.

Na plech na muffiny polozime papirové
formi¢ky na peceni. Tésto rovhomeérné
rozdélime do formi¢ek pomoci 2 polév-
kovych IzZic.

Plech vlozime na rostu do ohfevného
prostoru a peceme.

46

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Borlivkové muffiny
Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-170

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35 minut
Uroven: 2

Tip

Chlazené borlvky pouZijeme ve
zmrazeném stavu.



Pecivo

Mandlové makronky

Casova naro¢nost: 35 minut
30 porci

Prisady

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

1 Spetka soli

4 vejce, velikost M | jen bilek

Prislusenstvi

sklenéna miska

pedici papir

cukrarsky sacek s hubickou

Priprava

Mandle pomeleme na kuchyriském ro-
botu nadvakrat asi s jednou tretinou
cukru.

Smichame zbyvajici cukr, stl a tolik
bilku, az vznikne husté tésto.

Sklenénou misku vylozime pecicim
papirem. Cukrarskym saCkem nastrika-
me malé téstové kulicky do sklenéné
misky.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle
1. kroku pfipravy.

Navlh&ime Izici a zadni stranou vyhladi-
me téstové kuliCky.

Automaticky program:

Mandlové makronky vloZzime do
ohfevného prostoru a upeceme dozla-
tova.

Manualné:

Mandlové makronky viozime do
ohfevného prostoru a pfipravime podle
2. a 3. kroku pfipravy.

Mandlové makronky nechame vy-
chladnout na pecicim papiru, teprve
pak je vyjmeme.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Mandlové makronky
Doba trvani programu: 17 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy

Teplota: 190 °C

Doba pfipravy: 12 minut

Uroven: 2

3. krok pfipravy

Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 1-7 minut

Tip

Horké mandle Ize nahradit sladkymi

mandlemi a polovinou lahvi¢ky oleje
z hortkych mandli.
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Pecivo

Strikané pecivo

Casova naro¢nost: 35 minut
25 porci (1 sklenéna miska)

Na tésto

80 g masla | mékkého

30 g cukru, hnédého

30 g mouckového cukru

1 CL vanilkového cukru

1 Spetka soli

110 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
1 vejce, velikost M | jen bilek

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

cukrarsky sacek
hvézdicova hubi¢ka, 9 mm
sklenéna miska

Priprava

Z masla vymichame krém. Pfidame
cukr, mouckovy cukr, vanilkovy cukr,

sl a michame, dokud nevznikne mékka
hmota. Vmichame mouku a nakonec bi-
lek.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto da-
me do cukrarského sacku a nastfikame
asi 5-6 cm dlouhé prouzky do sklenéné
misky.

Stiikané pecivo vlozime do ohfevného
prostoru a peCeme dozlatova.
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Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Stfikané pecivo
Doba trvani programu: 25 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 20-35 minut

Uroveri: 2



Pecivo

Vanilkové rohlicky

Casova naroé¢nost: 110 minut
45 porci (1 sklenéna miska)

Na tésto

140 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
100 g masla | mékkého

40 g cukru

50 g mandli, pomletych

Na vyvaleni
40 g vanilkového cukru

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska

Priprava

Z mouky, masla, cukru a mandli uhné-
teme hladkeé tésto. Tésto asi 30 minut
chladime.

Sklenénou misku vymazeme. Z tésta
oddélujeme malé porce asi po 7 g. Vy-
tvarujeme do valecku, pak z ného vy-
tvofime rohli¢ek a polozime do sklené-
né misky.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Vanilkové rohli¢ky vlozime do ohfevné-
ho prostoru a peCeme do svétle Zluta.

Jesté teplé rohliCky obalime vanilkovym
cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Vanilkové rohlicky
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 140-150 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20-30 minut

Uroveri: 2
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Pecivo

Muffiny s vlasskymi orechy

Casova naro¢nost: 95 minut
12 porci

Prisady

80 g rozinek

40 ml rumu

120 g masla | mékkého

120 g cukru

8 g vanilkového cukru

2 vejce, velikost M

140 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladkad)
1 CL prasku do pediva

120 g jader vlasskych orech(
nasekanych

nahrubo

PrisluSenstvi

rost

plech na 12 muffinl & @ 5 cm
papirové formicky na peceni, & 5 cm

Priprava
Rozinky namacime asi 30 minut v rumu.

Z masla vymichame krém. Postupné
pridame cukr, vanilkovy cukr a vejce.
Smichame mouku, prasek do peciva a
vmichame. Pfimichame vlasské orechy.
Nakonec vmichame rozinky s rumem.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehiejeme pecici troubu.

Na plech na muffiny polozime papirové
formicky na peceni. Tésto rovnomérné
rozdélime do formicek.

Plech vlozime na rostu do ohfevného
prostoru a peCeme.
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Nastaveni

Automaticky program

Drobné pecivo | Muffiny s vlasskymi
ofechy

Doba trvani programu: 40 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 150-170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-45 minut

Uroveri: 2



Chléb

Kfupava karka - mékké jadro

Cerstvé upedeny, jesté teply chiéb je
lahddka, jejiz pfiprava asi patii k nej-
jednodussim. At o vikendu k snidani

s maslem a marmeladou, nebo po
dlouhém pracovnim dni jako vydatna
vecere, chléb zna a ma rad (témér) kaz-
dy.
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Chiéb

Bageta

Casova naro¢nost: 75 minut
2 bagety po 10 platcich

Na tésto

21 g kvasnic, Cerstvych

270 ml vody | studené

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Y% CL cukru

1 PL masla | mékkého

Na potreni
1 PL vody

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska

Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvofi-
me hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, pfikryjeme ji
vlhkou utérkou, vlozime do ohfevného
prostoru a nechame kynout podle na-
staveni k 1. fazi kynuti.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto roz-
délime na poloviny, vytvofime z nich
bagety délky 35 cm a polozime je na-
pfi¢ do sklenéné misky. Potfeme vodou
a nékolikrat zeSikma nakrojime.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a bage-
ty vlozime do ohfevného prostoru.

52

Manualné:

Nechame kynout podle nastaveni

k 2. fazi kynuti. Nakonec bagety upece-
me.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

2. faze kynuti

Specialni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 15 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Bageta

Doba trvani programu: 48 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35 minut

Urover: 2



Chléb

Chlebova placka

Casova naro¢nost: 85 minut
1 placka na 8 porci

Na tésto

42 g kvasnic, Cerstvych

200 ml vody | studené

375 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
172 CL soli

2 PL olivového oleje

Na potieni
voda
2 PL olivového oleje

Na dozdobeni
Y2 PL ¢erného kminu

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli a olejem hné-
teme 6-7 minut, az vytvofime hladké
tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a pfikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto vy-
valime na placku o prdméru asi 25 cm a
polozime do sklenéné misky.

Potfeme lehce vodou, ¢erny kmin na-
sypeme na placku a zatlacime. Potfeme
olivovym olejem.

Nechame kynout dalSich 10 minut pfi
pokojové teploté.

Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
peceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Chlebova placka

Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30-40 minut

Uroven: 2

Tip

Do tésta vmichame 50 g orestované ci-
bulky a 2 CL provensalskych bylinek
nebo 50 g nasekanych €ernych oliv,

1 PL nasekanych piniovych ofiSkd a

1 CL rozmarynu.
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Chiéb

Vanocka

Casova naroé¢nost: 145 minut
16 platkd

Na tésto

42 g kvasnic, Cerstvych

150 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
70 g cukru

100 g masla

1 vejce, velikost M

1 CL nastrouhané kdry z citronu

2 Spetky soli

Na potieni
2 PL mléka, 3,5 % tuku

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

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska
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Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani

v mléce. S moukou, cukrem, maslem,
vejcem, nastrouhanou kdrou z citronu a
soli hnéteme 6-7 minut, az vytvofime
hladkeé tésto.

Z tésta vytvorfime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a pfikryjeme
vlhkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni k 1. fazi kynuti.

Sklenénou misku vymazeme. Z tésta
vytvofime 3 prameny po 300 g, délky
40 cm. Ze 3 copl upleteme vanocku a
polozime na sklenénou misku.

Vanocku potfeme mlékem, posypeme
mandlovymi platky a krystalovym cuk-
rem.

Automaticky program:

Spustime automaticky program a
vanocku vlozime do ohfevného prosto-
ru.

Manualné:

Nechame kynout podle nastaveni

k 2. fazi kynuti. Pfedehiejeme pecici
troubu. Vanocku vlozime do ohfevného
prostoru a peCeme.



Chléb

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

2. faze kynuti

Specialni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 15 minut

Peceni z tésta

Automaticky program

Chléb | Vanocka

Doba trvani programu: 50 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus

Teplota: 150-170 °C
Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35-45 minut
Uroveri: 1

Tip
Podle chuti do tésta vmichame 100 g
rozinek.
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Chiéb

Seminkovy chléb

Casova naroé¢nost: 110 minut
25 platkd

Na tésto

42 g kvasnic, Cerstvych

420 ml vody | studené

400 g zitné mouky, typ 1150 (chlebova)
200 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
3 CL soli

1 CL medu

150 g kvasku, tekutého

20 g Inénych seminek

50 g slunecnicovych jader

50 g sezamu

Na dozdobeni

1 PL sezamu

1 PL Inénych seminek

1 PL slunec¢nicovych jader

Nav potieni
1 CL vody

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
hranata forma, délka 30 cm
rost
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Priprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, medem a
kvaskem hnéteme 3-4 minuty, az vy-
tvorfime mékkeé tésto.

Pridame Inéna seminka, slune€nicova
jadra, sezam a hnéteme dalsi
1-2 minuty.

Z tésta vytvorime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a prikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni k 1. fazi kynuti.

Hranatou formu vymazeme. Tésto lehce
prohnéteme a naplnime jim hranatou
formu. Povrch vyhladime gumovou
stérkou, potfeme vodou a posypeme
smeési seminek.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
vloZzime do ohfevného prostoru.

Manualné:

Nechame kynout podle nastaveni

k 2. fazi kynuti. Nakonec predehrejeme
pecici troubu, chléb viozime do
ohfevného prostoru a upeceme.



Chléb

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

2. faze kynuti

Specialni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 15 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Chléb se seminky

Doba trvani programu: 80 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Automatické peceni

Teplota: 200 °C
Booster: Vyp.
Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pfipravy: 50 minut
Uroveri: 1
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Chiéb

Bily chléb (ve formé)

Casova naro¢nost: 90 minut
25 platkd

Na tésto

21 g kvasnic, Cerstvych

290 ml vody | studené

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

2 CL cukru

1 PL masla

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
hranata forma, délka 30 cm
rost

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvofi-
me hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise viozime
do ohfevného prostoru a pfikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni k 1. fazi kynuti.

Hranatou formu vymazeme. Tésto lehce
prohnéteme, vytvofime z ného vélec
délky asi 28 cm a polozime do hranaté
formy. Podélné nafizneme do hloubky
asi 1 cm.

Automaticky program:
Spustime automaticky program a chléb
vlozime do ohfevného prostoru.

Manualné:
Prikryjeme vihkou utérkou a nechame
kynout podle nastaveni k 2. fazi kynuti.
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Zpracované tésto potfeme vodou, na-
konec upeceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

2. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 15 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Bily chléb | Forma
Doba trvani programu: 70 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40 minut

Uroveri: 1



Chléb

Bily chléb (volné peceny)

Casova naro¢nost: 90 minut
20 platkd

Na tésto

21 g kvasnic, Cerstvych

260 ml vody | studené

500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
2 CL soli

Y2 PL cukru

1 PL masla

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, soli, cukrem a
maslem hnéteme 6-7 minut, az vytvori-
me hladkeé tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise vlozime
do ohfevného prostoru a pfikryjeme
vihkou utérkou. Nechame kynout podle
nastaveni k 1. fazi kynuti.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto
lehce prohnéteme, vytvofime z ného
bochnik délky asi 25 cm a polozime na-
pfi¢ do sklenéné misky. Nékolikrat na-
krojime do hloubky 1 cm.

Prikryjeme vihkou utérkou a nechame
kynout podle nastaveni k 2. fazi kynuti.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu. Zpra-
cované tésto potfeme vodou.

Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
peceme.

Nastaveni

Kynuti tésta

1. faze kynuti

Specidlni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 30 minut

2. faze kynuti

Specialni programy | Kynuti tésta
Teplota: 30 °C

Doba kynuti: 15 minut

Peceni chleba

Automaticky program

Chléb | Bily chléb | VoIné sazeny
Doba trvani programu: 70 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horni/spodni pec¢eni
Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35-45 minut

Uroveri: 2
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Chiéb

Sladky chléb

Casova naro¢nost: 70 minut
15 platkd

Na chléb

25 g kvasnic, Cerstvych

100 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
sll na $picku noze

90 g masla

2 vejce, velikost M

3 PL zazvorového sirupu

40 g plodd zazvoru, nakladanych | na-
sekanych

1 CL skotice

100 g krystalového cukru

Do formy
1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvi
hranata forma, délka 25 cm
rost

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
v mléce. S moukou, soli, maslem, vejci
a zazvorovym sirupem uhnéteme
hladké tésto. Z tésta vytvorime kouli,
nechame kynout v mise 60 minut pfi
pokojové teploté.

Formu vymazeme a vysypeme cukrem.

Do tésta vmichame plody zazvoru,
skofici a kandovany cukr. Tésto vytva-
rujeme, vlozime do hranaté formy a ne-
chame kynout dalSich 15 minut.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.
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Povrch chleba posypeme cukrem.

Automaticky program:
Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme dozlatova.

Manualné:
Chléb vlozime do ohfevného prostoru a
upeceme dozlatova podle 2. a 3. kroku

pripravy.

Nastaveni

Automaticky program

Chléb | Sladky chléb

Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

1. krok pripravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 190 °C

Doba pfipravy: 25 minut
3. krok pfipravy

Teplota: 170 °C

Doba pfipravy: 5-10 minut



Pizza & spol.

Nejchutnéjsi predkrmy na
svéte

Pizzy, tart, pastiky a jiné pochoutky jsou
pro mnohé nespornymi favority pro kaz-
dou pfilezitost. At uz jako syty prfedkrm
u rodinného stolu, na vecirku, nebo jako
malé obcerstveni pfi posezeni s prateli
Ci u televize. Jednou je to smés z lehké-
ho tésta s vydatnou pfilohou, jindy pod-
le fantazie obménéné klasické recepty —
pikantni pochoutky svoji vini probouzeji
nase chutové burky a s trochou napa-
ditosti je Ize stale znovu obménovat.
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Pizza & spol.

