Kucharka

pro pﬁpravu \% péfe



Uvod

Vazeni milovnici dobrého jidla,

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

Va$e nova parni trouba Vam nabizi
prave takovy potencial: jako s
univerzalnim talentem s ni pfipravite
rychle a zdravé nejen obvykla jidla, ale
také kulinafska 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 zakladé toho
Vam mizeme poskytnout cenné tipy a
spolehlivé recepty. DalSi recepty, inspi-
raci a zajimava témata ostatné 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 uzasné kulinarské zazitky.
Vas tym Miele



L1177 1S 2
K TEt0 KUChAICE ... 6
NEZ ZACNETE... ...t a e e 7
Dulezité informace K receptlim.............ccceeiieiiiiiiic i 8
Provozni ZPUSODY .........cc.ooiiiiiiiieeeee ettt 10
SPeCIalNi POUZILE ..........ooeeieieieecee s 11
PrIPIraVa MENUL........uuuiieeeee ettt e e e e e e e e e e e eaeaeseeeeeeesessssssssnsanan 12
Je dUIEZItE VEABL............c.eeiieeiecieceeeee e et 13
Mnozstvi @ MErné JednOotKY ............ccceeiiiiiiiiiii e 14
PrisluSenstvi Miele .............oo e 16
Osetiujici pripravky Miele........... ... 17
Prilohy @ zelenina...............coooiiiiee e 18
WY (=Y ol P I P= T o =Y | g 0 19
COrVENE ZEIT S JADIKY ...ttt en e e 20
KnedliCky dim sum nadivané Cinskym zelim .........cceeeeriiiiicciiiiieiieeee s 21
Fenykl s ofechovou vinaigrette........c..eeeiiiciiiiii e 22
FENYKI S€ ZEIENINOU ... e 23
ZeleniNOVE SUFIE......oo e 24
L€ oo o1 o SRR 25
o 1T 0 R RRUPUPRN 26
Zapékané brambory S€ SIaniNOU ........ccuuueiiiiiiiie e 27
Bramborove KNedliKy........cc.euueiieiieeieeee et e e e e e e e 28
Bramborova KaSE ......cccuiiiiiiiiiiie ettt aaee e 29
Bramborove SUFIE ..........uviieiiceeee e 30
DY T0 Y=Y g ) (o YR 31
COBKOVY SAIAL .....cuceeeeececececteteteeeeeeeeeeeeeeecaeaeaeee e s e seseeenesesenssasaeseseseseteeeeenenanananans 32
Mrkev s glazovanou SalotKOU ........ocueiiiiiiiiiei e 33
1= R 34
Kynuté houbové knedliky s dyfovou OMACKOU......cceeeveeieecciiieeecee e e e 35
Polenta na SVycarsky ZPUSOD .......c.eeeiuiieeiieeecieee et 37
OVCIi SYr V PIAST Z CUKELY .eeiieee ettt e e 38
DU EY =Y o T= o S [ YRR 39
HOUSKOVE KNEAITKY ...ttt ettt 40
Rajcata Na feCKY ZPUSOD .....eiiuiecie ettt et ettt 41
Nadivané cUKetoVE [OAICKY ........ueeiiiiiiiie e 42
2377 0 YRR 43
PraZma S€ ZEIENINOU.......uiiiiiiiiiiie et 44
RYDI Kari S DIrOSKVI ..cceieiieieccceee et e e e e e e e e e e e e e e e e e s snnnnnes 45
Pstruh se Stavou z bileho ViNa.......oceeeiiiiiiie e 46
Losos s porkem a Stavou z bilého vina .........ccceeeeeeeeiiiii s 47
YO TS Fo IR A o 1 4 T= o o= R 48
Morsky das s hFibkovou OMACKOU .......ccoiiiiiiiiiiiieiee e 49
TUAAK NA raJCAtOVE NYZi...eiiiiiiiiiiie e 50



Obsah

1Y F- L1 o PP PPPPPP 51
Masove KuliCky s EINSKYM ZEIIM ....oiiiiiiiii e 52
Kufeci prsni filety se suSenymi rajCaty ......c.eeeeveiieemieiiiieeee e 53
KufecCi NUAIIEKY S PAPIIKOU ......eeeieiiiieiee ettt 54
TeleCi filé S BYIINKAMI.....eeiiiiieeee e 55
Y TS 0] =T 56
DuSené jehnéci se suSenymi SVeStKamMi.....cccccuureeieeeeeeeii e e e e e 58
Jehnéci panenka se zelenymi fazolkami .......ccceeeeeeiieccciiiiiiiiceeee e 60
NaAIVANA KITH PISA .eeieveieeiiee et e et e et e e eeateeeeaaeeeenreeenns 61
HOVEZI SVIEKOVA. ....eiiiiiiiiiee ettt e e et e e e e e e e s nne e e e s e nnnnaeeeean 63
Hovézi sviCkova poSirovana zZeleninOU ... ........uuiiiiieiieiiii e 64
[ oY= g T T R 65
HOVEZI @INTOPT ...t e e e e e 66
ST 10 o 1= o] o USSR 68
Veprové medailonky se zampiony a jablKy..........cceeeeeeriiiiiccciiieeeeeeee e 69
Tafelspitz s jable€no-kfenovou OMACKOU .........uueiiieieeeeee e e e e 70
Tafelspitz na vidensky ZpUlsob.........cciveiiriiieiiiecee e 71
TiKK MaS@IA S MYZi .eeiieeieiieee ettt e s ne e e neeeeaas 72
POIEVKY @ €INTOPTY ..o 74
Fazolovy eintopf s JENNEETIM ....eiiiii e 75
RYDT EINTOPT e 76
GUIASOVA POIBVKA ......ueiieieiieiee e eeee ettt e e e e e e e s e e e e e e e e e s esesannneeeeeeeeeeeeeeanan 77
Y 1= o3 1 o)1=V - SRR 78
Bramborova POIEVKA .........c...uuiiiiiiiieie et e e 79
Dyfova polévka po auStralSKU ........c..eeviiiiiiiiiiiiiiiee e 80
Krémova mrkvova POIEVKE .........ccceiuiiiiiiiciiiies et 81
MBS0 S 1Y ZT ettt ettt e e e e e e e e e e e e nnn e e ean 82
Polévka s jarni ZEIENINOU ...........oiiiiiiiiiii e 83
[ T= =Y o Y SRR 84
OVOCNY PUAINK ..ttt eee e e e e e e e e et e e e e e e e e s e e e e e e eaaeeeeeeessannnenneeeeeeaeeeaannn 85
RV = U o Yo o T8 o] T 11 ] USSR 86
Crema Catalana.........ceeeeiiiiee e 88
Knedliky v pafe s merunkovym KOmMpPOotemM ........c.ueeiviiiiiieininiiiiee e 89
KYNUEE KNEAIKY ...ttt 91
KPUPICNE SUFIE.....eeeieiiieiee et e e e e e e e e e e nenes 92
Karamelovy KIEM ... ..o e nne e 93
Moucnik s karamelem a datlemi.........coeeieeeccieiiiieee e 94
ViSAovy KOmpot S AMArettem ......ceeeeeeeii i e e e e e 95
BT LY 1= T =] QSR 96
Cheesecake S lIMETKOU ......uiiii i 97
MOKKAFIAN ...t e e e e e e e e e 98
TVArONOVE KNEAITKY ......eeiiieeieeiiee ettt ne e nne e 99
TVArONOVE SUFIE ..ot e e e e e nenee 100

4



(e (oYU [ 12 T o1 o - USRIt 101
HruSky poSirované v Cerveném VING .........ccoiiiiiiiiiieeiiee e 102
Treacle SPONGE PUAAING ..cooiieeiiiiiieieee e 103
Pudink s vlaSskymi ofechy a COKOIAAOU ..........ociuiiiiiiiiiiieieiiee e 104
Zavarovani @ dalSi ............ccooeiiiiiiii i —————— 105
Zavarovani v parni troub@ Miele...............cooooiiiiiiiiiiiiie 106
Odstaviovani v parni troubé Miele............ccccceeriiiiiiiiiiiieeee e 109
Rozmrazovani v parni troubé Miele...............cccoceiiiieiiieeiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee, 111
BlanSirovani v parni troubé Miele ................cccooiiiiiiiii e, 114
Ohfivani v parni troub@ Miele ..............cccoooiiiiiiiiiii e 115
Priprava v parni troubé Miele ..............cccooi i 117



K této kucharce

Je dobré védét: priprava v pare
- véera a dnes

V Ciné ma pfiprava v pare dlouhou tra-
dici. V plvodni domoviné pfipravy v pa-
fe se jiz vice nez 1000 let pouzivaji
dvousténné varné nadoby, ve kterych
se pokrmy pfipravuji oddélené od teku-
tiny. V Evropé se tento zpUsob pfipravy
ujal v sedmdesatych letech: v gastrono-
mii se zaCaly pouzivat profesionalni
parni trouby. Trochu pozdéji pak tato
technologie pronikla i do soukromych
domacnosti. Dnes, kdy se klade diiraz
na uvédomeélejsi vyzivu, stéle vice lidi
objevuje vyhody tohoto Setrného zpl-
sobu pfipravy.