Pizza (kynuté tésto)

Casova naro¢nost: 95 minut

Na 4 porce (sklenéna miska), na 2 porce (pecici forma)

Na tésto (sklenéna miska)

21 g kvasnic, Cerstvych

140 ml vody | vlazné

250 g psenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
1 CL cukru

1 CL soli

> CL tymianu, nasekaného

1 CL oregana, nasekaného

1 CL oleje

Na oblohu (sklenéna miska)
2 cibule

1 strouzek Cesneku

400 g raj¢at z plechovky, loupanych, na
kousky

2 PL rajského protlaku

1 CL cukru

1 CL oregana, nasekaného

1 bobkovy list

1 CL soli

pepf

100 g mozzarelly

100 g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 PL olivového oleje
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Na tésto (pecici forma)

10 g kvasnic, Cerstvych

70 ml vody | vlazné

130 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
Y% CL cukru

Y% CL soli

1 CL oleje

tymian, nasekany

1> CL oregana, nasekaného

Na oblohu (pecici forma)
1 cibule

Y strouzku ¢esneku

200 g rajCat z plechovky, loupanych, na
kousky

1 PL rajského protlaku

> CL cukru

1% CL oregana, nasekaného
2 bobkového listu

¥ CL soli

pepf

60 g mozzarelly

60 g nastrouhané goudy

Na orestovani
1 CL olivového oleje

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

valeCek

sklenéna miska nebo kulata pecici for-
ma a rost



Pizza & spol.

Pfiprava

Drozdi rozpustime za stalého michani
ve vodé. S moukou, cukrem, soli, tymi-
anem, oreganem a olejem hnéteme
6-7 minut, az vytvofime hladké tésto.

Z tésta vytvorime kouli, v mise pfikryje-
me vihkou utérkou a nechame kynout
20 minut pfi pokojové teploté.

Na oblohu nakrajime cibuli a ¢esnek na
kosticky. Olej rozpdlime na panvi. Cibuli
a Cesnek dusime, az jsou skelné. Prida-
me rajCata, rajCatovy protlak, cukr,
oregano, bobkovy list a s(ll.

Omacku uvedeme do varu a nechame
povafit nékolik minut na mirném ohni.

Odstranime bobkovy list, ochutime soli
a peprem. Mozzarellu nakrajime na plat-

Ky.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto vy-
valime a poloZime do sklenéné misky
nebo kulaté pedici formy. Prikryjeme
vihkou utérkou a nechame kynout

10 minut pfi pokojové teploté.

Omacku rozprostfeme na tésto, pfitom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudou.

Pizzu vlozime do ohfevného prostoru a
peceme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pizza | Kynuté tésto |
Sklenénd misa / Kulaty pecici plech
Doba trvani programu: 38 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35-45 minut

Uroveri: 2

Tip
Pizzu oblozime Sunkou, salamem,
Zampiony, cibuli nebo tufiakem.
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Pizza & spol.

Pizza (tvarohovoolejové tésto)

Casova naro¢nost: 60 minut

Na 4 porce (sklenéna miska), na 2 porce (pecici forma)

Na tésto (sklenéna miska)

100 g tvarohu, 20 % tuku v susiné

3 PL mléka, 3,5 % tuku

3 PL oleje

2 vejce, velikost M | jen Zloutek

1 CL soli

1 CL prasku do pegiva

200 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)

Na oblohu (sklenéna miska)
2 cibule

1 strouzek Cesneku

400 g raj¢at z plechovky, loupanych, na
kousky

2 PL rajského protlaku

1 CL cukru

1 CL oregana, nasekaného

1 bobkovy list

1 CL soli

pepf

100 g mozzarelly

100 g goudy, nastrouhané

Na orestovani
1 PL olivového oleje
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Na tésto (pecici forma)

50 g tvarohu, 20 % tuku v susiné

2 PL mléka, 3,5 % tuku

2 PL oleje

Y CL soli

1 vejce, velikost M | jen Zloutek

1 CL prasku do pediva

110 g pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)

Na oblohu (pecici forma)
1 cibule

Y2 strouzku Cesneku

200 g rajcat z plechovky, loupanych, na
kousky

1 PL rajského protlaku

5 CL cukru

1 CL oregana, nasekaného
Y2 bobkového listu

Y CL soli

pepf

60 g mozzarelly

60 g nastrouhané goudy

Na orestovani
1 CL olivového oleje

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

valecek

sklenéna miska nebo kulata pecici for-
ma a rost



Pizza & spol.

Pfiprava

Na oblohu nakrajime cibuli a Cesnek na
kosticky. Olej rozpalime na panvi. Cibuli
a Cesnek dusime, az jsou skelné. Prida-
me rajCata, raj¢atovy protlak, cukr,
oregano, bobkovy list a sdl.

Omacku uvedeme do varu a nechame
povafit nékolik minut na mirném ohni.

Vyjmeme bobkovy list. Osolime a
opepfime. Mozzarellu nakrajime na plat-

ky.

Na tésto smichame tvaroh, mléko, olej,
Zloutek a sll. Smichame mouku s pras-
kem do peciva. Polovinu z toho vmicha-
me do tésta. Potom vmichame zbytek.

Sklenénou misku vymazeme. Tésto vy-
valime a polozime do sklenéné misky
nebo kulaté pecici formy.

Omacku rozprostfeme na tésto. Pfitom
nechame okraj asi 1 cm. Oblozime
mozzarellou a posypeme goudou.

Pizzu vlozime do ohfevného prostoru a
peceme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Pizza | Tvarohovoolejové
tésto | sklenéna miska / Kulaty pedcici
plech

Doba trvani programu: 45 minut

Manuainé

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 170 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40-55 minut

Uroveri: 1

Tip
Pizzu oblozime Sunkou, salamem,
Zampiony, cibuli nebo tunakem.
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Pizza & spol.

Quiche Lorraine

Casova naro¢nost: 65 minut
4 porce

Na tésto

125 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladkd)
40 ml vody

50 g masla

Na oblohu

25 g slaniny, prorostlé, uzené
75 g anglické slaniny

100 g Sunky, varené

1 strouzek Cesneku

25 g petrzelky, Cerstvé

100 g goudy, nastrouhané

100 g ementalu, nastrouhaného

Na polevu

125 g smetany

2 vejce, velikost M
mlety muskatovy ofiSek
Prislusenstvi

valeCek

pecici forma, kulata
rost

Priprava

Z mouky, cukru, masla a vody uhnéte-
me hladké tésto. 30 minut nechame od-
pocivat v chladni¢ce.

Na oblohu nakrajime na kostky slaninu,
anglickou slaninu a Sunku. Nasekame
strouzek Cesneku a petrzelku. Slaninu
orestujeme na panvi. Pfidame anglickou
slaninu a Sunku a podusime. Vmichame
Cesnek, petrzelku a nechame vy-
chladnout.

Na polevu smichame smetanu, vejce a
muskatovy ofiSek.
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Tésto vyvalime a polozime do kulaté
pecici formy. Okraj pfitom vytahneme
nahoru. Sunkovou smés rozlozime na
téstu a posypeme syrem. Prelijeme
polevou.

Quiche vlozime na rostu do ohfevného
prostoru a pe¢eme.

Nastaveni

Automaticky program

Pizza & spol. | Quiche Lorraine
Doba trvani programu: 42 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Intenzivni peceni
Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40-45 minut
Uroveri: 1



Maso

Maso je dulezité...

Kdo ma pfilezitostné ve svém jidelnicku
veproveé, hovézi, jehnéci, zvérinu apod.,
Zije zdravé a ma dostatek zmény

i pozitku. Pro nase zdravi je zvlasté
prospésné driibezi maso. Existuje ne-
spocCet moznosti jak pfipravit maso. S
pouzitim rlznych kofeni, omacek a pfi-
loh ma maso pokazdé jinou chut - né-
kdy exotickou, jindy klasickou. Roz-
manitost pfipravy masa je neomezena.
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Maso

Kachna (nadivana)

Casova naroé¢nost: 135 minut
4 porce

Na kachnu

1 kachna (a 2 kg), zpracovana
1 CL soli

pepr

1 CL tymianu

Na nadivku

2 pomerance | nakrajené na kostky
1 jablko | nakrajené na kostky

1 cibule | nakrajena na kostic¢ky
Y2 CL soli

pepf

1 CL tymianu, nasekaného

1 bobkovy list

Na omacku

350 ml stavy z drlibezi pecené
125 ml bilého vina

125 ml pomerancové stavy

1 CL potravinarského $krobu
1 PL vody | studené

sul

pepf

Prislusenstvi

sklenény pekac

rost

pokrmovy teplomér

4 specialni jehly

Priprava
Kachnu ochutime soli, pepfem a tymi-
anem.

Na nadivku smichame kostky pome-
rancd, jablek a cibule. Ochutime soli,
pepfem, tymianem a bobkovym listem.

Kachnu naplnime nadivkou a uzavieme
specialnimi jehlami.
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Kachnu polozime stranou s prsicky na-
horu do sklenéného pekace. Zapichne-
me pokrmovy teplomér. Sklenény pe-
kac vlozime na rostu do ohfevného
prostoru a peCeme.

Po 30 minutach prelijeme 250 ml stavy
z drlibezi pecené.

Po skonceni doby pfipravy kachnu vy-
jmeme. Pripadné odebereme tuk a vy-
pec€enou Stavu nalijeme do hrnce. P¥i-
dame zbyvajici §tavu z peceng, bilé
vino a pomerancovou $tavu na omacku.
Potravinarsky Skrob rozmichame ve

vodé a omacku tim zahustime. Nako-
nec povarime. Osolime a opepfime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Kachna

Doba trvani programu: asi 70 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 180 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 95 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: asi 60 minut

Uroveri: 1



Maso

Husa (nenadivana)

Casova naroé¢nost: 335 minut
4 porce

Prisady

1 husa (ca 4,5 kg), zpracovana
2 PL soli

500 ml zeleninového vyvaru

Prislusenstvi
Gourmet pekac
pokrmovy teplomér
sklenéna miska

Priprava
Husu potfeme uvnitf i zvenku soli.

Husu polozime stranou s prsicky naho-
ru do Gourmet pekace. Zapichneme
pokrmovy teplomér. Gourmet pekac ve
sklenéné misce zasuneme do ohfevné-
ho prostoru.

Po 30 minutach pfilijeme zeleninovy vy-
var, poté jednou za 30 minut polévame
vypec€enou Stavou.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Husa | nenadivana
Doba trvani programu: asi 85 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 95 °C
Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy:

Doba pfipravy: asi 85 minut
Uroveri: 2
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Maso

Kure

Casova naro¢nost: 75 minut
2 porce

Prisady

1 kure, zpracované (ca 1,2 kg)
2 PL oleje

11 CL soli

2 CL mleté papriky, sladké

1 PL kari

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér
kuchyriska nit

Priprava
Smichame olej se soli, mletou paprikou,
kari a potfeme tim kure.

Kufreci stehynka svazeme kuchyriskou
niti a stranou s prsic¢ky nahoru polozime
na rost. Zapichneme pokrmovy teplo-
mér.

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru tak,
aby stehynka sméfovala k dvirkam.
Kure upeceme.
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Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Kure | Vcelku
Doba trvani programu: 50 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40-55 minut

Urovei: 1



Maso

Kureci prsa v horc¢ici

Casova naro¢nost: 30 minut
4 porce

Prisady

250 g creme fraiche

1 strouzek Cesneku | rozdrceny

4 PL hof¢ice, sladké

1% CL soli

5 CL $alv&je | nasekané

4 kureci prsni filety (2 200 g), zpra-
cované

Prislusenstvi
sklenény pekac s poklici
sklenéna miska

Priprava

Na omacku smichame creme fraiche,
Gesnek, hofcici, slil a Salvéj.

Kureci prsni filety vloZzime do sklenéné-

ho pekace a rozprostfeme na nich
omacku.

Sklenény peka¢ postavime do sklenéné

misky a vlozime do ohfevného prostoru.

Spustime automaticky program nebo
pripravujeme s poklici podle 1. kroku

pfipravy.

Manualné:

Kufeci prsni filety obratime a polijeme
omackou. Pfipravujeme podle 2. kroku
pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Kufe v hof¢icné omac-
ce

Doba trvani programu: 21 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 4 minuty
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 450 W

Doba pfipravy: 17 minut

Tip
Pripadné Ize pouzit hrubozrnnou hofci-
Ci.
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Maso

Kureci prsicka s baklazanem

Casova naroénost: 70 minut + 4 hodiny na marinovani

4 porce

Na kureci prsicka

4 kureci prsni filety, zpracované

5 PL olivového oleje

2 strouzky ¢esneku | najemno nasekané
10 g zazvoru, Cerstvého | najemno na-
strouhaného

1% CL fimského kminu

1 CL kurkumy

1% CL mleté papriky, sladké

1 cibule | nakrajena na tenka kolecka

1 baklazan, maly | nakrajeny na kosticky
2% PL medu

8 datli, Cerstvych | rozétvrcenych

2% PL citronové Stavy

sul

pepf

125 g bilého jogurtu, 3,5 % tuku

Na dozdobeni

2V PL petrzelky, najemno nasekané

Prislusenstvi
sklenéna miska
zapékaci forma, vhodna pro mikrovinu
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Priprava

Kureci prsni filety rozptlime. Polovinu
oleje smichame s ¢esnekem, zazvorem,
fimskym kminem, kurkumou a
paprikou, do této smési vlozime kureci
prsni filety a nechame nejméné na

4 hodiny na chladném misté.

Cibuli, baklazan a zbyvajici olej dame
do zapékaci formy.

Zapékaci formu ve sklenéné misce
vlozime do ohfevného prostoru. Spusti-
me automaticky program nebo
pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy.

Automaticky program:

Pridame med, datle a kure, promicha-
me a bez poklice pokra¢ujeme v pfi-
prave.

Manualné:

Pfidame med, datle a kure, promicha-
me a pfipravujeme bez poklice podle
2. kroku pfipravy.

Pred podavanim pridame polovinu cit-
ronové stavy. Osolime a opepfime. Ne-
chame 5 minut macet.

Jogurt smichame se zbyvajici citro-
novou $tavou a rozprostfeme na kure.
Ozdobime petrzelkou.



Maso

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Kufeci prsa s lilkem
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 600 W

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: MV + gril s cirkulaci
Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20 minut

Tip

Vhodnou pfilohou je kuskus nebo ryze.
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Maso

Kureci stehynka

Casova naro¢nost: 75 minut
4 porce

Na kureci stehynka

2 PL oleje

112 CL soli

pepf

1 CL mleté papriky

4 kureci stehynka (a 200 g), zpracovana

Na zeleninu

4 PL oleje

1 paprika, ¢ervena | rozkrajena na
stejné velké kusy

1 paprika, Zluta | rozkrajena na stejné
velké kusy

1 baklazan | rozkrajeny na stejné velké
kusy

1 cuketa | rozkrajena na stejné velké ku-
sy

2 cibule, ¢ervené | nakrajené na vétsi
kostky

2 strouzky ¢esneku | mirné rozdrcené
2 stonky rozmarynu, ¢erstvého

4 stonky tymianu, Cerstvého

200 g cherry rajcatek | palenych

200 ml raj¢at, propasirovanych

100 ml zeleninového vyvaru

Y% CL soli

pepr

1 CL cukru

mleta paprika, sladka

Prislusenstvi
rost

sklenéna miska
Gourmet pekac

Priprava

Olej, sUl, pept a papriku smichame a
potfeme tim kureci stehynka. Kureci
stehynka polozime na rost. Rost po-
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stavime do sklenéné misky, zasuneme
do ohfevného prostoru a peceme. Po
17 minutach obratime a pokracujeme
v priprave.

Na zeleninu rozpalime olej v Gourmet
pekaci na varné desce pfi stfrednim az
vysokém stupni. Za ¢astého michani
orestujeme papriku a baklazan. Prida-
me cuketu, cibuli, Cesnek a za Castého
michani pfipravujeme pfi stfednim
stupni.

Rozmaryn a tymian svazeme. Pfidame
bylinky, pUlky rajcatek, propasirovana
rajCata, vyvar a kratce povarime pfi
stfednim az vysokém stupni. Na
stfednim stupni nechame varit asi

15 minut, mezitim nékolikrat zamicha-
me.

Dochutime soli, pepfem, cukrem a mle-
tou paprikou.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Kufe | Kufeci stehna
Doba trvani programu: 35 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Gril s cirkulaci
Teplota: 200 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35 minut

Urovers: 2



Maso

Krita (nadivana)

Casova naro¢nost: 75 minut
8 porci

Na nadivku

125 g rozinek

2 PL dezertniho vina (madeira)
3 PL oleje

3 cibule | nakrajené na kostiCky
100 g ryze parboiled

150 ml vody

Y% CL soli

100 g pistaciovych jader, oloupanych
sul

pepf

kari

Garam Masala (smés koreni)

Na kritu

1 krdta (a 5 kg), zpracovana
1 PL soli

2 CL pepre

500 ml drlibeZiho vyvaru

Na omacku

250 ml vody

150 g créme fraiche
2 PL potravinarského Skrobu
2 PL vody | studené
sul

pepr

Prislusenstvi
Gourmet pekac
pokrmovy teplomér
6 paratek
kuchyriska nit
sklenéna miska

Pfiprava

Na nadivku nalijeme po kapkach de-
zertni vino na rozinky. Cibuli podusime
na oleji. Pfidame ryzi, kratce podusime

a zalijeme vodou. Pfidame sll. Kratce
povafime a ryzi nechame macet na
slabém ohni. Pfidame pistaciova jadra,
a rozinky a zamichame. Dochutime soli,
peprem, kari a kofenim Garam Masala.

Krdtu osolime a opepfime. Nadivkou
naplnime krltu a uzavieme pomoci pa-
ratek a kuchynskeé nité. Pfipadné lehce
svazeme stehynka. Krdtu polozime
stranou s prsi¢ky nahoru do Gourmet
pekace a zapichneme pokrmovy teplo-
mer.

Gourmet pekac ve sklenéné misce vlozi-
me do ohfevného prostoru a peceme.

Po 30 minutach nalijeme drlibezi vyvar,
potom jednou za 30 minut polévame
vypecenou Stavou.

Krdtu vyjmeme a $tavu z pecené zredi-
me vodou. Pfidame créme fraiche. Po-
travinarsky Skrob rozmichame ve vodé
a omacku tim zahustime. Nakonec po-
vafime. Osolime a opepfime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Krdta | Vcelku

Doba trvani programu: 160 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 140-170 minut

Uroveni: 1
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Maso

Krati stehynko

Casova naroé¢nost: 125 minut
4 porce

Na kruti stehynko

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 krdti stehynko (a 1,2 kg), zpracované
250 ml vody

Na omacku

1 plechovka ptlenych merunék
(& 280 g) | okapanych
150 ml vody

200 g smetany

200 g ¢atni s mangem
sul

pepf

Prislusenstvi
sklenéna miska
Gourmet pekac
pokrmovy teplomér

Pfiprava

Olej, stl a pepf smichame a potfeme
tim kr(ti stehynko. Kriti stehynko
polozime stranou s kizi nahoru do
Gourmet pekace a zapichneme pokr-
movy teplomér. Gourmet pekac ve
sklenéné misce vlozime do ohfevného
prostoru a peceme.

Po 30 minutach prelijeme vodou a
pokracujeme v pfipravé. Mezitim ptlené
merunky nakrajime na kousky.

Kr(ti stehynko vyjmeme. Na omacku
zfedime Stavu z pecené vodou. Prida-
me smetanu a Catni a kratce povarime.
Kousky merunék pfidame do omacky.
Osolime a opepfime. Znovu povarime.
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Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Krdta | Krlti stehna
Doba trvani programu: 120 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Zap.

Doba pfipravy: 120 minut

Uroveri: 1



Maso

Teleci filé (priprava pri nizké teploté)

Casova naroé¢nost: 120 minut
4 porce

Na teleci filé

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg teleciho filé, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Olej, sll a pepf smichame a potfeme
tim teleci filé.

V panvi rozpalime olej na restovani a te-
leci filé orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Teleci filé vyjmeme a zapichneme pokr-
movy teplomér.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Teleci filé polozime na rost a peCeme.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Teleci | Teleci svickova | Priprava
pfi nizké teploté

Doba trvani programu: 100 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveni: 2

2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 57 °C

Doba pfipravy: asi 100 minut
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Maso

Teleci filé (peceni)

Casova naro¢nost: 90 minut
4 porce

Na teleci filé

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg teleciho filé, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Na omacéku

30 g smrz(, susenych
300 ml vody | varici

1 cibule

30 g masla

150 g smetany

30 ml bilého vina

3 PL vody | studené

1 PL potravinarského Skrobu
sul

pepf

cukr

Prislusenstvi
sklenéna miska
pokrmovy teplomér
sito, jemné

Pfiprava
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

V panvi rozpdlime olej na restovani a te-
leci filé orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Olej, sl a pepf smichame a potfeme
tim teleci filé.
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Teleci filé poloZzime do sklenéné misky a
zapichneme pokrmovy teplomér.
Sklenénou misku zasuneme do ohfevné-
ho prostoru a teleci filé peCeme.

Na omacku prelijeme smrze vodou a
15 minut macime.

Cibuli nakrajime na kosticky. Smrze sli-
jeme pres sito, vodu pfitom zachovame.
Smrze vymackame a nakrajime na malé
kosticky.

Cibuli podusime 5 minut na masle. Pfi-
dame smrze a dusime dalsSich 5 minut.

Pridame vodu z hub, smetanu, vino a
povarime. Potravinarsky Skrob rozmi-
chame ve studené vodé a omacku tim
zahustime. Znovu kratce povafime. Do-
chutime soli, pepfem a cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Teleci | Teleci svickova | Peceni
masa

Doba trvani programu: 40 minut

Manualné

Provozni zplsoby: Automatické peceni
Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 57 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 35 minut

Uroveri: 1

Tip
Misto susenych smrzi miZzete pouzit
také hiby.



Maso

Teleci koleno

Casova naroé¢nost: 125 minut
4 porce

Na teleci koleno

2 PL oleje

1% CL soli

1% CL pepie

1 teleci koleno (a 1,5 kg), zpracované
1 cibule

1 hrebicek

2 mrkve

80 g celeru

1 PL rajského protlaku

800 ml Stavy z teleci pecené

Na omacku

75 g smetany

1%2 PL potravinarského Skrobu
2 PL vody | studené

st

pepf

PrisluSenstvi

Gourmet pekac s poklici
sklenéna miska
pokrmovy teplomér
tyCovy mixér

sito, jemné

Priprava
Olej, sl a pepf smichame a potfeme
tim teleci koleno.

Cibuli roz¢tvrtime a proSpikujeme hre-
bickem. Celer a mrkev oloupeme a na-
krajime na vétsi kostky.

Zeleninu, rajcatovy protlak a teleci ko-
leno dame do Gourmet pekace. Za-
pichneme pokrmovy teplomér. Gourmet
pekac ve sklenéné misce vlozime do
ohfevného prostoru a pe€eme s poklici.

Po 35 minutach sundame poklici, po
dalSich 30 minutach pfidame V4 Stavy.
To opakujeme kazdych 30 minut.

Teleci koleno a zeleninu vyjmeme. Z ci-
bule odstranime hrebicek.

Zeleninu a Stavu z pe¢ené dame do
hrnce a rozmixujeme. Pyré prepasiruje-
me pres sito, pfilijeme smetanu a po-
varime.

Potravinarsky skrob rozmichame ve
vodé a omacku tim zahustime. Znovu
kratce povarime. Osolime a opepfime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Teleci | Teleci koleno
Doba trvani programu: 100 minut

Manualné

Provozni zplsoby: Automatické peceni
Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 76 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

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

Teleci hrbet (peceni)

Casova naroé¢nost: 150 minut
4 porce

Na teleci hibet

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg teleciho hrbetu, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi
pokrmovy teplomér
rost

sklenéna miska

Pfiprava
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

V panvi rozpalime olej na restovani a te-
leci hibet orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Teleci hibet vyjmeme. Olej, stl a pepf
smichame a potfeme tim teleci hrbet.

Zapichneme pokrmovy teplomér. Teleci
hfbet polozime na rost. Rost postavime
do sklenéné misky, zasuneme do
ohfevného prostoru a upeceme.
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Nastaveni

Automaticky program

Maso Teleci | Teleci hibet | Peceni masa
Doba trvani programu: 60 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Automatické peceni
Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 57 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 50-80 minut
Urovei: 1



Maso

Teleci hrbet (priprava pri nizké teploté)

Casova naroé¢nost: 150 minut
4 porce

Na teleci hibet

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg teleciho hrbetu, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

V panvi rozpalime olej na restovani a te-
leci hfbet orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Olej, stll a pepf smichame a potfeme
tim teleci hrbet.

Teleci hibet vyjmeme a zapichneme
pokrmovy teplomér.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy

Teleci hibet polozime na rost a peCeme.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Teleci | Teleci hibet | Priprava pfi
nizké teploté

Doba trvani programu: 60 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 54 °C

Doba pfipravy: asi 50 minut
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Maso

Teleci dusena pecené

Casova naroé¢nost: 150 minut
4 porce

Na peceni

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg teleciho masa (kyta nebo orech),
zpracovaného

2 mrkve | nakrajené na kosticky

2 rajCata | nakrajena na kosticky

2 cibule | nakrajené na kosticky

2 morkové kosti (teleci nebo hovézi)
500 ml §tavy z teleci pecené

250 ml vody

Na omacku

250 g smetany

1 CL potravinarského krobu
1 PL vody | studené

sul

pepf

Na orestovani

2 PL oleje

Prislusenstvi
rost

Gourmet pekac
tyCovy mixér
sito, jemné

Pfiprava

Olej rozpalime v Gourmet pekaci a tele-
ci maso prudce orestujeme ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Teleci maso vyjmeme. Olej, sl a pepf
smichame a potfeme tim teleci maso.

Zeleninu orestujeme v Gourmet pekaci.
Pridame morkovou kost a maso. P¥ilije-
me vodu a polovinu §tavy z pecené.
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Gourmet pekac vlozime na rostu do
ohfevného prostoru. Pfipravujeme
s poklici.

Po 30 minutach sundame poklici.

Vyndame teleci maso, kosti a polovinu
zeleniny. Zbyvaijici zeleninu a $tavu

z pe¢ené dame do hrnce a rozmixuje-

me. Pyré prepasirujeme pres sito, pfi-

dame smetanu a povarfime.

Potravinarsky skrob rozmichame ve
vodé a omacku tim zahustime. Znovu
kratce povarime. Osolime a opepfime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Teleci | Dusené teleci
Doba trvani programu: 90 minut

Manualné

Provozni zplsoby: Automatické peceni
Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 95 minut

Uroveri: 1



Maso

Jehnédci kyta

Casova naroénost: 135 minut

6 porci

Na jehnéci kytu

3 PL oleje

112 CL soli

1% CL pepie

2 strouzky ¢esneku | rozdrcené

3 CL provensalskych bylinek

1 jehné&di kyta (a 1,5 kg), zpracovana

Na preliv
100 ml Eerveného vina
400 ml zeleninového vyvaru

Na omacku

500 ml vody

50 g creme fraiche

3 PL vody | studené

3 CL potravinaiského $krobu
sul

pepf

Prislusenstvi

sklenény pekac s poklici
pokrmovy teplomér

rost

Priprava

Smichame olej se soli, pepfem, esne-
kem, bylinkami a potfeme tim jehnéci
kytu.

Jehnédi kytu polozime do sklenéného
pekace a zapichneme pokrmovy teplo-
meér.

Sklenény pekac vlozime na rostu do
ohfevného prostoru. Pfipravujeme
s pokilici.

Po 30 minutach sundame poklici. P¥ili-
jeme Cervené vino, zeleninovy vyvar a
pokracujeme v pfiprave.

Jehné&di kytu vyjmeme a Stavu z pecené
zfedime vodou. Pfidame creme fraiche
a kratce povarime. Potravinarsky Skrob
rozmichame ve vodé a omacku tim za-
hustime. Znovu kratce povafime. Osoli-
me a opeprime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Jehnéci | Jehnéci kyta
Doba trvani programu: 100 minut

Manuainé

Provozni zplsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 180 °C

Vykon: 80 W

Teplota jadra: 76 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

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

Jehnéci hrbet (peceni)

Casova naroc¢nost: 55 minut

4 porce

Na jehnéci hibet

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

3 jehnéci panenky (a 300 g), zpra-
cované

Na orestovani
1 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu.