Priprava v pare Miele

Parni trouba od Miele je skutecné
vSestrannym talentem a idealnim doplri-
kem pecici trouby a varné desky. At uz
si prejete pfipravit v jednom procesu
pfipravy jednotlivé pfilohy nebo
kompletni menu - VaSe pozadavky na
pfipravu v pare nejsou nijak omezeny.

A navic: S parni troubou Miele mlzete
také rozmrazovat, ohfivat, blansirovat,
zavarovat, odstaviiovat a dezinfikovat.

Princip parni trouby Miele je stejné tak
jednoduchy jako uginny: na rozdil od
vareni, pokrmy nelezi ve vodé - proto
se nevyluhuiji a ztrata mineralnich latek
je minimalni.

Mnozstvi vody potfebné k pfipravé se
zahfiva mimo ohrevny prostor. Do
ohfevného prostoru proudi jen Cista pa-
ra, ktera pokrmy Setrné obklopuje ze
vSech stran. Potraviny pfitom nemohou
oxidovat, protoze péra vytlaci kyslik

z ohfevného prostoru. Proto zlstanou
optimalné zachovany barvy, aromata i
vitaminy.

Diky na stuper presné elektronické
regulaci teploty a jejimu individualnimu
nastaveni se kazda potravina pfipravuje
vzdy pfi nejvhodné;si teploté. Tak se
Vam podafi i choulostiva jidla jako na-
priklad ryby, pastiky nebo suflé. Rychly
prenos tepla a automaticky pribéh za-
jistuji na stupen presnou pfipravu —
pfipaleni nebo prevareni je tak vy-
louceno.



Nez zacnete...

Komfortni: plné automaticka
priprava

Va$e parni trouba ma inteligentni elek-
troniku, diky niz zazijete nejvyssi
komfort obsluhy. Na pfipravu nemusite
dohlizet, nebot probiha plné automa-
ticky. Nastavena teplota se presné
udrzuje, dodate¢na regulace neni potre-
ba. Navic se v parni troubé& nem(ze nic
pripalit nebo prevarit. Posadte se a re-
laxujte: po uplynuti doby pfipravy se
pfistroj automaticky vypne.

Doby pripravy a predehrati

Doba pfipravy, jakou je nutno nastavit,
nezavisi na tom, jaké mnozstvi jidla
pfipravujete, ani na tom, zda se jedna

o Cerstva nebo zmrazena jidla. Jak to
funguje? Doba pripravy zacne plynout
az poté, co je dosazeno nastavené tep-
loty. To znamena, ze Cerstvé potraviny
se pripravuji pravé tak dlouho jako jejich
zmrazené obdoby — méni se pouze do-
ba zahfivani. Tu si pfistroj ovSem upravi
sam, takZe na to nemusite myslet.

Podari se i v parni troubé:
vlastni recepty

Takeé vlastni kreace, které jste dosud
pfipravovali napfiklad na varné desce,
se Vam v parni troubé Miele podafi do-
cela snadno. Ridte se jednoduse tabul-
kami pfipravy na konci této kucharky.
Jsou v nich udaje k teploté, dobam pfi-
pravy a k potfebnému nadobi.

Pomoci téchto tabulek mlzete snadno
adaptovat svoje vlastni recepty. Po
pouhych nékolika pokusech budete
parni troubu Miele pouzivat stejné
samoziejmé jako své ostatni pfistroje na
vareni.



Dulezité informace k receptim

K dobam pripravy

— Pokud je pod receptem uveden ¢a-
sovy rozsah, tak se vztahuje bud ke
stupni uvareni, nebo k vlastnostem
potraviny. Krat$i doby volte pro
mensi kusy nebo tvrdsi vysledek,
delsi doby pro vétsi kusy nebo mékei
vysledek.

- U automatickych program( (funkce
zavisi na modelu) se uvadi stredni
doba trvani programu. Skutec¢na do-
ba trvani zavisi u mnoha programu na
pozadovaném stupni uvareni. Pred
spusténim automatického programu
jednoduse zvolte pozadované nasta-
veni.

K prisadam

— Jestlize je za jednotlivou pfisadou
¢arka (,), popisuje text za ni potravi-
nu. Ve vétsiné pfipadd ji v tomto
stavu Ize koupit. Napf. psenicna
mouka, typ 405; vejce, velikost 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 nezminujeme. Na-
pt. 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 uvadime zasadné
hmotnost neoloupané potraviny.

- | kdyz krok zpracovani v textu pfi-
pravy neni uveden, predpoklada se,
Ze ovoce a zeleninu pred nakrajenim
ocCistite nebo omyjete pfipadné olou-
pete.

K receptiim s automatickymi
programy

Ke kazdému automatickému programu
existuje vhodny recept. Automatické
programy, které jsou k dispozici, se mé-
ni podle modelu. Pokud Va$e parni
trouba nema prislusny automaticky
program, muzete vSechny recepty
pfipravit také na zakladé manualnich
nastaveni. Kroky pfipravy zohlednuji
oba zpUsoby pripravy.

K varnému nadobi

— V kazdém receptu je uvedeno po-
tfebné varné nadobi. Velikost na-
parovacich misek zavisi na pouzitém
modelu parni trouby.

- Pro parni troubu: pokud pfipravujete
pokrmy v naparovacich miskach
s perforovanym dnem, vzdy zasurite
do vySkové Urovné uplné dole za-
chytnou misku.

- Pro parni troubu s mikrovinou:
sklenénou misku (zachytnou misku)

vyskova uroven).

Zvlastnosti k jednotlivym
modelim parni trouby

Tuto kucharku pfikladame k parnim
troubam s rdznou funkci. Pokud se na-
stavované udaje navzajem lisi, udavame
volena nastaveni v receptech v tomto
poradi:



Dulezité informace k receptim

— parni trouby a parni trouby s mik-
rovinou

- (tlakové parni trouby) v kulatych za-
vorkach



Provozni zpGsoby

Vase parni trouba Miele
dokaze vic

Priprava v pare

K Setrné pripravé potravin.

VétsSina jidel se pfipravuje pfi 100 °C.
Tak mizete pfipravovat napfiklad ze-
leninu a brambory, polévky a eintopfy,
nakypy a lusténiny, aniz se zhorsi barva,
tvar, struktura a chut. Zvlastni vyhody
poskytuje pfiprava ryze v pére, protoze
ryze z(stane neslepena a zrnita podle
prani. Také pfi pfipravé kojenecké vy-
zivy Vam parni trouba dokaze po-
skytnout U¢elnou podporu.

Ryba se vyborné hodi na pfipravu v pa-
fe. Zatimco pfi prilis vysokych teplotach
rychle ztraci svoji kiehkou konzistenci,
pfi pfipravé v pare zlstane zachovana
chut i konzistence, protoze teplotu
mUZete nastavit pfesné mezi 40

a 100 °C. Také morské plody a korysi
se Vam perfektné podafi — kousek kuli-
narské kuchyné pfimo u Vas doma.

Také drlibez, maso a uzeniny mUzete
pfipravovat v parni troubé Miele. P¥i
teplotach mezi 90 a 100 °C ziskate ma-
so zvlasté jemné a kifehké konzistence.
Také libova dribez, ktera se jinak
snadno vysusi, zlstava krasné stavna-
ta.

Sous-vide

Uvédomte si prosim, ze tato funkce za-
visi na modelu. Pfi tomto Setrném po-
stupu se potraviny pfipravuji ve va-
kuovém obalu pomalu a pfi nizkych,
konstantnich teplotach. Diky vakuovani
se béhem pfipravy pokrmu neodparuje
tekutina a zlstanou zachované vSechny
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aromatické latky. TéSte se na vysledek,
rovnomérné pripravenou potravinu s in-
tenzivni chuti.

Jesté vice receptll na pfipravu sous-
vide a dalSi zajimava témata najdete
v nasi aplikaci Miele@mobile.

Priprava v tlakové parni troubé

Uvédomte si prosim, Ze tato funkce za-
visi na modelu. Pfiprava za polovinu ¢a-
su: tuto Usporu ¢asu mlzete ziskat pfi
pfipravé napfiklad tepelné choulostivé
zeleniny, lusténin a mnoha druh( masa,
nebot pfi pfiprave v tlakové parni troubé
se dosahuje teplot az 120 °C. Chut a
vitaminy pfitom zlstanou zachovany
stejné jako pfi pfipravé v pare bez tlaku.
Ktera jidla jsou vhodna pro pfipravu

v tlakové parni troubg, se dozvite v re-
ceptech a tabulkach pfipravy na konci
této kucharky.