V panvi rozpalime olej na restovani a te-
leci panenky orestujeme prudce ze
vSech stran vzdy 1 minutu.

Smichame olej, sll, pepf a potfeme tim
jehnéci panenky.

Jehnéci panenky polozime na rost a za-
pichneme pokrmovy teplomér. Rost po-
stavime do sklenéné misky a zasuneme
do ohfevného prostoru. Jehnéci
panenky upeceme.
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Nastaveni

Automaticky program

Maso | Jehnéci | Jehnéci hibet | Peceni
masa

Doba trvani programu: 45 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 180 °C

Vykon: 80 W

Teplota jadra: 65 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 35-45 minut
Uroveri: 1



Maso

Jehnéci hrbet (priprava pri nizké teploté)

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Prisady

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

3 jehnéci panenky (a 300 g), zpra-
cované

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Priprava

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
10 minut pfedehfivame pecici troubu
podle 1. kroku pfipravy.

Smichame olej se soli, peprem a potre-

me tim jehné&ci panenky.

Na panvi rozpalime olej na orestovani.

Jehnéci panenky prudce orestujeme ze

vSech stran vzdy 1 minutu.

Jehnéci panenky vyjmeme a zapichne-

me pokrmovy teplomeér.

Manualné:

Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Jehnéc&i panenky polozime na rost a
upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Jehnéci | Jehnéci hibet | Pri-
prava pfi nizké teploté

Doba trvani programu: 100 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveni: 2

2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 65 °C

Doba pfipravy: asi 100 minut
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Maso

Hoveézi filé (peceni)

Casova naroc¢nost: 55 minut
4 porce

Na hovézi filé

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg hovéziho filé, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava

V panvi rozpalime olej na restovani a
hovézi filé orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Olej, sll a pepf smichame a potfeme
tim hovézi filé.

Hovézi filé polozime na rost a zapichne-
me pokrmovy teplomér. Rost postavime
do sklenéné misky a zasuneme do
ohfevného prostoru. Hovézi filé pfipravi-
me.
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Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Hovézi svickova |
Peceni masa

Doba trvani programu: 55 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 54 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 50 minut

Uroveri: 1



Maso

Hoveézi filé (priprava pri nizké teploté)

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na hovézi filé

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg hovéziho filé, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Olej, sll a pepf smichame a potfeme
tim hovézi filé.

V panvi rozpalime olej na restovani a
hovézi filé orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Hovézi filé vyjmeme a zapichneme
pokrmovy teplomér.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Hovézi filé polozime na rost a upeCeme.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Hovézi svickova | Pri-
prava pfi nizké teploté

Doba trvani programu: 60 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Teplota jadra: 54 °C

Doba pfipravy: asi 50 minut
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Maso

Hovézi hasé

Casova naroé¢nost: 250 minut
8 porci

Prisady

30 g masla

3 PL oleje

1,2 kg hovéziho masa, zpracovaného |
nakrajeného na kostky

sul

pepf

500 g cibule | nakrajené na kosti¢ky

2 bobkové listy

4 hrebicky

1 PL cukru, hnédého

2 PL pseni¢né mouky, typ 405 (hladka)
1,2 | hovéziho vyvaru

70 ml octa

Prislusenstvi
sklenény pekac
rost

Priprava

Maslo zahfivame na panvi. Jakmile se
prestanou vytvaret bublinky, pfidame
olej a rozpalime.

Hovézi maso osolime, opepfime a ze
vSech stran orestujeme.

Pridame cibuli, bobkovy list, hfebicek,
hnédy cukr a restujeme dalSi 3 minuty.

Hovézi maso poprasime moukou a
smazime dalSi 2-3 minuty.

Za stalého michani pfidavame hovézi
vyvar a ocet, az vznikne hladka omac-
ka.

Ros&t zasuneme do ohfevného prostoru.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu podle
1. kroku pfipravy.
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Hovézi hasé vlozime do sklenéného pe-
kace.

Manualné:

Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Sklenény pekac vlozime do ohfevného
prostoru a pe¢eme. Po poloviné doby
pripravy zamichame.

Pfed podavanim jesté jednou osolime a
opeprime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Hovézi hasé
Doba trvani programu: 210 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 180 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Vykon: Vyp.

Uroveri: 1

2. krok pfipravy
Provozni zplsoby: MV + horky vzduch

plus
Teplota: 180 °C
Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pfipravy: 180 minut



Maso

Dusena hovézi pec¢ené

Casova naroé¢nost: 135 minut
4 porce

Na peceni

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg hovéziho masa (kyta nebo plecko),
zpracovaného

200 g mrkve | nakrajené na kosti¢ky
2 cibule | nakrajena na kosticky

50 g celeru | nakrajeného na kosticky
1 bobkovy list

500 ml §tavy z hovézi peCené

250 ml vody

Na orestovani
2 PL oleje

Na omacéku

250 ml vody

125 g creme fraiche

1 CL potravinarského krobu
1 PL vody | studené

sul

pepf

PrisluSenstvi

Gourmet pekac s poklici
pokrmovy teplomér

rost

sito, jemné

tyCovy mixér

Priprava

V Gourmet pekaci rozpalime olej na
orestovani. Hovézi maso prudce ores-
tujeme ze vSech stran 1 minutu.

Hovézi maso vyjmeme. Olej, sl a pepf
smichame a potfeme tim hovézi maso.

Zeleninu orestujeme v Gourmet pekaci.
Pfidame hovézi maso a bobkovy list.
Zapichneme pokrmovy teplomér. Pfilije-
me vodu a polovinu §tavy z pecené.

Gourmet pekac vlozime na rostu do
ohfevného prostoru. Hovézi pe€eni du-
sime.

Po 60 minutach sundame poklici, pfilije-
me zbyvajici $tavu z pecené a pokracu-
jeme v pripravé.

Na omacku vyjmeme hovézi maso,
bobkovy list a polovinu zeleniny. Prilije-
me vodu a $tavu z pecené zfedime. Ze-
leninu a stavu z pecCené dame do hrnce
a rozmixujeme. Pyré prepasirujeme pres
jemné sito, pfidame creme fraiche a po-
vafime.

Potravinarsky skrob rozmichame ve
vodé a omacku tim zahustime. Znovu
kratce povarime. Osolime a opepiime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Dusené hovézi
Doba trvani programu: 120 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 190 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 120 minut

Uroveri: 1
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Maso

Rostbif (peceni)

Casova naro¢nost: 95 minut
4 porce

Na rostbif

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg rostbifu, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Na remuladu

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

2 nakladané okurky
2 PL kapar

1 PL petrzelky

2 Salotky

1 PL pazitky

Y2 CL citronové $tavy
sul

cukr

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Priprava
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

V panvi rozpalime olej na restovani a
rostbif orestujeme prudce ze vSech
stran vzdy 1 minutu.

Rostbif vyjmeme. Olej, sl a pepf smi-
chame a potfeme tim rostbif.

Rostbif polozime na rost a zapichneme
pokrmovy teplomér. Rost postavime do
sklenéné misky a zasuneme do

ohfevného prostoru. Rostbif pfipravime.
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Na remuladu hladce vymichame jogurt
a majonézu. Nakladané okurky, kapary
a petrzelku nasekame najemno. Salotku
pokrajime na kostiCky a pazitku nakrgji-
me na malé kousky. VSe vmichame do
smeési jogurtu s majonézou.

Remuladu dochutime citronovou
stavou, soli a cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Rostbif | Pe¢eni masa
Doba trvani programu: 50 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Automatické peceni
Teplota: 200 °C

Teplota jadra: 54 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 50 minut

Uroveri: 1



Maso

Rostbif (priprava pfri nizké teploté)

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na rostbif

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

1 kg rostbifu, zpracovaného

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Olej, sll a pepf smichame a potfeme
tim rostbif. V panvi rozpalime olej na re-
stovani a rostbif orestujeme prudce ze
vSech stran vzdy 1 minutu.

Rostbif vyjmeme a zapichneme pokr-
movy teplomér.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.
Rostbif polozime na rost a upeceme.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Rostbif | Priprava pfi
nizké teploté

Doba trvani programu: 100 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 100 °C

Teplota jadra: 54 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10 minut

Uroveri: 1

2. krok pfipravy
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: 100 minut
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Maso

Sekana pecené

Casova naro¢nost: 75 minut
10 porci

Prisady

1 kg mletého masa, veprového
3 vejce, velikost M

200 g strouhanky

1 CL mleté papriky

sul

pepf

Prislusenstvi

sklenéna miska

Priprava

Mleté maso smichame s vejci,
strouhankou, mletou paprikou, soli a
peprem.

Z mletého masa vytvorime SiSku tvaru
bochniku a polozime na sklenénou mis-
ku.

Automaticky program:

Sklenénou misku zasuneme do
ohfevného prostoru a sekanou upece-
me.

Manualné:

Sklenénou misku zasuneme do
ohfevného prostoru a sekanou pec¢eme
podle 1., 2. a 3. kroku pfipravy.

92

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Veprové | Sekana

Doba trvani programu: 62 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 220 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 12 minut

Uroveri: 2

2. krok pfipravy

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Vykon: 150 W

Teplota: 160 °C

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 45 minut

3. krok pfipravy

Provozni zptsoby: Gril
Stupen: 3

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 5-10 minut



Maso

Kotleta (peceni)

Casova naro¢nost: 90 minut
4 porce

Na kotletu
1 kg kotlety (panenka), zpracované

Na pesto

50 g piniovych ofigkl

60 g rajCat, suSenych, nakladanych
v oleji

30 g petrzelky, hladké

30 g bazalky

1 strouzek ¢esneku

50 g tvrdého syru (parmazan), na-
strouhaného

5 PL slunecnicového oleje

5 PL olivového oleje

Prislusenstvi
sklenéna miska
pokrmovy teplomér
tyCovy mixér

Pfiprava

Kotletu polozime do sklenéné misky a
zapichneme pokrmovy teplomér.
Sklenénou misku zasuneme do

ohfevného prostoru a kotletu pe¢eme.

Na pesto orestujeme piniova jadra na
panvi. Raj¢ata, petrzelku, bazalku a

Cesnek nakrajime na velké kusy. Roz-
mixujeme spoleCné s piniovymi jadry,

parmazanem a slunecnicovym olejem.

Vmichame olivovy olej.

Nastaveni

Automaticky program

Veprové | Uzend kotleta | PeCeni masa
Doba trvani programu: 40 minut

Manualné

Provozni zplsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Teplota jadra: 63 °C

Booster: Vyp.

Predehfati:

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 40 minut

Uroveri: 1

Tip

U susenych rajc¢at, ktera nejsou
nalozena v oleji, staci 30 g. Pred pfi-
pravou prelijeme vafici vodou a macime
asi 10 minut. Poté vodu slijeme.
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Maso

Kotleta (priprava pri nizké teploté)

Casova naro¢nost: 60 minut

4 porce
Na kotletu Nastaveni
1 kg kotlety (panenka), zpracované Automaticky program

Veprové | Uzena kotleta | Priprava pfi
nizké teploté
Doba trvani programu: 110 minut

Na orestovani
1 PL oleje

Prislusenstvi

o Manuainé
o 1. krok pfipravy
skIEnena’n:ISkla 5 Provozni zpisoby: Horni/spodni pe&eni
pokrmovy teplomér Teplota: 100 °C
Priprava Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.
Crisp function: Vyp.
Doba pripravy: 10 minut

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo

predehfejeme pecici troubu podle Uroven: 1
1. kroku pfipravy. 2. krok pfipravy
Teplota: 90 °C
Na panvi rozpalime olej na orestovani. Teplota jadra: 63 °C
Kotletu prudce orestujeme ze vSech Doba piipravy: asi 100 minut

stran vzdy 1 minutu.

Kotletu vyjmeme a zapichneme pokr-
movy teplomér.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Kotletu polozime na rost a upeceme.
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Maso

Masové kulicky

Casova naroé¢nost: 150 minut
4 porce

Na karbanatky

40 g strouhanky

110 ml vody

1 cibule

250 g mletého masa, veprového

250 g mletého masa, hovéziho

1 vejce, velikost M

1 CL soli

pepf

Na omacku

40 g masla | mékkého

40 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
500 ml masového vyvaru | studeného
2 PL smetany

1 PL kapar

1 CL cukru

Prislusenstvi
sklenény pekac s poklici
sklenéna miska

Pfiprava
Strouhanku smichame s vodou a ne-
chame macet.

Cibuli nakrajime na kosticky. Mleté ma-
so a cibuli pfidame ke strouhance.

S vejcem, soli a pepfem vytvorime hné-
tenim masové tésto. Vytvofime 8 ma-
sovych kulicek, které vliozime do
sklenéného pekace.

Smichame maslo, mouku a v malych
porcich rozdélime vedle masovych ku-
licek. Pfidame masovy vyvar.

Ve sklenéné misce vlozime do ohrevné-
ho prostoru. Spustime automaticky
program nebo pfipravujeme s poklici
podle 1. kroku pfipravy.

Automaticky program:

Omacku opatrné vymichame dohladka.
Ochutime smetanou, kapary, cukrem a
pokraCujeme v pfiprave.

Manualné:

Omacku opatrné vymichame dohladka.
Ochutime smetanou, kapary, cukrem a
pfipravujeme podle 2. kroku pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Veprové | Kralovecké knedlicky
Doba trvani programu: 14 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut
Urovei: 1

2. krok pfipravy
Vykon: 450 W
Doba pfipravy: 4 minuty
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Maso

Pecené z veprové kyty

Casova naroé¢nost: 150 minut
4 porce

Na peceni

2 PL oleje

2 PL hofcice

1 CL soli

1 CL pepie

2 CL mleté papriky

1 kg veprfového masa (horni nebo
spodni §al), zpracovaného

Na politi
500 ml zeleninového vyvaru

Na omacku

300 ml vody

100 g créme fraiche

1 CL potravinarského $krobu
1 PL vody | studené

sul

pepr

cukr

Prislusenstvi

rost

sklenény pekac s poklici
rost

pokrmovy teplomér

Pfiprava

Smichame olej s hof€ici, soli, pepfem a
mletou paprikou a potfeme tim veprové
maso.