Specialni pouziti

Rozmrazovani

Rozmrazovani v parni troubé je
mnohem rychlejSi nez na vzduchu

v mistnosti: pfi 50-60 °C rozmrazite
vSechny bézné mrazené potraviny jako
zeleninu, ovoce, ryby, maso, drlibez a
hotové pokrmy. Také zmrazené mlécné
vyrobky nebo pecivo pfipravite rychle k
opétovné konzumaci.

Ohrev

Co do vzhledu a chuti pfipraveno jako
Cerstvé: ne nadarmo hovofi profesiona-
lové pfi ohfivani v parni troubé jako

0 ,regeneraci®. Ohfivani ucelné doplriuje
kvalitativné neprekonatelnou pfipravu
pokrmU v parni troubé Miele. Jiz pfipra-
vena jidla — v pfipadé potreby i nékolik
pokrmU na talifi soucasné — ohrejete
nejlépe pfi teploté 100 °C. Asi za 8 mi-
nut je pokrm ohfaty sou¢asné s talifem.
Tak mate Cas vSe si v klidu vychutnat.

BlansSirovani

Chcete zmrazit ovoce nebo zeleninu?
Blansirovanim se postarate o optimalni
zachovani jakosti béhem skladovani

v mrazni¢ce nebo mrazicim boxu.
Blansiruje se 1 minutu pfi 100 °C. Krat-
kym zahratim se snizi mnozstvi enzym
obsazenych v ovoci a zelening, které
béhem skladovani ve zmrazeném stavu
odbouravaji aromata a vitaminy.

Odstavinovani

Vase parni trouba umi i odStavrnovat!
Tak ziskate ovocné stavy, napriklad na
napoje nebo Zelé. Zvlasté vhodné jsou
vSechny bobuloviny. Para zmékc&uje

bunécné stény ovoce, které nakonec
prasknou, pfiéemz unikne Stava.

V tabulkach pfipravy na konci této ku-
charky naleznete nastaveni, ktera jsou k
tomu doporucena.

Zavarovani

Zavarovani bez nepohodiného prelévani
horkych tekutin: tento komfort Vam po-
skytuje VaSe parni trouba Miele. Za-
varovat mUZete ovoce, zeleninu, maso a
uzeniny. A také sterilizaci sklenic prebira
parni trouba. Respektujte pfitom prosim
také informace v ndvodu k obsluze.
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Priprava menu

Nemuzete délat vSechno
najednou?

Parni trouba Miele ano!

V parni troubé& Miele mizete pripravovat
pokrmy az ve tfech urovnich sou¢asné
a pripravit tak napfiklad celé jidlo
tvorené rybou, ryzi a zeleninou. Obvykle
na to zvolite teplotu 100 °C.

Jednotliva jidla se mohou i velmi liSit —
diky stalému pfivodu Cerstvé pary je vy-
louéeny prenos pachl nebo chuti. Tak
mUzete bez problémi spole¢né
pfipravovat i sladka a vyzivna jidla. Para
se kromé toho postara o rovnomérny
vysledek pfipravy ve v§ech Urovnich a
pfi pIné vyuzitém ohfevném prostoru
Setfi Cas a energii oproti pfipravé na
varné desce nebo v pecici troubé.

Pri automatické pfipravé menu musite
pouze na displeji své parni trouby zvolit
tfi slozky menu a Fidit se pokyny. Parni
trouba uvede, ve kterém okamziku mu-
site dat do ohfevného prostoru jakou
slozku a informuje Vas akustickym
signalem. VSechny slozky pfipravené

k podavani sou¢asné: s parni troubou
Miele se Vam to snadno podari.

Pfipravovat menu ostatné mizete také
bez specialniho pouziti: zacnéte po-
travinou s nejdelSi dobou pfipravy.
Béhem pfipravy miZete bez problému
pridavat dalsi jidla. Mate-li na jidelniCku
napfiklad ,Okoun morsky s ryzi a
brokolici®, musite vafit ryzi 20 minut,
rybu 6 minut a brokolici 4 minuty.
Nejprve zasunete ryZi a pfipravujete ji
14 minut. Po uplynuti této doby zasurite
okouna morského a pfipravujte ryzi a
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rybu spole€né dalsi 2 minuty. Pak do-
plite brokolici a pfipravujte vSechny tfi
prisady spole¢né po dalsi 4 minuty.



Je dulezité védét

NetuSené moznosti

Budete prekvapeni, co vSechno jesté
parni trouba Miele dokaze: vajicka ke
snidani se uvafi na minutu presné.
Cokolada se da rozpoustét pri 90 °C,
aniz se pripali nebo vytvori hrudky. Za-
varovaci sklenice a kojeneckeé lahve se
daji vydezinfikovat za pouhych 15 minut
pfi 100 °C. Budou stejné sterilni jako pfi
bézném vyvareni. Snadno se podafi de-
zerty jako napfiklad nadychané suflé.
P¥i 40 °C kromé toho miZete pfipravit
jogurt a nechat vykynout tésto.

Redukce pary

Pokud jste vafili pfi teploté asi od 80 °C,
kratce pred koncem doby pfipravy se
automaticky pootevrou dvitka parni
trouby, aby mohla uniknout para

z ohfevného prostoru.

Vareni nezavisle na mnozstvi

Nezalezi na tom, zda vafite pro jednu
nebo Ctyfi osoby — doby pfipravy ve
Vasi parni troubé zlstavaji stejné. Doba
pripravy se za¢ne odpocitavat az poté,
co je ohfevny prostor dostate¢né pre-
dehraty a tim je dosazeno pozadované
teploty.

Vase oblibené recepty v parni
troubé Miele

Pro pfipravu v parni troubé podle vlast-
nich receptl pouzivejte prosim tabulky
pfipravy v dodatku této kucharky. Za-
sadné plati:

Pfi 100 °C maji jidla v parni troubé Miele
stejnou dobu pfipravy jako na varné
desce. Tim snadno a pohodIné pfene-
sete svoje oblibené recepty. Jednoduse

se do toho pustte a vychutnejte si to -

v parni troubé Miele se Vam vse per-
fektné podari.
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Mnozstvi a mérné jednotky

CL = &ajova Izitka
PL = polévkova Izice

g =gram
kg = kilogram
ml = mililitr

SN = na $picku noze

1 ¢ajova lIzicka 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

14



Kuchyrnska abeceda

pojem vysvétleni
vykosténé Ryba nebo maso, které se jiz nenachazi na kosti.
obalovani Ovinuti masa, dribeZe nebo ryby tenkymi platky slaniny,

aby se zabranilo vysuseni béhem pfipravy.

zpracované Potraviny, které jsou jiz oCisténé, ale jesté nejsou pfipra-
vené. Napriklad maso, u néhoz je odstranény tuk a Slachy,
vykuchana ryba s odstranénymi Supinami nebo ovoce a ze-
lenina, které jsou jiz oCisténé a oloupané.

poSirovani Priprava potravin v horké, ne vafici tekutiné.
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Prislusenstvi Miele

Nejlepsich vysledkd dosahnete pfi pri-
pravé v pare se spravnym pfisluSen-
stvim — Miele Vam k tomu nabizi rozsah-
ly vybér. Veskereé pfisludenstvi je svymi
rozméry a funkci sladéno specialné

s pfistroji Miele a dikladné otestovano
podle standardu Miele. VSechny vy-
robky ziskate zcela jednoduse v e-
shopu Miele, pfes zakaznickou linku
Miele nebo ve specializovanych
prodejnach.

Neperforované naparovaci
misky

Pro pfipravu pokrm0 s omackou, $tavou
a ve vodé jako naptiklad ryze, polévka
nebo eintopf se zvlasté hodi nase na-
parovaci misky s plnym dnem.

MUzete pfitom volit mezi riznymi hloub-
kami a velikostmi: ploché naparovaci
misky slouZzi k pfipravé mensich mnoz-
stvi nebo jidel, ktera nemusi byt cela za-
lita tekutinou. Hlubsi naparovaci misky
se hodi k pfipravé vétSich mnozstvi ne-
bo potravin, které musi byt celé zalité
tekutinou, napfiklad eintopfl, duseného
masa nebo polévek.

Naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem

K pfimé pfipravé v pare nebo blansi-
rovani potravin se idedlné hodi na-
parovaci misky s perforovanym dnem.
Pres perforaci se para mize dostat

k potraviné ze vSech stran. Proto byste
potraviny v napafovacich miskach méli
umistovat naplocho a nemély by se pre-
kryvat.
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Osetrujici pripravky Miele

Pri pravidelném c¢isténi a udrzbé si bu-
dete moci uzit optimalni funkci a
dlouhou zivotnost svého pfistroje. Origi-
nalni oSetfujici pfipravky Miele jsou
pristrojim nejlépe pfizplsobené. Tyto
vyrobky nakupujte jednoduse v e-shopu
Miele, pfes zakaznickou linku Miele ne-
bo ve specializovanych prodejnach.

Odvapnovaci tablety

K odvapnovani rozvod( a zasobnik{ vy-
vinula spole¢nost Miele specialni odva-
priovaci tablety. Pomoci nich svj
pfistroj odvapnite nejen nanejvys
ucinné, nybrz takeé zvlasté Setrné k ma-
terialu.

Sada utérek MicroCloth

Touto sadou snadno odstranite otisky
prstd a drobna znecisténi — sada se
sklada z univerzalni 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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Prilohy a zelenina

Brambory, ryZe nebo téstoviny jsou ne-
zbytnymi pfilohami vétsiny pokrm0. Jen
zfidka jsou stfedobodem chuti, a pfesto
je volba pfilohy ¢asto rozhoduijici pro
cely pokrm. Rozmanitost pfipravy prak-
ticky nema hranic. VSechny tfi pfilohy
maji vysokou nutriéni hodnotu a jsou
dllezitou soucasti plnohodnotné vyzivy.
A vSechny tfi svorné spojuji nejrlznéjsi
kultury, zvyky a tradice u jednoho stolu.
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Prilohy a zelenina

Zelenina na predkrmy

Casova naro¢nost:
35-40 minut + nejméné 3 hodiny na odpocinek
Na 4 porce

Na zeleninu

2 zluté papriky (a 200 g) | na prouzky

2 Cervené papriky (a 200 g) | na prouzky
1 baklazan (a 200 g) | na platky

2 cukety (a 200 g) | na kolecka

500 g Zampion(

Na marinadu

6 PL olivového oleje

4 PL vinného octa

4 PL suchého bilého vina

1 strouzek Cesneku | nakrajeny

sul

pepf

1 Spetka cukru

2 PL provensalského kofeni | jemné na-
sekaného

Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Pfiprava

Papriku, baklazan, cuketu a zampiony
vloZzime do naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem a pfipravujeme.

Z olivového oleje, vinného octa, bilého
vina, ¢esneku, soli, pepre, cukru a byli-
nek vyrobime marinadu.

Zeleninu rozlozime na tac, prelijeme
marinadou a nechame nejméné 3 hodi-
ny naloZzenou.

Nastaveni
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 3—4 minuty
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Prilohy a zelenina

Cervené zeli s jablky

Casova naroé¢nost:
165 (95) minut

Na 4 porce

Prisady 2. krok pfipravy

125 g cibule | nakrajené na kostky Teplota: 100 (120) °C

50 g veprového sadla Doba pfipravy: 60 (30) minut
700 g cerveného zeli | na prouzky 3. krok pipravy

150 ml jable¢né stavy Teplota: 100 (120) °C

50 ml vinného octa

Doba pfipravy: 60 (30) minut
1 bobkovy list oba pfipravy: 60 (30) minu

3 hrebicky Tip
25 g cukru Misto brusinek miizeme pouZit rybiz.
sul

pepf

1 jablko | nakrajené na kostky
30 g brusinek
50 ml Eerveného vina

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Cibuli a sadlo vlozime do naparovaci
misky s plnym dnem, pfikryjeme a dusi-
me podle 1. kroku pfipravy.

Cervené zeli s jablky, vinnym octem,
bobkovym listem, hiebiCkem a cukrem
pridame k cibuli. Osolime, opepfime a
pfipravujeme dale podle 2. kroku pfi-
pravy.

Jablka, brusinky a Cervené vino prida-
me ke zbyvajicim pfisadam a pfipravu
dokon¢ime podle 3. kroku pfipravy.

Ochutime soli, pepfem a cukrem.

Nastaveni

1. krok pripravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 4 (2) minuty
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Prilohy a zelenina

Knedlicky dim sum nadivané ¢inskym zelim

Casova naroé¢nost:
75 minut
Na 4 porce

Na tésto

200 g pseni¢né mouky, typ 405
1 Spetka soli

100 ml vody

Na nadivku

800 g Cinského zeli

1 svazek jarni cibulky (& 150 g) | na
tenké krouzky

2 strouzky ¢esneku | na tenké platky
20 g zézvoru | nastrouhaného

50 g jader kesu, solenych | nasekanych
4 PL sojové omacky

3 CL sezamového oleje, tmavého

2 CL lesniho medu

2 CL limetkové $tavy

sul

pepf

Na vyvaleni

1 PL pSenic¢né mouky, typ 405

Prislusenstvi

2 naparovaci misky s perforovanym
dnem

struhadlo, jemné

Priprava

Na knedli¢ky vyhnéteme z pSenicné
mouky, soli a vody hladké tésto, vytva-
rujeme z ného kouli a nechame odpodi-
vat pfikryté 30 minut.

Mezitim ocistime Cinské zeli a 4 velké
vnéjsi listy polozime stranou. Ze zbyva-
jiciho zeli odstranime kostal a listy na-

krajime na velmi tenké prouzky. Cinské

zeli, jarni cibulku a ¢esnek vlozime do
naparovaci misky s perforovanym dnem
a pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy.

Zazvor s kesu po pfipravé smichame se
zeleninou a silné ochutime soéjovou
omackou, sezamovym olejem, medem,
limetkovou stavou, soli a peprem.

Tésto rozdélime na 12 porci, kulicky
tésta rozvalime na pSeni¢né mouce na
velmi tenké kulaté platy a vytvarujeme
(D asi 14 cm). Asi 2 ¢ajoveé IZiCky na-
divky ddme doprostred kulatych pla-
ciCek, tésto uzavieme a vytvofime malé
meésce. 2 naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem vylozime zbylymi listy
¢inského zeli, na kazdy list dame 3-

4 mésSce dim sum a naparujeme podle
2. kroku pfipravy.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 5 (2) minuty
2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 35-40 minut
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Prilohy a zelenina

Fenykl s orechovou vinaigrette

Casova naroé¢nost:
40 (30) minut
Na 4 porce

Na fenykl

4 fenykly (a 250 g) | jen hliza
150 ml suchého bilého vina
50 ml suchého vermutu

100 ml zeleninového vyvaru
1 bobkovy list

5 kuli¢ek pepre

Na zalivku vinaigrette

50 g vlasskych orechl

1 vejce, velikost M

1 Spetka soli

3 PL olivového oleje

2 PL ofechového oleje

1 PL bilého balzamikového octa
1 CL hotgice

1 PL petrzelky | nasekané

1 PL listkd fenyklu | nasekanych

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Fenykl roz¢tvrtime a stonek fadné vy-
krojime. Vlozime do naparovaci misky
s plnym dnem.

Z bilého vina, vermutu a zeleninového
vyvaru pfipravime $tavu a pfidame

k fenyklu. Okorenime bobkovym listem,
peprem a pripravujeme.

Vlasské ofechy orestujeme na panvi a
nahrubo nasekame. Vejce uvafime na-
tvrdo a nakrajime.
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Ze vSech ostatnich pfisad pfipravime vi-
naigrette a rozprostfeme na fenykl.
Navrch nasypeme orechy, pfidame vej-
ce a podavame teplé.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 12-15 (6-8) minut



Prilohy a zelenina

Fenykl se zeleninou

Casova naroénost:

50-55 (45) minut

Na 4 porce

Prisady

2 fenykly

2 mrkve | na kolec¢ka tloustky %2 cm
1 stonek pérku, maly | na kolecka
tloustky 1 cm

2 stonky celerové naté | na kousky
tloustky 2 cm

1 CL citronové $tavy

Y% CL soli

2 CL cukru

2 cibule | nakrajené na kostky

2 PL mésla

pepf

150 g smetany ke Slehani
PrisluSenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Fenykl roz¢tvrtime a stonek vykrojime
do klinu. Listky fenyklu nasekame
najemno a nechame stranou na ozdo-
beni.

Mrkev, porek a celerovou nat vlozime
do naparovaci misky s perforovanym
dnem a nahoru polozime fenykl.

Stavu z citronu, sll a cukr smichame a
pfidame na fenykl. Naparovaci misku
zasuneme do ohfevného prostoru a da-
me pod ni naparovaci misku s plnym
dnem, abychom zachytili zeleninovy vy-
var.