Veprové maso dame do sklenéného pe-
kacCe a zapichneme pokrmovy teplomér.
Sklenény pekag vlozime na rostu do
ohfevného prostoru. Veprovou peceni
pfipravujeme.
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Po 30 minutach sundame poklici, pfilije-
me zeleninovy vyvar a pokracujeme
v pfiprave.

Veprové maso vyjmeme. Stavu

z peCené ziedime vodou a nalijeme do
hrnce. Pfidame creme fraiche a povafri-
me. Potravinarsky skrob rozmichame ve
vodé a omacku tim zahustime. Znovu
kratce povarime. Dochutime soli,
peprem a cukrem.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Vepiové | Veprova kyta
Doba trvani programu: 100 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 85 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 100 minut

Uroveri: 1



Maso

Veprové filé (peceni)

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na veprové filé

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

3 veprové filety (a 350 g), zpracované

Na orestovani
2 PL oleje

Na omacku

500 g Salotky

20 g masla

1 PL cukru

100 ml bilého vina

400 ml zeleninového vyvaru
4 PL balzamikového octa

3 CL medu

Y CL soli

pepf

1%, CL potravinaiského $krobu
2 PL vody | studené

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava
Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Na panvi rozpdlime olej na orestovani.

Veprové filety prudce orestujeme ze
vSech stran vzdy 1 minutu.

Olej, sl a pepf smichame a potfeme
tim veprové filety.

Veprové filety polozime na rost a za-
pichneme pokrmovy teplomér. Rost po-
stavime do sklenéné misky a zasuneme
do ohfevného prostoru. Veproveé filety
pfipravime.

Na omacku podéiné rozpllime Salotku
a nakrajime na tenka kole¢ka. Maslo
rozehfejeme na panvi. Osmazime v ném
Salotku na stfednim ohni mirné dohne-
da.

Salotku posypeme cukrem a nechame
zkaramelizovat pfi nizkém stupni. Zalije-
me vinem, zeleninovym vyvarem a
balzamikovym octem. Nechame povarit
asi 30 minut na stfednim ohni.

Omacku dochutime medem, soli a
peprem. Potravinarsky Skrob rozmicha-
me ve vodé a omacku tim zahustime.
Znovu kratce povarime.

Nastaveni

Automaticky program

Veprové | Veprova panenka | Pe¢eni
masa

Doba trvani programu: 45 minut

Manuainé

Provozni zplsoby: Automatické peceni
Teplota: 160 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40 minut

Uroveri: 1
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Maso

Veprové filé (priprava pri nizké teploté)

Casova naroé¢nost: 130 minut
4 porce

Na veprové filé

2 PL oleje

1 CL soli

pepf

3 veprové filety (a 350 g), zpracované

Na orestovani
2 PL oleje

Prislusenstvi

rost

sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava

Rost postavime do sklenéné misky a
zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Olej smichame se soli a pepfem a po-
tfeme tim veprové filety.

Na panvi rozpdlime olej na orestovani.
Veprové filety prudce orestujeme ze
vSech stran vzdy 1 minutu.

Veprové filety vyjmeme a zapichneme
pokrmovy teplomér.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Veprové filety polozime na rost a
pfipravujeme.
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Nastaveni

Automaticky program

Veprové | Veprova panenka | Priprava
pfi nizké teploté

Doba trvani programu: 110 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 100 °C

Booster: Vyp.

Predehfrati: Zap.

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

2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 100 minut



Maso

Veprové filé v rokforové omacce

Casova naro¢nost: 45 minut
4 porce

Prisady

200 g syru s modrou plisni (rokfor)
2 cibule | nakrajené na kosticky

2 PL petrzelky | nasekané

125 g smetany

50 ml bilého vina

3 PL oleje

Y% CL soli

pepf

1 kg veprovych platkd, zpracovanych
PrisluSenstvi

sklenény pekac s poklici

sklenéna miska

Pfiprava

Syr s modrou plisni viozime do sklené-
ného pekace a rozmackame vidlickou.
Pridame cibuli a petrzelku.

Pridame smetanu, vino a olej. Osolime
a opepiime.

Veprové platky viozime do sklenéného
pekace a prelijeme omackou.

Sklenény pekac postavime do sklenéné
misky a zasuneme do ohfevného
prostoru. Spustime automaticky
program nebo veprové platky pfipravu-
jeme s poklici podle 1. kroku pfipravy.

Manualné:
Veprové platky obratime a pfipravujeme
pod poklici podle 2. kroku pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Veprové | Panenka v rokférové
om.

Doba trvani programu: 19 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 8 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 450 W

Doba pfipravy: 11 minut
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Maso

Zajeci kyta

Casova néroénost: 80 minut + 12 hodin pro nalozeni

6 porci

Prisady

2 zajeCi kyty (a 400 g), zpracované
500 ml podmasli

sul

pepr

2 PL prepusténého masla

50 ml Cerveného vina

200 g smetany

6 kulicek jalovce

2 bobkové listy

50 g slaniny, tu¢né nebo prorostlé | na-
krajené na platky

250 ml vyvaru

150 ml vody

2 PL potravinarského Skrobu

2 PL vody

Prislusenstvi
Gourmet pekac s poklici
sklenéna miska

Pfiprava

Zajeci kyty nalozime asi na 12 hodin do
podmasli. BEhem této doby je néko-
likrat obratime.

ZajeCi kyty oplachneme vodou, osusi-
me a odblanime. Osolime a opepfime.

Prepusténé maslo zahfejeme v Gour-
met pekaci na varné desce. Zajedi kyty
ze vSech stran prudce orestujeme. Zali-
jeme ¢ervenym vinem a polovinou
smetany. Pfidame kuliCky jalovce a
bobkovy list. Kyty obloZime platky slani-
ny.

Gourmet pekac ve sklenéné misce
vloZzime do ohfevného prostoru a zajeci
kyty peCeme s poklici.
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Po 15 minutach pfilijeme vyvar a s pok-
lici pokracujeme v pfiprave.

ZajeCi kyty vyjmeme, do zakladu

z peCené pridame zbyvajici smetanu a
vodu. Potravinarsky Skrob rozmichame
s vodou a pfidame k omacce. VSechno
povarime. Zajeci kyty vratime do omac-
ky.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Zvéfina | Zajeci kyta
Doba trvani programu: 60 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Automatické peceni
Teplota: 190 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 60 minut

Uroveri: 1



Maso

Kralik

Casova naroé¢nost: 100 minut
4 porce

Na kralika

1,3 kg kralik, zpracovany

1 CL soli

pepf

2 PL dijonské hofcice

30 g masla

100 g slaniny, nakrajené na kostiCky
2 cibule, nakrajené na kostiCky
1 CL tymianu, nasekaného
125 ml bilého vina

125 ml vody

Na omacku

1 PL dijonské hof€ice

100 g créme fraiche

1 PL potravinarského Skrobu
2 PL vody

sUl

pepf

Prislusenstvi

Gourmet pekac s poklici
rost

Priprava
Kralika rozkrajime na 6 ¢asti. Osolime,
opepfime a potfeme hofcici.

Maslo zahfejeme v Gourmet pekadi.
Anglickou slaninu a ¢asti kralika ores-
tujeme ze vSech stran. Orestujeme také
cibuli a tymian. Zalijeme bilym vinem a
vodou.

Gourmet pekac vlozime na rostu do
ohrevného prostoru a kralika peCeme.
Casti kralika vyjmeme. Pridame hoidici,
creme fraiche a nechame povarit na
varné desce.

Potravinarsky Skrob rozmichame ve
vodé a omacku tim zahustime. Znovu
kratce povarime. Osolime a opepfime.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Zvéfina | Kréalik

Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35 minut

Uroveri: 1
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Maso

Jeleni hrbet

Casova naroénost: 110 minut + 24 hodin pro nalozeni

4 porce

Na marinadu

500 ml Cerveného vina

250 ml vody

1 mrkev | nakrajena na kosticky
3 cibule | nakrajené na kostiCky

Na jeleni hibet

1,2 kg jeleniho hibetu, zpracovaného
1 CL soli

1 CL pepre, nahrubo rozdrceného

Y% CL $alvéje, mleté

Y2 CL tymianu

60 g slaniny, prorostlé | nakrajené na
platky

500 ml vyvaru nebo §tavy z peCené
zvériny

Na omacku

350 g kompotovanych visni (hmotnost
po odkapani)

200 ml visShoveé stavy (z kompotu)
200 g smetany

150 ml vody nebo marinady

1 PL potravinarského Skrobu

1 PL vody nebo marinady

sul

pepr

cukr

Prislusenstvi

kuchynska nit

pokrmovy teplomér

Gourmet pekac

rost
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Priprava

Na marinadu uvedeme do varu vino,
vodu, mrkev a cibuli. Vlaznou tekutinu
nalijeme na jeleni hibet a nechame ma-
rinovat 24 hodin v chladnicce.

Jeleni hibet vyjmeme a osusime. Mari-
nadu dame stranou. Smichame stll,
pepr a bylinky a potfeme tim jeleni
hrbet. Jeleni hfbet ovineme slaninou,
pfipadné ovazeme kuchynskou niti.

Jeleni hibet polozime do Gourmet pe-
kace a zapichneme pokrmovy teplomér.
Gourmet pekac na rostu zasuneme do
ohfevného prostoru. Jeleni hibet
pfipravujeme.

Po 30 minutach pfilijeme vyvar nebo
stavu z pecené a pokracujeme v pfi-
prave.

Na omacku zfedime Stavu z pecené

v Gourmet pekaci stavou z pecené
zvériny. Visné slijeme a visnovou stavu
zachytime. Jeleni hibet vyjmeme, do
stavy z peCené pridame visfiovou Stavu,
smetanu a vodu nebo marinadu.
Potravinarsky Skrob rozmichame

s vodou a vmichame do omacky.
VS8echno povafime a pfidame visné.
Dochutime soli, pepfem, cukrem a pfi-
padné marinadou.



Maso

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Zvéfina | Jeleni hibet
Doba trvani programu: 50 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Automatické peceni
Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 70-78 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 50 °C

Uroveti: 1
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Maso

Srnéi hrbet

Casova naroénost: 110 minut + 24 hodin pro nalozeni

6 porci

Na srnéi hibet

1,2 kg srn&iho hibetu, bez kosti

1%2 | podmasli

1 TL zvéfinového koreni (smés koreni)
1 CL soli

pepf

Na orestovani
30 g prepusténého masla

Na omacku

125 ml Cerveného vina

800 ml stavy z peCené zveériny
125 g créme fraiche

1 PL potravinarského Skrobu
2 PL vody | studené

sul

pepr

zvéfinové koreni (smeés koreni)

Prislusenstvi
Gourmet pekac s poklici
sklenéna miska
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Priprava

Srnéi hibet odblanime. Hfbet nalozime
asi na 24 hodin do podmasli. B€hem té-
to doby ho nékolikrat obratime.

Srnéi hibet oplachneme studenou
vodou a osuSime. Ochutime zvéfinovym
kofenim, soli a peprem.

Srnci hibet v Gourmet pekadi prudce
orestujeme ze vSech stran. Casti masa
pripadné rozdélime.

Srnéi hibet vyjmeme, polozime do
sklenéné misky a zapichneme pokr-
movy teplomér. Sklenénou misku zasu-
neme do ohfevného prostoru. Srnci
hibet pfipravujeme.

Na omacku zfedime v Gourmet pekaci
Stavu z pecené Cervenym vinem a
Stavou z pec€ené zvéfiny. Pridame cre-
me fraiche. Potravinarsky Skrob rozmi-
chame ve vodé a omacku tim zahusti-
me. Nechame povaifit. Dochutime soli,
pepfem, cukrem a zvéfinovym korfenim.



Maso

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Zvéfina Srnci hibet
Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Automatické peceni
Teplota: 180 °C

Teplota jadra: 72 °C

Booster: Vyp.

Predehfati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 35 minut

Uroveti: 1

Tip

Pro podavani mirné ohfejeme 6 kompo-
tovanych palenych hrusek. Vyklenutim
nahoru polozime kolem srnéiho hrbetu
a naplnime vzdy 1 €ajovou IziCkou bru-
sinkové marmelady.
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Ryby

Ke stolu, prosim!

Mnoho chutnych pokrm( lahodi daleko
vice jazyku, méneé uz pak linii. Zde je
uklidiujici védét, ze rybi pokrmy patfi
k chvalné znamym vyjimkam a jsou
stejné tak zdravé jako chutné. Podle
vyskytu ryb, kulinafskych zvyklosti a
typické narodni oblibé pfichazi na ce-
Iém svété na stll nejrliznéjsi speciality,
které témér vzdy stoji za ochutnani.
Nékteré z nich Vam predkladame v na-
sledujici kapitole.
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Ryby

Rybi kari

Casova naro¢nost: 50 minut
4 porce

Prisady

1 ananas, Cerstvy (a 400 g)

1 paprika, ¢ervena

1 banan

600 g filé z parmice, zpracovaného
3 PL citronové stavy

125 ml bilého vina

125 ml ananasové Stavy

1% CL potravinaiského $krobu
% CL cayennského pepre

2 PL kari

11 CL soli

1 CL cukru

Prislusenstvi
sklenény pekac s poklici
sklenéna miska

Priprava

Ananas oloupeme, roz¢tvrtime, kostal
odstranime, pokrajime na kostky.
Papriku nakrajime na uzké prouzky a
banan na kolec¢ka.

Rybu nakrajime na vétsi kousky vlozime
do misy a pokapeme citronovou
Stavou. Pfidame ananas, papriku,
banan a zamichame.

Smichame bilé vino a ananasovou
stavu s potravinarskym Skrobem,
cayennskym peprem, kari, soli a cuk-
rem. Omackou prelijeme rybu.

Sklenény pekac ve sklenéné misce
vloZzime do ohfevného prostoru.

Automaticky program:
Spustime automaticky program. Rybi
kari pfipravujeme s poklici.

Manualné:

Rybi kari pfipravujeme s poklici podle
1. kroku pfipravy. Rybi kari opatrné za-
michame a pfipravujeme s poklici podle
2. kroku pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program

Ryba | Rybi kari

Doba trvani programu: 25 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 9 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 450 W

Doba pfipravy: 16 minut

Tip
Vhodnou pfilohou je ryze.
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Ryby

Pstruh

Casova naro¢nost: 65 minut
4 porce

Na rybu

4 pstruzi (a 250 g), zpracovani
2 PL citronové Stavy

sul

pepr

Na nadivku

200 g Zampiond, Cerstvych
Y2 cibule

1 strouzek ¢esneku

25 g petrzelky

sul

pepr

3 PL masla

Do formy

1 CL mésla

Prislusenstvi
sklenéna miska

Pfiprava
Pstruhy pokapeme citronovou $tavou.
Uvnitf a zvenku osolime a opepfime.