V hrnci osmahneme cibulku na masle a
pfidame 150 ml zeleninového vyvaru.
Osolime a opepfime. Vmichame
smetanu ke Slehani. Fenykl se zeleninou
podavame ozdobeny listky fenyklu.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 10-12 (5-6) minut
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Prilohy a zelenina

Zeleninové suflé

Casova naroé¢nost:
85-90 (75-80) minut
Na 4 porce

Na kvétakovou hmotu
500 g kvétaku | na razicky
4 vejce, velikost M

sul

pepf

mlety muskatovy ofiSek
Na formicky na suflé

1 PL masla

Na omacku

2 Salotky | nasekané na kosticky
20 g masla

20 g pSenic¢né mouky, typ 405
20 ml suchého bilého vina

100 ml zeleninového vyvaru

100 g smetany

pepf

Na ozdobeni
1 PL petrzelky | nasekané

Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

tyCovy mixér

4 formicky na suflé

rost

Pfiprava

Kvétak vlozime do naparovaci misky
s perforovanym dnem a pfipravujeme
podle 1. kroku pfipravy.

Kvétak nechame vychladnout a roz-
mixujeme tyCovym mixérem. Oddélime
Zloutek od bilku a bilek si nechame na
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pozdéji. Zloutek vmichame do kvéta-
kové hmoty a ochutime soli, pepfem a
muskatovym ofiskem.

Z bilku vyslehame metlickou tuhy snih a
vmichame pod kvétakovou hmotu.

FormiCky na suflé vymazeme tukem,
naplnime hmotou a pfipravujeme podle
2. kroku pfipravy.

V hrnci osmahneme Salotku na masle.
Pridame pSeni¢nou mouku a zalijeme
bilym vinem.

Se zeleninovym vyvarem umichame do
hladka, vmichame smetanu a ochutime
soli a peprem.

Zeleninové suflé podavame na talifi zali-
té omackou a ozdobené petrzelkou.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 14 (6) minut
2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 15-18 minut

Tipy

- Misto kvétaku miZzeme pouzit broko-
lici nebo mrkev.

- Jako nahradu za formi¢ky na suflé
mUzeme pouzit $alky.



Prilohy a zelenina

Gnocchi

Casova naroé¢nost:
70 (55) minut
Na 4 porce

Na gnocchi
600 g brambor, typ C, malé
50 g pSeni€né mouky, typ 405
50 g tvrdé celozrnné pSeni¢né mouky
1 vejce, velikost M | jen Zloutek
1 CL soli
2 svazek bazalky (a 15 g) | najemno na-
sekané listky
2 svazek petrzelky, hladké (a 30 g) |
najemno nasekané
5 snitek oregana | najemno nasekané
listky
50 g raj¢at, susenych, nakladanych
v oleji | rozmixovanych
1 CL rajského protlaku
30 g pSeni¢né mouky, typ 405

Na zpracovani
1 PL pSenic¢né mouky, typ 405

Do formy
1 PL masla

Na Salvéjové maslo

50 g masla

20 listkd Salvéje

sul

Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

lis na brambory

sito

Priprava

Brambory umyjeme a v naparovaci mis-
ce s perforovanym dnem pfipravime

v pare domékka podle 1. kroku pfi-
pravy.

Brambory nechame kratce vychladnout,
oloupeme a je$té horké protlacime li-
sem na brambory. S pSeni¢nou mou-
kou, tvrdou celozrnnou moukou,
Zloutkem a soli vyhnéteme tésto. Tésto
rozdélime na poloviny, jednu polovinu
prohnéteme s bylinkami, druhou se
suSenymi rajCaty a rajcatovym protla-
kem. Kazdou polovinu tésta vyhnéteme
s pSeni¢nou moukou.

Z polovin tésta na pSenicné mouce vy-
tvarujeme valecky (délka asi 60 cm) a
kazdy rozkrajime na 30 gnocchi. Lehce
pomoucenou vidlickou na jedné strané
fezu trochu zplostime.

Naparovaci misku s perforovanym
dnem vymazeme a pfipravujeme podle
2. kroku pfipravy.

Méaslo rozpustime na panvi. A kratce
zde orestujeme listky Salvéje, lehce
osolime.

Salvéjové maslo podavame ke gnocchi.
Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 28 (15) minut

2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10 minut

25



Prilohy a zelenina

Hummus

Casova naroénost:

65 (80) minut + 12 hodin na namaceni
Na 4 porce

Prisady

200 g susené cizrny

2 strouzky ¢esneku | oloupané
Y5 CL mletého fimského kminu
3 PL citronové stavy

4 PL sezamové pasty (Tahin)

4 CL sladké mleté papriky

1 CL soli

pepr

1 PL olivového oleje
Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
sito

tyCovy mixér

Pfiprava
Cizrnu pfebereme a pfes noc namacime
v dostate¢ném mnozstvi vody.

Cizrnu a vodu z namaceni vlozime do
naparovaci misky s plnym dnem tak,
aby hladina vody sahala nad cizrnu. P¥i-
dame strouzky ¢esneku, okorenime
fimskym kminem a pfipravujeme.

Cizrnu slijeme pres sito, zachytime
125 ml tekutiny z vareni a oboji necha-
me vychladnout.

Cizrnu s tekutinou z vareni, stavou z cit-
ronu a sezamovou pastou rozmixujeme
tyCovym mixérem. Pfidame k tomu tolik
tekutiny z vareni, abychom dosahli
pozadované konzistence. Ochutime
mletou paprikou, soli, pepfem a fim-
skym kminem.

Pokapeme olivovym olejem a podava-
me.
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Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 50 (15) minut

Tip

Hummus bude jesté jemnéjsi, kdyz
pred rozmixovanim stahneme vnéjsi
svétlou slupku cizrny.



Prilohy a zelenina

Zapékané brambory se slaninou

Casova naroé¢nost:
50 minut
Na 4 porce

Na anglickou slaninu s cibulkou
100 g anglické slaniny | na prouzky
1 cibulka | na prouzky

2 strouzky ¢esneku | na platky

Na zapékané brambory

500 g brambor typu A | na platky tloust-
ky V2 cm

1 Cervena paprika | na tenké prouzky
1 zelena paprika | na tenké prouzky

1 snitka rozmarynu | jen roztfepené a
najemno nasekané listky

6 vajec, velikost L

sul

pepr

Do formy

1 PL masla

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Anglickou slaninu ope¢eme dokfupava
s cibulkou na panvi a nakonec pfidame
C¢esnek. Panev dame stranou.

Naparovaci misku s plnym dnem vy-
mazeme tukem. Vlozime do ni brambo-
ry a slaninu s cibulkou v€etné vy-
peceného tuku, rozprostfeme a
pfipravujeme podle 1. kroku pFipravy.

Rozkvedlame rozmaryn s vejci, soli,
pepfem a s paprikou pridame k bram-
borové hmoté. Naparovaci misku
prikryjeme a nechame ztuhnout podle
2. kroku pfipravy.

Nakyp podavame horky nebo studeny,
nakrajeny na kousky.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut
2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 25 minut
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Prilohy a zelenina

Bramborové knedliky

Casova naroé¢nost:
105-110 minut
Na 4 porce

Na bramborové knedliky

1 kg brambor, typ C

2 vejce, velikost M

sul

mlety muskatovy ofiSek

50 g pSenic¢né mouky, typ 405
50 g bramborového Skrobu

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

lis na brambory

Pfiprava

Brambory umyjeme a v naparovaci mis-
ce s perforovanym dnem pfipravime
podle 1. kroku pfipravy.

Brambory jesté horké oloupeme a hned
protlacime lisem na brambory.

Vejce pfidame k bramborovému téstu,
okorenime soli a muskatovym ofiSkem.
Vmichame p$eni¢nou mouku a bram-
borovy Skrob.

Z tésta vytvofime véleCek, rozdélime na
12 kusl a vytvarujeme do podoby
knedlikd.

Naparovaci misku s perforovanym
dnem vymazeme, viozime knedliky a
pfipravujeme podle 2. kroku pfipravy.
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Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 28-34 minut
2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 15-18 minut



Prilohy a zelenina

Bramborova kase

Casova naroénost:

40-45 (30-35) minut

Na 4 porce

Prisady

1 kg brambor, typ C | oloupanych a
rozCtvrcenych

250 g smetany

100 ml zeleninového vyvaru

20 g masla

sul

pepr

Na ozdobeni

1 PL petrzelky | najemno nasekané

PrisluSenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

naparovaci miska s plnym dnem
lis na brambory

Pfiprava

Brambory vloZzime do naparovaci misky
s perforovanym dnem. Smetanu a ze-
leninovy vyvar zasuneme v naparovaci
misce s plnym dnem pod brambory a
pfipravujeme.

Lisem protlacime brambory a s tekuti-
nou ze smetany a zeleninového vyvaru
vymichame dohladka. Vmichame maslo
a kasi dochutime soli a peprem.