Na nadivku ocCistime zampiony. Cibuli,

Cesnek, zampiony a petrzelku najemno
nasekame a smichame. Smés osolime
a opepfime.

Sklenénou misku vymazeme. Pstruhy
naplnime smési a polozime vedle sebe
do sklenéné misky. ObloZime viockami
masla.

Sklenénou misku zasuneme do
ohfevného prostoru a pstruhy peceme.
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Nastaveni

Automaticky program

Ryba | Pstruh

Doba trvani programu: 20 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20 minut

Uroveri: 1

Tip
Pstruhy podavame s platky citronu a
karamelizovanym maslem.



Ryby

Kapr

Casova naro¢nost: 65 minut
6 porci

Prisady

450 ml vody

50 ml octa

50 ml bilého vina

1 kapr, vykuchany, s Supinami
(@ 1,5 kg), zpracovany

sdl

1 bobkovy list

5 zrnek pepre

Prislusenstvi
sklenény pekac s poklici
rost

Pfiprava
Vodu s octem a bilym vinem pfivedeme
do varu na varné desce.

Kapra se Supinami opatrné ocistime ve
vodé, aniz bychom poskodili vrstvicku
slizu.

Kapra zevnitf osolime a prelijeme
polovinou octové vody.

Kapra polozime do sklenéného pekace.
Pfidame zbyvajici octovou vodu s bob-
kovym listem a zrnky pepre.

Sklenény pekac vlozime na rostu do
ohfevného prostoru a kapra pe¢eme
s pokilici.

Nastaveni

Automaticky program

Ryba | Kapr

Doba trvani programu: 40 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 40 minut

Uroveri: 1

Tip
Kapra podavame s platky citronu a ka-
ramelizovanym maslem.
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Ryby

Pstruh lososovity

Casova naro¢nost: 65 minut
4 porce

Na rybu

1 pstruh lososovy (a 1 kg), vcelku, zpra-
covany

1 citron | jen stava

sul

Na nadivku

2 Salotky

2 strouzky ¢esneku

2 platky toastového chleba

50 g kapar, malych

1 vejce, velikost M | jen Zloutek
2 PL olivového oleje

mleté chilli

pepf

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
drevéné Spizy
sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Priprava
Pstruha pokapeme citronovou stavou.
Uvnitf a zvenku osolime.

Na nadivku nakrajime na kosticky Sa-
lotku, Cesnek a toastovy chléb. Smicha-
me kapary, Zloutek, olivovy olej, Sa-
lotku, Cesnek a toastovy chléb. Ochuti-
me soli, pepfem a mletym chilli.

Pstruha naplnime touto smési. Otvor
uzavieme malymi dfevénymi Spizy.

110

Sklenénou misku vymazeme. Pstruha
polozime do sklenéné misky a zapich-
neme pokrmovy teplomér. Sklenénou
misku zasuneme do ohfevného prosto-
ru a pstruha peceme.

Nastaveni

Automaticky program

Ryba | Pstruh lososovy

Doba trvani programu: 40 minut

Manuainé

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: asi 40 minut

Uroveri: 1



Ryby

Filé z lososa

Casova naro¢nost: 65 minut
4 porce

Prisady

4 filety z lososa (a 200 g), zpracované
2 PL citronové Stavy

sul

pepr

3 PL masla

1 CL kopru, nasekaného

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
sklenéna miska
pokrmovy teplomér

Pfiprava
Sklenénou misku vymazeme.

Filé z lososa polozime do sklenéné mis-
ky. Pokapeme citronovou stavou. Osoli-
me a opeprime. Kusy lososa oblozime
vlo¢kami masla a posypeme koprem.
Zapichneme pokrmovy teplomér.

Sklenénou misku vlozime do ohfevného
prostoru a filé z lososa peceme.

Nastaveni

Automaticky program

Ryba | Filé z lososa

Doba trvani programu: 20 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + autom. peceni
Teplota: 170 °C

Vykon: 150 W

Teplota jadra: 75 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 20 minut

Uroveri: 1
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Nakypy a gratinady

Variace plné pozitku

Snad zadny jiny pokrm se nedostava na
stll v tolika variantach jako nakyp.
Pokud jde o pfisady, mizete v pravém
slova smyslu Cerpat z bohaté rozmani-
tosti a navzajem kombinovat vSe, co
pfinese ro¢ni obdobi a zasoby. Toto
dostavenicko s pfilohami je tfeba vy-
borné pfipravit a pak se bude tésit velké
oblibé také u Vasich hostd. A kdyz né-
kdy nahodou néco zbyde, bude Vam to
chutnat i po ohrati.
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Nakypy a gratinady

Cekankovy nakyp

Casova naroc¢nost: 55 minut
5 porci

Na ¢ekanku

8 ¢ekanek

50 g masla

5 CL cukru

sul

pepf

8 platkld Sunky (tloustka 3-4 mm),
varené

Na syrovou omacéku

30 g masla

40 g pSenic¢né mouky, typ 405 (hladka)
750 ml mléka, 1,5 % tuku

250 g syru, nastrouhaného

1 vejce, velikost M | jen Zloutek

5 CL muskatového ofigku, strouhaného
sUl

pepf

Y2 CL citronové $tavy

Prislusenstvi

zapékaci forma

rost

Priprava
Odstranime tvrdou, horkou ¢ast ¢e-
kanky.

Maéslo rozpustime na panvi. Cekanku
usmazime dozlatova. Potom jesté dusi-
me 25 minut na mirném ohni.

Ochutime cukrem, soli a peprem.

Kazdou €ekanku zabalime do platku
Sunky. Polozime vedle sebe do zapéka-
ci formy.

Na syrovou omacku rozpustime maslo
v hrnci. Vmichame mouku a lehce
osmahneme. Za stalého michani prida-

me mléko, uvedeme do varu a vmicha-
me polovinu syru, zloutek, muskatovy
orisek, sUl, pepf a citronovou $tavu.

Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
pfedehfejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Syrovou omacku nalijeme na ¢ekanku a
posypeme zbyvajicim syrem.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Nakyp vlozime do ohfevného prostoru a
peceme dozlatova.

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Gratinovana Ce-
kanka

Doba trvani programu: 30 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horni/spodni peceni
Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.
Urover: 1

2. krok pfipravy

Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 25-40 minut
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Nakypy a gratinady

Kureci pastika se zampiony

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na pastiku

1 Salotka | najemno nakrajena

2 strouzky ¢esneku | najemno nasekané
1 pdrek, maly | nakrajeny na krouzky

8 platky slaniny, prorostlé | nakrajené
na platky

200 g zampiont | asi 1 cm velké kostky
150 g hlivy | asi 1 cm velké kostky

1% CL tymianu, su$eného

petrzelka | najemno nasekana

1% CL hotgice, hrubozrnna

sul

pepr

150 ml bilého vina

50 g masla

60 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
250 g smetany

500 ml slepi¢iho vyvaru

250 g listového tésta

2 kureci prsni filety, zpracované | asi

1 cm velké kostky

4 kureci stehynka (bez klze a kosti),
zpracovana | asi 1 cm velké kostky

2 vejce, velikost M | jen zZloutek

Na orestovani
1 PL oleje

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

forma, vysoka, kulata, vhodna pro mik-
rovinu, & 26 cm

rost
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Priprava

Na panvi rozpalime olej na orestovani.
Salotku podusime. Pfidame Cesnek,
porek, slaninu a restujeme, dokud slani-
na neni dozlatova.

Prfidame zampiony, hlivu a pfipravuje-
me.

Smeés prfendame do misky. Pfidame by-
linky a hof€ici. Osolime, opepfime a ne-
chame stranou.

Bilé vino nalijeme do hrnce a redukuje-
me na mirném ohni. Pfidame maslo a
nechame ho rozpustit. Vmichavame
mouku, dokud nevznikne hladka pasta.
Pridame smetanu, vyvar a vafime za
stalého michani, dokud nevznikne
husta omacka. Omacku prendame do
misy.

Listové tésto ukrojime tak, aby pokrylo
formu.

Rost zasuneme do ohrfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Smichame a ochutime smés zampiond,
Salotky a omacku. Vmichame kureci
kostky a vloZzime do formy.

Okraj formy potfeme Zloutkem a polozi-
me do ni listové tésto. PreCnivajici tésto
odkrojime a ostrym nozem vyfezeme
kfizky do poklice z listového tésta, aby
pfi pfipravé mohla unikat para. Potfeme
Zloutkem.



Nakypy a gratinady

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-
pravy.

Kureci pastiku s zampiony vlozime do
ohfevného prostoru a pfipravujeme.

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Kufeci pastika s
Zampiony

Doba trvani programu: 25 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Vykon: 300 W

Doba pfipravy: 25 minut
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Nakypy a gratinady

Zapecené brambory se syrem

Casova naroc¢nost: 55 minut
4 porce

Na nakyp
600 g brambor, typ C
75 g nastrouhané goudy

Na polevu

250 g smetany

1 CL soli

pepf

mlety muskatovy ofiSek
Na dozdobeni

75 g nastrouhané goudy

Do formy
1 strouzek ¢esneku

Prislusenstvi
zapékaci forma, & 26 cm
rost
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Priprava
Zapékaci formu vytfeme Cesnekem.

Na polevu smichame smetanu, sull,
pepr a muskatovy ofisek.

Brambory oloupeme a nakrajime na
tenké platky tloustky 3-4 mm. Brambo-

ry smichame se syrem, polevou a vlozi-
me do zapékaci formy.

Posypeme goudou.

Brambory se syrem vlozime na rostu do
ohfevného prostoru a peeme dozla-
tova.



Nakypy a gratinady

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Zapékané bram-
bory

Doba trvani programu: 28 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 170 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 28-35 minut

Urover: 1
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Nakypy a gratinady

Lasagne

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na lasagne
8 platkl lasagni (bez predvareni)

Na omacku z rajcat a sekané

50 g slaniny, prorostlé, uzené | nakra-
jené na kosticky

2 cibule | nakrajené na kosticky

375 g mletého masa, polovina hovézi,
polovina veprové

800 g rajCat z plechovky, loupanych
30 g rajského protlaku

125 ml vyvaru

1 CL tymianu, &erstvého | nasekaného
1 CL oregana, éerstvého | nasekaného
1 CL bazalky, &erstvé | nasekané

sul

pepf

Na zampionovou omacku

20 g masla

1 cibule | nakrajena na kosticky

100 g zampiond, Cerstvych | nakra-
jenych na platky

2 PL pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
250 g smetany

250 ml mléka, 3,5 % tuku

sul

pepf

mlety muskatovy ofiSek

2 PL petrzelky, Cerstvé | nasekané

Na dozdobeni

200 g nastrouhané goudy

Prislusenstvi
zapékaci forma 32 cm x 22 cm
rost
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Priprava

Na omacku z raj¢at a mletého masa
rozpalime panev. Kosti¢ky slaniny ores-
tujeme, pfidame mleté maso a pfi
smazeni obracime. Pridame cibuli a po-
dusime. RajCata nakrajime na kousky.
Pridame rajCata, rajCatovou Stavu,
rajCatovy protlak a vyvar. Ochutime by-
linkami, soli, pepfem. Asi 5 minut ne-
chame mirné varit.

Na zampionovou omacku podusime ci-
buli na masle. Pfidame zampiony a
kratce orestujeme. PopraSime moukou
a vmichame ji. Zalijeme smetanou a
mlékem. Ochutime soli, pepfem a mus-
katovym ofiSkem. Omacku nechame asi
5 minut mirné varit. Nakonec pfidame
petrzelku.

Na lasagne postupné vrstvime do za-
peékaci formy:

— ¥ omacky z rajcat a mletého masa
- 4 platky lasagni

— ¥ omacky z rajcat a mletého masa
— %2 zampionové omacky

- 4 platky lasagni

— Y3 omacky z rajCat a mletého masa
— Y2 Zampionové omacky

Lasagne posypeme goudou, vloZzime na
ro$tu do ohfevného prostoru a pe¢eme
dozlatova.



Nakypy a gratinady

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Lasagne
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 180

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30 minut

Urover: 1
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Nakypy a gratinady

Zapékané téstoviny

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na téstoviny

150 g téstovin (penne),

udaj na obalu doba pfipravy 11 minut
1%2 | vody

3 CL soli

Na nakyp

1%2 PL masla

2 cibule | nakrajené na kosticky

1 paprika | 1 cm velké kostky

2 mrkve, malé | nakrajené na kolecka
150 g creme fraiche

75 ml mléka, 3,5 % tuku

sdl

pepf

300 g masitych rajc¢at | nakrajenych na
velké kostky

100 g Sunky, varené | nakrajené na
kostky

150 g ov¢iho syru s bylinkami | nakra-
jeného na kostky

Na dozdobeni
100 g goudy, nastrouhané

Prislusenstvi
zapékaci forma 24 cm x 24 cm
rost

Pfiprava
Téstoviny vafime 5 minut v osolené
vodeé.

Cibuli podusime na masle. Pfidame
papriku, mrkev a dusime dalSich 5 mi-
nut.

Creme fraiche smichame s mlékem a
pfidame k zeleniné. Silné osolime a
opeprime.
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Téstoviny, rajcata, Sunku a ovCi syr
vlozime do zapékaci formy. Vmichame
zeleninovou omacku.

Téstovinovy nakyp posypeme goudou.

Téstovinovy nakyp vlozime na rostu do
ohfevného prostoru. Zape¢eme dozla-
tova.

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Zapékané téstovi-
ny

Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 30 minut

Uroveri: 1

Tip
Na nakyp Ize také pouzit 350 g
varenych téstovin z pfedchoziho dne.



Nakypy a gratinady

Paella

Casova naroé¢nost: 120 minut
8 porci

Prisady

2 cibule

2 strouzky Cesneku

1 paprika, ¢ervena

2 rajCata

300 g kurecich prsicek, zpracovanych
300 g dlouhozrnné ryze

200 g hrachu, chlazeného

300 g krouzk( z chobotnice,
chlazenych

300 g krevet, chlazenych

200 g masa ze slavky, chlazeného
1 1 vyvaru

6 PL olivového oleje

1 CL mleté papriky, sladké

¥ CL $afranu, mletého

sul

pepf

PrisluSenstvi

sklenéna miska

Pfiprava

Cibuli a strouzky ¢esneku nakrajime
najemno. Papriku nakrajime na prouzky
a rajCata na velké kostky. Zeleninu roz-
loZime ve sklenéné misce.