Posypeme petrzelkou a podavame.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 15-17 (5-6) minut

Tip

Misto tekutiny vafime s 25 g suSenych,
namocenych hfibd s tekutinou

z namaceni. Houby nakonec nakrajime
najemno a zamichame do kase.
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Prilohy a zelenina

Bramborové suflé

Casova naroénost:

80-85 (75-80) minut

Na 4 porce

Prisady

300 g brambor, typ C | rozétvrcené
3 vejce, velikost M

30 g kerbliku | nahrubo nasekaného
150 g zakysané smetany

100 g hrachu, mraZzeného

sul

pepr

mlety muskatovy ofiSek

50 g nastrouhaného parmazanu
Do formy

1 PL masla

1 PL potravinarského Skrobu

Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

lis na brambory

4 formicky na suflé

Priprava

Brambory pfipravime v napafovaci mis-
ce s perforovanym dnem podle 1. kroku
pfipravy.

Brambory protlacime lisem na brambo-
ry.

Oddélime Zloutek od bilku, bilek si ne-
chame na pozdsji. Zloutek, kerblik, za-
kysanou smetanu a hrach smichame a
okorenime soli, pepfem a muskatovym
ofiSkem.

Z bilku vySlehame tuhy snih a vmicha-
me do pfipravené hmoty.
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FormiCky na suflé vymazeme, vysype-
me potravinarskym skrobem a naplnime
hmotou. Posypeme parmazanem.

Formicky postavime do naparovaci mis-
Ky a pfipravujeme podle 2. kroku pfi-
pravy.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 9-10 (4-5) minut

2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut

Tip

Jako nahradu za formi€ky na suflé
muzeme pouzit Salky.



Prilohy a zelenina

Dynové rizoto

Casova naroénost:

30 minut

Na 6 porci

Prisady

300 g ryze na rizoto

60 g masla

2 strouzky ¢esneku | na jemné kosticky
1 cibule, mala | na jemné kosti¢ky

70 ml bilého vina

625 ml slepic¢iho vyvaru

500 g dyrové dfené | na kostky velikosti
1cm

85 g parmskeé Sunky (prosciutto) |
najemno nakrajené

1 citron | jen klira

20 g Cerstvého oregana | najemno na-
sekaného

75 g Cerstvych Spenatovych listd

50 g nastrouhaného parmazanu

70 g mascarpone

sul

pepf

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Ryzi, maslo, Cesnek, cibuli, bilé vino,
slepiCi vyvar, dyni, parmskou Sunku a
klru z citronu dame do naparovaci mis-
ky s plnym dnem. Spustime automa-
ticky program nebo pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy manudlnich nastaveni.

Spenét, parmazan a mascarpone vmi-
chame do ryze.

Automaticky program:
Pripravime podle automatického
programu.

Manualné:
Pripravu dokon&ime podle 2. kroku pfi-

pravy.

Pred podavanim dochutime soli a
peprem.

Nastaveni

Automaticky program

Ryze | Kulatozrnna ryze | Dynové rizoto
Doba trvani programu: 20 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 19 minut

2. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 1 minuta
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Prilohy a zelenina

Cockovy salat
Casova naroé¢nost:

25 minut
Na 6 porci

Na salat

1 cibule | nakrajena

180 g mrkve | na tenké, 5 cm dlouhé
prouzky

50 g susenych merunék | nakrajenych
200 g Cervené CoCky

1 kapsle kardamomu

1 bobkovy list

1 skoficova kira

2-3 SN mletého koriandru

sal

pepf

300 ml zeleninového vyvaru

Na dresing

150 g pfirodniho jogurtu, 3,5 % tuku
2 CL olivového oleje

1 CL limetkové &tavy

pepf

2 CL medu

% hlavky listového salatu (a 350 g) | na
jemné prouzky

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Cibuli, mrkev a meruriky smichame

v naparovaci misce s plnym dnem. P¥i-
dame koreni, osolime a opeptime, preli-
jeme zeleninovym vyvarem a pripravuje-
me v pare.

Jogurt smichame s olivovym olejem a
limetkovou $tavou, ochutime soli,
pepfem a medem.
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Cockovy salat nechame mirné vy-
chladnout, odstranime kapsli kardamo-
mu, bobkovy list a skofici.

Vmichame listovy salat a podavame
jeste teply pokapany dresingem.

Nastaveni
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 10-12 minut



Prilohy a zelenina

Mrkev s glazovanou Salotkou

Casova naro¢nost:

25 minut

Na 4 porce

Prisady

500 g mrkve | nakrajené na kolecka
4 Salotky | oloupané a rozpulené
2 PL masla

sUl

pepf

1 PL petrzelky | nasekané
Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava
Mrkev vlozime do naparovaci misky
s perforovanym dnem.

Salotku s maslem vioZime do naparova-
ci misky s plnym dnem a pfikryjeme.
Obé naparovaci misky pfipravujeme
soucasné.

Mrkev pridame k Salotce, osolime a
opepfime.
Podavame posypané petrzelkou.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 6 (3) minuty

33



Prilohy a zelenina

Pilaf

Casova naroénost:

35 (20) minut

Na 6 porci

Prisady

4 Salotky | nasekané na jemné kosticky
2 strouzky ¢esneku | nasekané

200 g mrkve | nakrajené na tenka kolec¢-
ka

1 ¢ervena chilli papricka | na krouzky

3 kapsle kardamomu

1 bobkovy list

250 g bulguru

sul

600 ml zeleninového vyvaru

3 PL masla

2 PL hladké petrzelky | nasekané

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Salotku, esnek, mrkev a chilli papri¢ku
vloZzime do naparovaci misky s plnym
dnem.

Kapsli kardamomu lehce vytlacime,

s bobkovym listem a bulgurem pridame
k ostatnim pfisadam do naparovaci
misky, prelijeme zeleninovym vyvarem a
pfipravujeme.

Z pilafu odstranime kofeni, rozmichame
vidli¢kou.

Vmichame maslo, petrzelku a podava-
me horké.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 20 (6) minut
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Prilohy a zelenina

Kynuté houbové knedliky s dynovou omackou

Casova naroé¢nost:
60 minut
Na 4 porce

Na knedliky

20 g Cerstvého drozdi

150 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
300 g pSeni¢né mouky, typ 405

1 Spetka cukru

1 CL soli

1 vejce, velikost M | jen Zloutek

30 g masla | mékkého

Na houbovou hmotu

400 g Zampion( | nakrajenych na malé
kousky

2 PL masla

1 mala cibule | nakrajena

sul

pepf

mlety muskatovy ofiSek

15 g petrzelky | nasekané

Na dyrnovou omaéku

1 dyné Hokkaido (a 1 kg)

1 mala cibule | nakrajena
150 ml jable¢né Stavy

150 ml zeleninového vyvaru
250 ml tekutiny z vareni

Na zpracovani
2 PL pSeni¢né mouky, typ 405

Do formy
1 PL masla

Na vylepsSeni
100 g creme fraiche

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
naparovaci miska s perforovanym
dnem

jemné sito

tyCovy mixér

Priprava

PSeni¢nou mouku presejeme do misy,
pridame maslo a sul. Drozdi rozpustime
v mléce a pfidame k mouce. Pfidame
cukr, Zloutek a maslo, hnéteme asi

7 minut, abychom ziskali hladké tésto.
Z tésta vytvorime kouli. V oteviené mise
vloZzime do ohfevného prostoru a ne-
chame vykynout podle 1. kroku pfi-

pravy.

Na houbovou hmotu dusime Zampiony
po porcich na horkém masle, dokud se
nevypari vSechna tekutina. Pfi posledni
porci osmahneme také cibuli, silné
okorenime soli, pepfem a muskatovym
oriSkem, vmichame dvé tretiny
petrzelky a nechame vychladnout.

Dyni oloupeme, rozpllime a odstranime
jadra a vlaknity vnitfek. Duzninu nakraji-
me na kostky a s cibuli, jablecnou
Stavou a zeleninovym vyvarem vlozime
do naparovaci misky s plnym dnem.
Osolime a opepfime. Naparovaci misku
zasuneme do horni ¢asti ohfevného
prostoru.

Pracovni plochu posypeme moukou.
Kynuté tésto rozdélime na 8 porci a vy-
tvofime koule. Koule zplostime a vyvali-
me na téstové placky o prdmeéru 13 cm.
Na kazdou placku dame 1 vrchovatou
PL houbové hmoty a vytvorime kouli.
Prikryté nechame jesté jednou kynout
15 minut.
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Prilohy a zelenina

Naparovaci misku s perforovanym
dnem vymazeme a polozime do ni
koule. Naparovaci misku zasuneme pod
naparovaci misku s dyni do ohfevného
prostoru a pfipravujeme podle 2. kroku
pripravy.

Dyni nechame okapat, tekutinu pfitom
zachycujeme. Dyni s tekutinou z vareni
Vv naparovaci misce rozmixujeme
najemno ty¢ovym mixérem a zjemnime
pomoci creme fraiche. Dochutime a
podle potfeby vmichame vice tekutiny
z vareni.