Kufeci prsiCka nakrajime na kostky.

S ryzi, hrachem, krouzky z chobotnice,
krevetami a masem ze slavky pfidame
k zeleniné.

Sklenénou misku zasuneme do
ohfevného prostoru. Spustime automa-
ticky program nebo pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy.

Na omacku smichame vyvar, olivovy
olej, papriku a Safran. Osolime a opepfi-
me.

Automaticky program:
Omacku rozprostfeme na paellu a zami-
chame. PokraCujeme v pfipravé paelly.

Manualné:

Omacku rozprostfeme na paellu a zami-
chame. Paellu pfipravujeme podle

2. kroku pfipravy. Po kazdych 20 mi-
nutach zamichame.

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Paella
Doba trvani programu: 75 minut

Manuainé
1. krok pfipravy
Provozni zplsoby: MV + horky vzduch

plus
Teplota: 160 °C
Vykon: 150 W

Booster: Vyp.
Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pfipravy: 20 minut
2. krok pfipravy
Teplota: 160 °C

Vykon: 150 W
Doba pfipravy: 55 minut
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Nakypy a gratinady

Musaka z cuket

Casova naro¢nost: 65 minut
4 porce

Na musaku

22 PL olivového oleje

5 cuket | nakrajenych na kolecka

1 cibule | nakrdjena na kolecka

2 papriky | nakrajené na tenké prouzky
1 strouzek ¢esneku | najemno nakréa-
jeného

1 plechovka raj¢at (a 400 g), vcelku

2 PL rajského protlaku

35 g maty | nasekané

sul

pepf

150 g Svycarského syru

(napt. Gruyere) | nakrajeného na platky
3 PL pSeni¢né mouky, typ 405 (hladka)
500 g bilého jogurtu, 3,5 % tuku

2 vejce, velikost M

180 g syru | nastrouhaného

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
zapékaci forma, vhodna pro mikrovinu
rost

Priprava

Olej rozpalime na panvi. Kole€ka cuket
postupné orestujeme dozlatova a ne-
chame stranou.

Cibuli, Cesnek a prouzky papriky res-
tujeme 4 minuty ve stejné panvi. Prida-
me rajCata, rajCatovy protlak a matu.
Osolime a opepfime.

Zapékaci formu vymazeme. Dno vylozi-
me polovinou cuket, na které rozpro-
stfeme polovinu rajské omacky a ob-

122

loZime platky syru. Pokryjeme rajskou
omackou a nakonec na to rovhomeérné
rozlozime zbyvajici koleCka cuket.

Smichame mouku, jogurt, vejce a syr a
rozprostfeme na musaku.

Zapékaci formu vlozime na ro$tu do
ohfevného prostoru. Musaku pfipravi-
me.

Nastaveni

Automaticky program

Nakypy & zapékani | Cuketova musaka
Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: MV + gril s cirkulaci
Teplota: 180 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 35 minut

Uroveni: 1

Tip

Cukety Ize dobfe nahradit baklazanem,
kedlubnou nebo sladkym bramborem.



Prilohy a zelenina

Skryti hrdinové

Samotna skuteCnost, Zze brambory, ryzi
nebo téstoviny konzumujeme témér
denné, aniz se jich presytime, svédci

o jejich velkém vlivu na nas dobry pocit
a také o zdravé, chutné vyzivé. Se svy-
mi nespocetnymi zplsoby pfipravy jsou
mnohem vice nez jen zdravy doplinék.
Dopliuji pokrmy stéle novymi zplsoby
— stejné jako zelenina, ktera se dostava
tu, Cerstvosti a barevnosti propujéu;ji
kazdému menu zvlasté lahodny akcent.
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Prilohy a zelenina

Peéené brambory

Casova naro¢nost: 35 minut
4 porce

Prisady

4 brambory na peceni (a 200 g)
1 PL oleje

sul

pepr

Prislusenstvi

sklenéna miska

Priprava

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Brambory nékolikrat propichneme vid-
lickou. Olej smichame se soli a pepifem
a brambory tim potfeme.

Brambory poloZime do sklenéné misky.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Sklenénou misku zasuneme do
ohfevného prostoru. Brambory upece-
me.

Brambory podélné rozkrojime a po-
davame s maslem.
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Nastaveni

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Brambory | Pecené
brambory

Doba trvani programu: 27 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 200 °C

Booster: Zap.

Predehfrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

2. krok pfipravy

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Vykon: 300 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 25 minut

Urover: 1



Prilohy a zelenina

Fazolky v tymianové omacce

Casova naro¢nost: 35 minut
4 porce

Prisady

750 g fazolek, zelenych, chlazenych
50 ml vody

150 g smetany

150 g creme fraiche

2 CL hoigice

11 CL soli

1 CL potravinarského krobu

1 PL tymianu, nasekaného

pepf

Prislusenstvi

sklenéna nadoba s poklici, & 23 cm
sklenéna miska

Priprava
Fazolky vlozime do sklenéné nadoby.

Smichame vodu, smetanu, creme
fraiche, hofdici, stl, potravinarsky Skrob
a tymian. Opepfime.

Omacku pfidame k zeleniné a zamicha-
me. Sklenénou nadobu postavime do
sklenéné misky a zasuneme do
ohfevného prostoru.

Automaticky program:
Pripravujeme s poklici.

Manualné:

Pripravujeme s poklici podle 1. kroku
pfipravy. Zeleninu zamichame a
pfipravujeme podle 2. kroku pFipravy.

Fazolky nakrajime a podavame.

Nastaveni

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Fazole v tymianové
omacce

Doba trvani programu: 30 minut
Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 450 W

Doba pfipravy: 10 minut
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Prilohy a zelenina

Mrkev v kerblikové smetané

Casova naro¢nost: 35 minut
4 porce

Prisady

1 kg mrkve | nakrajené na kolecka
1 PL masla

100 ml zeleninového vyvaru
150 g smetany

2 PL bilého vina

1 CL cukru

1% CL soli

1 CL potravinarského $krobu
1 CL hof¢ice

1 PL kerbliku, nasekaného
pepf

Prislusenstvi
sklenéna nadoba s poklici, & 23 cm
sklenéna miska

Pfiprava
Mrkev s maslem a zeleninovym vyva-
rem dame do sklenéné nadoby.

Smetanu smichame s bilym vinem, cuk-
rem, soli, potravinarskym Skrobem,
hofcici a kerblikem. Opepfime. Omacku
pridame k zeleniné a zamichame.
Sklenénou nadobu postavime do
sklenéné misky a zasuneme do
ohfevného prostoru.

Automaticky program:
Pfipravujeme s poklici.

Manualné:

Pripravujeme s poklici podle 1. kroku
pfipravy. Zeleninu zamichame a
pripravujeme s poklici podle 2. kroku

pfipravy.
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Nastaveni

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Mrkev s kerbl. na
smetané

Doba trvani programu: 18 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 6 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 600 W

Doba pfipravy: 12 minut



Prilohy a zelenina

Brambory na loupacku

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Na brambory na loupacku
800 g brambor, typ A
160 ml vody

Na bylinkovy dip

1 cibule

1 strouzek Cesneku

250 g nizkotuéného tvarohu

100 g créme fraiche

2 PL bylinek, nasekanych

sul

pepr

Na lososovy dip

150 g uzeného lososa

200 g tvarohového syru, creme double
100 g créme fraiche

% CL kopru, suseného

sul

pepr

PrisluSenstvi

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

sklenéna miska

Priprava

Brambory umyjeme. Brambory s oso-
lenou vodou dame do sklenéné nado-
by. Sklenénou nadobu postavime do
sklenéné misky a zasuneme do
ohrfevného prostoru.

Automaticky program:
Pripravujeme s poklici.

Manualné:

Pripravujeme s poklici podle 1. kroku
pfipravy. Brambory zamichame a
pfipravujeme s poklici podle 2. kroku
pfipravy.

Na bylinkovy dip nakrajime na kosticky
cibuli a ¢esnek. Smichame s tvarohem,
creme fraiche a bylinkami. Osolime a
opeprime.

Na lososovy dip nakrajime lososa na
platky. Smichame tvarohovy syr, creme
fraiche a kopr. Osolime a opepfime.

Nastaveni

Automaticky program

Ptilohy a zelenina | Brambory ve slupce
Doba trvani programu: 26 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 9 minut
Uroveri: 1

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

Ryze
Casova naro¢nost: 25 minut
4 porce

Prisady

200 g ryze parboiled
400 ml vody

1 CL soli

Prislusenstvi

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

sklenéna miska

Pfiprava

Ryzi s vodou a soli dame do sklenéné
nadoby. Sklenénou nadobu postavime
do sklenéné misky a zasuneme do
ohrfevného prostoru.

Automaticky program:
Pripravujeme s poklici.

Manualné:

Pripravujeme s poklici podle 1. kroku
pfipravy. Ryzi zamichame a pfipravuje-
me s poklici podle 2. kroku pfipravy.
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Nastaveni

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Ryze

Doba trvani programu: 20 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 5 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 150 W

Doba pfipravy: 15 minut



Prilohy a zelenina

Slané brambory

Casova naro¢nost: 40 minut
4 porce

Prisady

900 g brambor, typ A
120 ml vody

1 CL soli

Prislusenstvi

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

sklenéna miska

Pfiprava

Brambory oloupeme a umyjeme.

S vodou a soli dame do sklenéné nado-
by.

Sklenénou nadobu postavime do
sklenéné misky a zasuneme do
ohrfevného prostoru.

Automaticky program:
Pripravujeme s poklici.

Manualné:

Pripravujeme s poklici podle 1. kroku
pfipravy. Brambory zamichame a
pfipravujeme s poklici podle 2. kroku

pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program

Prilohy a zelenina | Oloupané brambory
Doba trvani programu: 21 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 8 minut
Uroveri: 1

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

Rajcatové rizoto

Casova naro¢nost: 60 minut
4 porce

Prisady

1 cibule, Cervena | nakrajena na kostic-
ky

125 g trvanlivého saldmu (chorizo) | na-
krajeného na jemné kosticky

2%z PL olivového oleje

1 plechovka raj¢at (a 400 g), nakra-
jenych

375 ml slepi¢iho vyvaru

200 g ryze na rizoto

1 cuketa | nakrajena na kosticky

30 g masla

50 g tvrdého syru (parmazan), na-
strouhaného

2 PL petrzelky | nasekané

100 g ¢ernych oliv, odpeckovanych |
najemno nasekanych

2 PL pazitky | nasekané

60 g koziho syru

50 g listkl bazalky | natrhanych

Prislusenstvi

zapékaci forma s poklici, vhodna pro
mikrovinu

sklenéna miska

Priprava
Cibuli, salam a olivovy olej dame do za-
pékaci formy.

Zapékaci formu postavime do sklenéné
misky a zasuneme do ohfevného
prostoru. Spustime automaticky
program nebo pfipravujeme podle

1. kroku pfipravy.

Automaticky program:
Pridame rajCata, slepici vyvar, ryzi a
pokracujeme v pfiprave.
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Manualné:

Pridame rajCata, slepici vyvar, ryzi a
pripravujeme podle 2. kroku pfipravy.
Automaticky program:

Prfidame cukety, dobfe zamichame a
pokracujeme v pfiprave.

Manualné:

Pridame cukety, dobfe zamichame a
pokracujeme v pfiprave podle 3. kroku
pfipravy.

Rizoto nechame 2 minuty odstat. Prida-
me maslo a parmazan.

Pred podavanim vmichame petrzelku,
olivy a pazitku. Ozdobime kozim syrem
a bazalkou.

Nastaveni

Automaticky program

Prilohy a zelenina| Rizoto s rajéaty
Doba trvani programu: 21 minut

Manuainé

1. krok pfipravy
Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 3 minuty
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 8 minut
3. krok pfipravy

Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut



Polévky a eintopfy

Lehké a chutné

Lehka polévka je idedlni zaCatek lakavé-
ho menu, ale mizZe byt také chutnym
nizkokalorickym hlavnim jidlem. Bram-
bory, zelenina, ryba a jiné pfisady — sko-
ro vSe, co obohacuje nasi tuhou stravu
mUZze formou vyvaru — jako polévka
obohaceny, dovedné okofenény a v pfi-
padé potreby krémoveé zjemnény pokrm
— doplnit chutovou rozmanitost jidelnic-
ku. Psychologové dokonce polévkam
pfisuzuji i to, ze maji povzbuzujici Uci-
nek: jejich pozivani navozuje dobrou na-
ladu a uklidriuje napjaté nervy.
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Polévky a eintopfy

Vajecna zavarka

Casova naro¢nost: 45 minut
6 porci

Na vaje¢nou zavarku

6 vajec, velikost M

300 ml mléka, 3,5 % tuku
4 CL soli

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi

zapékaci forma, vhodna pro mikrovinu,
20cm x 20 cm

potravinova félie na pe€eni

rost

Pfiprava
Vejce a mléko smichame, ale pfi tom
nevyslehame pénu. Poté osolime.

Zapékaci formu vymazeme. Naplnime ji
vajeCnou hmotou a pfikryjeme potravi-
novou folii.

Zapékaci formu vlozime na rostu do
ohfevného prostoru. Vajenou zavarku
pfipravime.
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Nastaveni

Automaticky program

Polévky & eintopf | Vaje¢na zavarka
Doba trvani programu: 19 minut

Manualné

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 95 °C

Vykon: 150 W

Crisp function: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Doba pfipravy: 19-24 minut

Uroveri: 1



Polévky a eintopfy

Dynova polévka

Casova naroc¢nost: 55 minut
6 porci

Na polévku

750 g dyné (hokkaido) | jen duzniny |
nakrajené na kostky

1 cibule | nakrajena na kosticky

125 ml mléka, 3,5 % tuku

375 ml zeleninového vyvaru

11 CL soli

2 CL cukru

1 PL masla

1 PL créme fraiche

pepf
Na ozdobeni
6 PL smetany

1 PL dynovych jader | nahrubo nase-
kanych

Prislusenstvi

tyCovy mixér

sklenéna miska

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

Priprava
Duzninu z dyné a nakrajenou cibuli da-
me do sklenéné nadoby.