Dynovou omacku podavame ke kynu-
tym houbovym knedliklim, ozdobime
zbyvajicimi houbami a petrzelkou.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 40 °C

Doba pfipravy: 20 minut
2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 20 minut

36



Prilohy a zelenina

Polenta na Svycarsky zptsob

Casova naroénost:

15-35 minut

Na 1 porcelanovou formu, objem 2 litry
Prisady

500 ml stavy z drlbeZi pecené

500 ml mléka, 3,5 % tuku

2 CL soli

1 SN pepre

20 g masla

250 g polenty (jemna, stfedni, hrubd)

Prislusenstvi
porcelanova forma, 2 litry
rost

Priprava

Stavou z driibezi peceng, mlékem, soli,
pepfem a maslem naplnime porce-
lanovou formu. Porcelanovou formu na
rostu vlozime do ohfevného prostoru.
Spustime automaticky program nebo
pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy
manualnich nastaveni.

Automaticky program:

Podle pribéhu programu vmichame
polentu do tekutiny a zamichame podle
pribéhu programu.

Manualné:

Polentu za stalého michani pomalu pfi-
sypeme do tekutiny a pfipravujeme dale
podle 2. kroku pfipravy.

Po poloviné doby pfipravy zamichame a
dovafime.

Nakonec polentu jesté jednou dobre
zamichame.

Nastaveni

Automaticky program

Obiloviny | Polenta na $vycarsky zp0-
sob | Jemna polenta / Stfedni / Nahru-
bo/

Doba trvani programu podle zvoleného
druhu polenty:

7 /23 /29 minut (jemna / stfedni / hru-
ba)

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 3 minuty

2. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy:

Polenta jemna: 4 minuty

Polenta stfedni: 20 minut
Polenta hruba: 26 minut

Tip
Misto stavy z drlibezi pecené mizeme
pouzit vodu.
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Prilohy a zelenina

Ovci syr v plasti z cukety

Casova naro¢nost:
35-40 minut

Na 4 porce

Prisady

1 cuketa (a 200 g)
200 g ovéiho syra
sUl

pepf

1 PL olivového oleje
Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Pfiprava

Cuketu nakrajime podélné na tenké
platky, vloZime do naparovaci misky
s perforovanym dnem a pfipravujeme
podle 1. kroku pfipravy.

Ov¢i syr nakrajime na platky tloustky
2 cm, osolime a opepfime.

Cuketu vyjmeme z naparovaci misky.
Ov¢i syr ovineme cuketou, osolime a
opepfime. Pokapeme olivovym olejem,
vV naparovaci misce s perforovanym
dnem vlozime do ohfevného prostoru a
pfipravujeme podle 2. kroku pfipravy.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 1 minuta
2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 3 minuty
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Prilohy a zelenina

Dusené okurky

Casova naroé¢nost:
55-60 (50-55) minut

Na 4 porce
Prisady Tip
2 cibule | nakrajené na kostky Misto okurek na nakladani mdzeme

200 g malo prorostlé slaniny | nakrajené pouzit salatové okurky.
na kostky

6 okurek na nakladani (a 500 g)

400 g zakysané smetany

1 PL kopru | nasekaného

1 Spetka cukru

sul

pepf

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Cibuli a slaninu vlozime do naparovaci
misky s plnym dnem, pfikryjeme a dusi-
me podle 1. kroku pfipravy.

Okurky oloupeme, rozpUlime, IZickou
vyjmeme jadra a okurky nakrajime na
tenké platky. Okurky a zakysanou

smetanu pfidame ke slaniné a cibuli.

Okorenime koprem, cukrem, soli,
peprem a pfipravujeme podle 2. kroku
pfipravy.

pepfem a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 4 (2) minuty
2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 15-20 minut
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Prilohy a zelenina

Houskové knedliky

Casova naroé¢nost:
110-115 minut

Na 4 porce

Na houskové knedliky 2. krok pfipravy

8 housek | na kostky velikosti 72 cm Teplota: 100 (120) °C

500 ml mléka, 3,5 % tuku Doba pfipravy: 4 (2) minuty
1 cibule: | nakrajena na kostky 3. krok pfipravy

20 g masla Teplota: 100 °C

2 vejce, velikost M

N , Doba pfipravy: 15-18 minut
1 PL petrzelky | nasekané

Na pomasténi
maslo

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Pfiprava
MIéko zahfejeme v napafovaci misce
s plnym dnem podle 1. kroku pFipravy.

Housky dame do mléka na nechame
pdl hodiny namadet.

Cibuli s maslem dame do naparovaci
misky s plnym dnem, pfikryjeme alo-
balem a dusime podle 2. kroku pfipravy.

Podusenou cibuli, vejce a petrzelku da-
me k houskam a smichame.

Z tésta vytvofime navih¢enyma rukama
12 houskovych knedlik{, napafovaci
misku s perforovanym dnem vymaze-
me, polozime na ni knedliky a pfipravu-
jeme podle 3. kroku pfipravy.

Nastaveni
1. krok pfipravy
95 °C; 2-3 minuty
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Prilohy a zelenina

Rajéata na fecky zpusob

Casova naroénost:

25-30 minut

Na 4 porce

Prisady

4 rajCata | napfi¢ rozpllena

2 strouzky ¢esneku | najemno nasekané
sul

pepf

4 stonky bazalky | najemno nasekané
100 g ov¢iho syra | na kosticky

Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Priprava

Raj¢ata polozime stranou fezu nahoru
do naparovaci misky s perforovanym
dnem.

Stranu fezu raj¢at potfeme Cesnekem.
Osolime a opepfime.

Bazalku rozlozime na poloviny raj¢at.

Ov¢i syr polozime na raj¢ata a pfipravu-
jeme.

Nastaveni
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 3—-4 minuty
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Prilohy a zelenina

Nadivané cuketové lodicky

Casova naroé¢nost:
40 minut
Na 4 porce

Na nadivku

1 Cervena cibule | nakrajena

1 strouzek Cesneku | nakrajeny

% $picata Cervena paprika (a 80 g) | na-
drobno nakrajena

40 g ¢ernych oliv bez pecky | nase-
kanych

75 g zelenych oliv bez pecky | nase-
kanych

150 g fety | rozdrobené

6 snitek tymianu | otrhané listky

100 g zakysané smetany

pepf

2 CL citronové &tavy

Na cukety

4 cukety (a 320 g)

sul

Na ozdobeni

1 PL petrzelky | nasekané

2 snitky tymianu | otrhané listky

Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Priprava

Cibuli, Cesnek, papriku, olivy, fetu a ty-
mian smichame se zakysanou
smetanou. Ochutime pepfem a citro-
novou Stavou.

Neoloupané cukety podélné rozkrojime
a vydlabeme malou IZi€kou. Cuketovée
lodi€ky uvnitf lehce osolime, napinime
hmotou z fety, poloZime do naparovaci
misky s perforovanym dnem a pfipravu-

jeme.
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Ozdobime petrzelkou a tymianem a po-
davame.

Nastaveni

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10-12 minut

Tip

Misto cuket mliZzeme pouZzit papriku.



Ryby

Jidla z ryb jsou balzamem pro dusi

i télo. Morskeé ryby pfispivaji diky svému
bohatému obsahu jédu, vitamind,
hodnotnych bilkovin a také zdravi
prospésnych omega-3 mastnych kyse-
lin k télesné svézesti a také zlepSuiji
schopnost koncentrace, pamét a cel-
kovy psychicky stav. Pokrmy z ryb jsou
nizkokalorické, riznorodé a rafinované
zaroven a sklizeji komplimenty ze vSech
stran. Dokonce se doporucuije jist rybu
dvakrat tydné.
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Ryby

Prazma se zeleninou

Casova naroénost:

50 minut

Na 4 porce

Prisady

1 chemicky neo$etfeny pomeranc

2 strouzky ¢esneku | rozdrcené

1 svazek bazalky (a 30 g) | najemno na-
sekané

3 PL olivového oleje

sul

pepr

250 g cuket | na 5 cm dlouhé, tenké
platky

250 g celerové naté | na 5 cm dlouhé,
tenké platky

400 g mrkve | na 5 cm dlouhé, tenké
platky

4 prazmy (a 450 g), zpracované

Prislusenstvi
2 naparovaci misky s perforovanym
dnem

Priprava

Pomeran¢ umyjeme horkou vodou,
osusime, najemno nastrouhame kdru a
vylisujeme $tavu. Cesnek smichame

s bazalkou, kdrou z pomerance, 3-4 PL
pomerancoveé Stavy, olivovym olejem,
soli a peprem.

Cuketu, celerovou nat a mrkev rozdéli-
me do 2 naparovacich misek s perfo-
rovanym dnem, lehce osolime a opepfi-
me.

Nakapeme po 1 PL bazalkové omacky
do bficha prazmy a zvenku osolime.
Prazmy polozime na zeleninu a
pfipravujeme.
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Prazmy a zeleninu podavame se zbyva-
jici bazalkovou omackou.