Pridame mléko, zeleninovy vyvar, s,
cukr a zamichame. Ve sklenéné misce
vloZzime do ohfevného prostoru. Spusti-
me automaticky program nebo
pfipravujeme s poklici podle 1. kroku
pfipravy.

Manualné:
Polévku zamichame a pfipravujeme
s poklici podle 2. kroku pfipravy.

Automaticky program:
Polévku zamichame a s poklici
pokracujeme v pfiprave.

Polévku rozmixujeme, pfi tom pfidava-
me maslo a creme fraiche. Opepfime.

Pfi podavani polévku ozdobime
smetanou a dynovymi jadry.

Nastaveni

Automaticky program

Polévky & eintopf | Dyriova polévka
Doba trvani programu: 22 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy
Vykon: 450 W
Doba pfipravy: 12 minut
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Polévky a eintopfy

Iltalska polévka minestrone

Casova naro¢nost: 40 minut
4 porce

Prisady

50 g anglické slaniny

1 cibule

150 g celeru

2 rajCata

150 g mrkve

100 g fazolek, zelenych, chlazenych
100 g hrachu, chlazeného

50 g téstovin (muslicky)

1 PL italské bylinkové smési, chlazené
100 ml zeleninového vyvaru

100 g tvrdého syru (parmazan), vcelku

Prislusenstvi

sklenéna miska

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

Pfiprava

Anglickou slaninu a cibuli nakrajime na
kostiCky. Celer a rajcata nakrajime na
kostky, mrkev nakrajime na kolecka.
VloZime do sklenéné nadoby.

Pridame fazolky, hrach, téstoviny a by-
linky s vyvarem a zamichame. Sklené-
nou nadobu postavime do sklenéné
misky. Spustime automaticky program
nebo pfipravujeme s poklici podle

1. kroku pfipravy.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Eintopf zamichame a s poklici pokracu-
jeme v pfipravé.

Parmazan nastrouhame a nasypeme na
eintopf.
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Nastaveni

Automaticky program

Polévky & eintopf | Minestrone
Doba trvani programu: 25 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 450 W

Doba pfipravy: 15 minut

Tip

Misto téstovin Ize také pouzit 150 g na
kosti¢ky nakrajenych brambor.



Polévky a eintopfy

Rajska polévka

Casova naro¢nost: 35 minut
4 porce

Na polévku

250 g mrkve | nakrajené na kolecka

1 cibule | nakrajena na kostic¢ky

1 PL masla

850 g rajCat z plechovky (hmotnost po
okapani)

350 ml zeleninového vyvaru

1 CL soli

1 CL cukru

pepf
Na ozdobeni

100 g smetany
12 listkl bazalky

Prislusenstvi

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

sklenéna miska

tyCovy mixér

Priprava

Kole¢ka mrkve, nakrajenou cibuli, mas-
lo, rajCata, zeleninovy vyvar, stl a cukr
dame do sklenéné nadoby. Sklenénou
nadobu ve sklenéné misce vlozime do
ohfevného prostoru. Spustime automa-
ticky program nebo pfipravujeme

s poklici podle 1. kroku pfipravy.

Automaticky program:
Polévku zamichame a s poklici
pokracujeme v pfiprave.

Manualné:
Polévku zamichame a pfipravujeme
podle 2. kroku pfipravy.

Polévku rozmixujeme. Opepfime.

VyS$lehame lehce tuhou Slehacku a na-
sekame bazalku. PFi podavani polévku
ozdobime $lehackou a bazalkou.

Nastaveni

Automaticky program

Polévky & eintopf | Tomatova polévka
Doba trvani programu: 35 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 11 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy
Vykon: 450 W
Doba pfipravy: 24 minut
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Polévky a eintopfy

Eintopf z bilého zeli

Casova naro¢nost: 65 minut
4 porce

Prisady

200 g mletého masa, hovéziho
Y% CL soli

2 CL mleté papriky, sladké
pepr

1 cibule

250 g brambor

100 g porku

250 g bilého zeli

250 g Cervené fepy

250 ml hovéziho vyvaru

172 CL soli

150 g creme fraiche

1 PL petrzelky | nasekané

2 PL vinného octa z ¢erveného vina

Prislusenstvi

struhadlo, hrubé

sklenéna miska

sklenéna nadoba s poklici, vhodna pro
mikrovinu, & 23 cm

Priprava

Prohnéteme mleté maso se soli,
paprikou a pepfem. Z mletého masa vy-
tvofime kuliCky a vlozime je do sklené-
né nadoby.

Cibuli a brambory nakrajime na kostky.
Poérek nakrajime na krouzky. Bilé zeli
nastrouhame. Cervenou fepu na-
strouhame najemno.

Zeleninu navrstvime na masové kulicky.
Pridame hovézi vyvar a sl. Ve sklenéné
misce vlozime do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
pripravujeme s poklici podle 1. kroku

pripravy.
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Automaticky program:
Eintopf zamichame a s poklici pokracu-
jeme v pripravé.

Manualné:
Eintopf zamichame a pfipravujeme
s poklici podle 2. kroku pfipravy.

Vmichame créme fraiche a petrzelku.
Ochutime vinnym octem z €erveného
vina.

Nastaveni

Automaticky program

Polévky & eintopf | Eintopf z bilého zeli
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 450 W

Doba pfipravy: 20 minut



Dezert

Konec dobry, vSechno dobré

Podareny dezert se pozna podle toho,
7e na néj v zaludku vzdycky zlstane
misto. Nebot malokdo po chutném jidle
odola sladkému zavéru. Zmrzlinou, na-
kypem, ovocnymi kompozicemi nebo ji-
nymi sladkymi teCkami propusti kuchar
nebo kucharka spokojené hosty od
stolu — a Casto to ani nestoji moc na-
mabhy, protoze praveé dezerty mivaji pfi
malém mnozstvi vynalozené prace velky
~faktor uspéchu*.
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Dezert

Sladka zemlovka

Casova naroé¢nost: 20 minut + 20 minut na madeni

10 porci

Prisady

14 platkd bilého chleba

70 g masla, nesoleného | mékkého
8 vajec, velikost M | jen Zloutek
150 g cukru

1 vanilkovy lusk

300 ml mléka, 3,5 % tuku

300 g smetany

100 g rozinek

Na dozdobeni
1 PL cukru

Do formy
1 PL masla

PrisluSenstvi
zapékaci forma, nizka
rost

Pfiprava
Zapékaci formu vymazeme.

Klrku chleba odkrojime. Platky chleba

natfeme maslem a Uhlopfi¢né rozpllime.

Smichame zloutky a cukr.

Vanilkovy lusk podélné rozpllime a

s mlékem a smetanou zahrejeme v hrnci.

Vanilkovy lusk vyjmeme a mléko po-
malu a za stalého michani pfilijeme ke
smeési vajec s cukrem.

Polovinu chleba rovnomérné rozlozime
v zapékaci formé. Nasypeme na to ro-
zinky a rozlozime zbyvajici chléb.

Teplé mléko s vejci rozprostfeme
rovhomeérné na nakyp a nechame
20 minut macet.
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Rost zasuneme do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
predehrejeme pedici troubu podle

1. kroku pfipravy.

Nakonec posypeme cukrem.

Manualné:
Upravime nastaveni podle 2. kroku pfi-

pravy.

Chlebovy nakyp vlozime do ohfevného
prostoru a pfipravime.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert | Sladka Zzemlovka

Doba trvani programu: 30 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsoby: Horky vzduch plus
Teplota: 190 °C

Booster: Zap.

Predehrati: Zap.

Crisp function: Vyp.

Uroveri: 1

2. krok pfipravy

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch

plus
Teplota: 190 °C
Vykon: 80 W

Booster: Vyp.
Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.
Doba pfipravy: 25 minut



Dezert

Créeme Caramel

Casova naroé¢nost: 65 minut + 4-5 hodin na odstati na chladném misté

10 porci

Na karamel
150 g cukru
80 ml vody

Na krém

1 vanilkovy lusk

500 ml mléka, 3,5 % tuku

75 g cukru

250 g smetany

2 vejce, velikost M

4 vejce, velikost M | jen Zloutek

Prislusenstvi

sklenéna zapékaci forma, & 22 cm
potravinova félie na pe€eni

rost

Pfiprava

Pro pfipravu karamelu smichame v hrn-
ci cukr s vodou a vafime tak dlouho,
nez hmota ziska zlatoZlutou az zla-
tohnédou barvu. Davame pozor, aby
karamel nebyl pfilis tmavy, protoze by
jinak zhorkl.

Karamel rozprostfeme do zapékaci for-
my a nechame vychladnout.

Pro pfipravu krému podélné nafizneme
vanilkovy lusk a nozem vySkrabeme
dren. Mléko s cukrem, vanilkovou dreni
a luskem kratce povafime.

Pfidame smetanu a hmotu nechame vy-
chladnout asi na 60 °C.

Rozmichame vejce a Zloutky a vmicha-
me je do smési z mléka a smetany. Vy-
jmeme vanilkovy lusk.

Smés pridame do zapékaci formy a
prikryjeme potravinovou folii. Zapékaci
formu vlozime na ro$tu do ohfevného
prostoru. Krém pfipravime.

Krém nechame 4-5 hodin chladnout a
pokud mozno pfes noc nechame v
chladnicce.

Abychom krém a karamel dobfe vy-
klopili z formy, vlozime formu

na 2-3 minuty do horké vody. Krém
opatrné uvolnime od okraje a prevrati-
me na tac.

Nastaveni

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 95 °C

Vykon: 150 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravyfunkce: 25 minut
Urovei: 1

Tip
Krém podavame se Slehackou a Cers-
tvym lesnim ovocem.
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Dezert

Ovocny crumble

Casova naro¢nost: 40 minut
6 porci

Na nakyp

800 g jablek | nakrajenych na platky
65 g cukru

200 g bordvek, cerstvych

75 g pSenicné mouky, typ 405 (hladka)
90 g cukru, hnédého

2 CL skofice, mleté

60 g masla

50 g ovesnych vio¢ek

50 g pekanovych ofechi

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi

zapékaci forma, vhodna pro mikrovinu,
25 cm

sklenéna miska

Priprava
Zapékaci formu vymaZeme maslem.

Platky jablek vlozime do zapékaci formy
a posypeme cukrem. Zapékaci formu
postavime do sklenéné misky. Spusti-
me automaticky program nebo
pfipravujeme podle 1. kroku pFipravy.

Mezitim smichame mouku, cukr a skofi-
ci. Pfidame maslo, ovesné viloCky a pe-
kanové orechy a uhnéteme z nich dro-
benku.

Automaticky program:
Na jablka dame nejprve bor(ivky, pak
drobenku a pokracujeme v pfiprave.

Manualné:

Na jablka dame nejprve borlvky, pak
drobenku a pfipravujeme podle 2. kroku
pfipravy.
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Ovocnou drobenku nechame 10 minut
vychladnout.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert | Ovocny crumble

Doba trvani programu: 24 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsoby: MV + gril s cirkulaci
Vykon: 300 W

Teplota: 180 °C

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 10 minut

Uroveni: 1

2. krok pfipravy

Vykon: 300 W

Teplota: 180 °C

Doba pfipravy: 14 minut

Tip

Misto jablek je Ize pouzit hrusky, me-
runky, broskve nebo podobné ovoce.
Borlvky mdzeme nahradit ostruzinami,
¢ernym rybizem, jahodami nebo kole¢-

ky bananu. Ovocny crumble podavame
se Slehackou nebo feckym jogurtem.



Dezert

Tvarohovy nakyp

Casova naro¢nost: 20 minut
4 porce

Prisady

500 g nizkotu€ného tvarohu
2 vejce, velikost M

100 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 PL citronové Stavy

125 g rozinek

37 g vanilkového pudinku (v prasku)
5 CL pragku do pediva

2 PL strouhanky

30 g masla

PrisluSenstvi

zapékaci forma, vhodna pro mikrovinu,
@22cm

sklenéna miska

Pfiprava
Smichame tvaroh, vejce, cukr, vanilkovy
cukr, citronovou §tavu a rozinky.

Smichame pudinkovy prasek a prasek
do peciva a vmichame do pfipravené
smeési. Hmotou naplinime zapékaci for-
mu, posypeme strouhankou a poklade-
me vloCkami masla.

Zapékaci formu ve sklenéné misce
vloZzime do ohfevného prostoru. Tvaro-
hovy nakyp pfipravime.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert | Tvarohovy nakyp

Doba trvani programu: 10 minut

Manualné

Provozni zpUsoby: Mikrovina
Vykon: 850 W

Doba pfipravy: 10 minut
Uroveri: 1

Tip
Varianta: Vanilkovy pudink mdzeme na-
hradit 125 g krupice.
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Dezert

Cokoladové dortiky

Casova naro¢nost: 70 minut
8 porci

Na tésto

70 g Cokolady, tmavé

70 g masla

70 g cukru

4 vejce, velikost M | jen Zloutek
70 g mandli | pomletych

20 g strouhanky

500 ml vanilkového krému

200 g smetany

Na posypani
40 g mouckového cukru

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvi
8 formicek, @ 6 cm
sklenéna miska

Priprava
Cokoladu rozpustime v hrnci na mirném
ohni a nechame lehce vychladnout.

Vymichame krém z masla, cukru, a
vaje¢ného Zloutku. Pfimichame ¢okola-
du, mandle a strouhanku.

Spustime automaticky program nebo
predehfejeme pecici troubu.

Z bilku vyslehame tuhy snih a vmicha-
me do ¢okoladové hmoty.

Formicky vymazeme. Naplnime
hmotou.

FormiCky postavime do sklenéné misky
a zasuneme do ohfevného prostoru.
Cokoladové dortiky pfipravime.
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VyS$lehame tuhou Slehacku a vmichame
do vanilkového krému. Rovhomérné
rozlozime na dezertnich talifich.

Cokoladové dortiky uvolnime nozem od
okraje formiCky. Na kazdy dezertni talif
vyklopime jeden dortik. Posypeme
mouckovym cukrem a jesté vlazné po-
davame.

Nastaveni

Provozni zplsoby: MV + horky vzduch
plus

Teplota: 150 °C

Vykon: 80 W

Booster: Vyp.

Predehrati: Vyp.

Crisp function: Vyp.

Doba pfipravy: 17-25 minut

Uroveri: 1
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