Nastaveni
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: 25-30 minut



Ryby

Rybi kari s broskvi

Casova naroé¢nost:
50-55 minut
Na 4 porce

Na rybu

400 g zpracovaného sumce | na kostky
3 PL séjové omacky

1 PL limetkové Stavy

sul

pepf

Na kari

10 g zazvoru | najemno nastrouhaného
1 strouzek Cesneku | najemno nakrajeny
1 chilli papri¢ka | zbavena jader a
najemno nakrajena

2 PL nastrouhaného kokosu

200 ml kokosového miléka

2 PL kari

1 svazek jarni cibulky (& 150 g) | na
tenké krouzky

2 vyzralé broskve | oloupané | na kostky
nakrajené

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava
Sumce okorenime séjovou omackou, li-
metkovou §tavou, soli a peprem.

VSechny pfisady kromé jarni cibulky a
broskvi vlozime do napafovaci misky
s plnym dnem a pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy.

Jarni cibulku a broskve pfidame ke
zbyvajicim pfisadam a vSechno dohro-
mady pfipravujeme podle 2. kroku pfi-
pravy.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10 minut
2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut
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Ryby

Pstruh se stavou z bilého vina

Casova naroé¢nost:
35-40 minut
Na 4 porce

4 pstruzi, vcelku (a 250 g), zpracovani
450 ml suchého bilého vina

150 ml bilého balzamikového octa
150 ml vody

1 chemicky neosSetfeny citron | kiira
120 g mrkve | nakrajené na kolecka
sul

pepf

4 snitky petrzelky

4 snitky tymianu

1 CL kuli¢ek ¢erného pepre

7 hrebickd

Na ozdobeni

75 g masla

1 chemicky neosetfeny citron | na ko-
leCka

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Pstruhy vlozime do naparovaci misky

s plnym dnem, na pstruhy pfidame bilé
vino, balzamikovy ocet, vodu, kiru z ci-
tronu, mrkev, bylinky, kofeni a pfipravu-
jeme.

Po pfipravé rozehifejeme maslo v 6 PL
Stavy, pfidame na pstruhy a ozdobime
koleCky citronu.

Nastaveni
Teplota: 90 °C
Doba pfipravy: 12-15 minut
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Ryby

Losos s porkem a stavou z bilého vina

Casova naroé¢nost:
45 (40) minut
Na 4 porce

Na lososa s porkem

2 lodyhy poérku (a 200 g) | na tenké
krouzky

2 Salotky

1 PL masla

500 g filé z lososa, zpracované
sul

pepr

Na stavu z bilého vina

125 ml suchého bilého vina

4 PL rybiho vyvaru

30 g masla | studeného

Na ozdobeni
1 PL kopru | nasekaného

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Pérek a Salotku s maslem vlozime do
naparovaci misky s plnym dnem,
prikryjeme a pfipravujeme podle

1. kroku pfipravy.

Filé z lososa nakrajime na 4 porce,
polozime na poérek a Salotku. Osolime,
opepfime a pripravujeme podle 2. kroku
pfipravy.

Bilé vino a rybi vyvar zahfejeme v hrnci,
vmichame vlo¢ky masla, osolime,
opepfime a pridame k filé a porku.

Ozdobime koprem a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 4 (2) minuty
2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 6 minut
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Ryby

Musle v omacce

Casova naroé¢nost:
40 minut
Na 4 porce

Na omacku

2 Salotky | na jemné kosticky

3 strouzky ¢esneku | na jemné kosticky
1 velké rajce | na jemné kosticky
125 ml bilého vina

350 ml propasirovanych rajcat

180 g anglické slaniny | na prouzky
1 Spetka Safranu

1 stfiknuti tabaska

1 citron | velky hranolek

3 stonky petrzelky

6 snitek tymianu

Na musle

700 g musli, zpracovanych

sul

zrnka C¢erného pepre | Cerstvé pomleta

Na ozdobeni
2 PL petrzelky | nasekané

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
kuchyriska nit

Pfiprava

Salotku, Gesnek, raj¢ata, bilé vino, pro-
pasirovana rajcata, anglickou slaninu,
Safran, tabasko a hranolek citronu da-

me do naparovaci misky s plnym dnem.

Petrzelku a tymian svazeme a pfidame

do naparovaci misky, kterou pfikryjeme.

Spustime automaticky program nebo
pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy
manualnich nastaveni.
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Automaticky program:

Podle pribéhu programu dame musle
k omacce a pfripravujeme dale nepfikry-
té.

Manualné:

Podle 2. kroku pfipravy dame musle

k omacce a pfipravujeme dale nepfikry-
té.

Bylinky vyjmeme, citron vylisujeme, do-
chutime soli a pepfem.

Podavame ozdobené petrzelkou.

Nastaveni

Automaticky program

Musle| Musle v omacce

Doba trvani programu: 30 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 25 minut

2. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut



Ryby

Morsky das s hfibkovou omackou

Casova naroénost:

45 (40) minut + 12 hodin na namaceni
Na 4 porce

Prisady

30 g susenych hfibl

100 g Salotky | nasekané na kosticky
20 g masla

4 filé z morského dasa (a 150 g) | bez
klze

1 citron | jen stava

150 ml zeleninového vyvaru

2 PL suchého bilého vina

150 g zakysané smetany

50 g smetany

sul

pepf

PrisluSenstvi

2 naparovaci misky s plnym dnem

Pfiprava

Hfiby pfes noc namocime, potom ne-
chame okapat a nakrajime na malé
kousky.

Salotku s maslem dame do naparovaci
misky s plnym dnem, pfikryjeme a dusi-
me podle 1. kroku pfipravy.

Pridame k tomu hfiby a nechame dusit
2 minuty.

Morského dasa okyselime citronovou
Stavou. Se zeleninovym vyvarem a bi-
lym vinem dame do dalSi naparovaci
misky s plnym dnem a pfipravujeme
podle 2. kroku pfipravy. Mofského dasa
nechame v teple stranou.

Na varné desce z vyvaru, Salotky, zaky-
sané smetany a smetany pfipravime
omacku. Osolime, opepfime a pfidame
k rybé.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 4 (2) minuty
2. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 8-10 minut
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Ryby

Tunak na rajcatové ryzi

Casova naro¢nost:
55 (105) minut + 4 hodiny na marinovani
Na 4 porce

Na marinadu

1 svazek citronového tymianu (a 30 g)
2 strouzky ¢esneku

2 Salotky

80 ml olivového oleje

5 kuli¢ek ¢erného pepre

Na tunaka
4 steaky z tunaka (a 125 g), zpracované

Na rajcatovou ryzi

500 g rajcat

200 g dlouhozrnné ryze

1 CL horgiénych seminek
250 ml zeleninového vyvaru
1 PL rajského protlaku

sul

pepf

100 g hrachu, mraZzeného
Na ozdobeni

5 stonkl bazalky | nasekané

Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Otrhame listky z citronového tymianu.
Nékolik listkll nechame stranou na oz-
dobeni. Cesnek a $alotku oloupeme,
spolu s citronovym tymianem naseka-
me najemno, smichame s olivovym ole-
jem a kulickami pepre.

Tunaka vlozime do marinady a mari-
nujeme prikryté 4 hodiny v chladnicce.
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Raj¢ata nakrojime do kfize, vlozime do
naparovaci misky s perforovanym dnem
a dusime podle 1. kroku pfipravy.

Raj¢ata nechame kratce vychladnout,
oloupeme a nakrajime na kostky.

Dlouhozrnnou ryzi, hof€i¢na seminka a
zeleninovy vyvar s rajéatovym protla-
kem dame do naparovaci misky

s plnym dnem, osolime, opepfime a
pfipravujeme podle 2. kroku pfipravy.

Raj¢ata a hrach vmichame do
dlouhozrnné ryze, polozime na to
tunaka, lehce osolime, vSe pokapeme
marinadou a pfipravujeme podle

3. kroku pfipravy.

Navrch nasypeme citronovy tymian,
bazalku a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 95 °C

Doba pfipravy: 1 minuta

2. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 12 (6) minut
3. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10 minut



Maso

Masové pokrmy z parni trouby Miele
jsou obzvlast jemné, Stavnaté a delikat-
ni, navic se s jistotou podati. Ziviny —
vysoce hodnotna bilkovina, vitaminy a
mineralni latky v drlbezi, vitamin B ve
veprovém mase a vysoky podil zeleza
u hovéziho - zlstanou ve velké mire za-
chovany. Pfi pfipravé masa v pare
vznika extrakt tvofeny masem a tukem,
ktery se vyborné hodi jako zaklad do
omacek. Pokud si prejete hnédou
klrku, musite maso orestovat na panvi
a nasledné pfipravit v pare.

51



Maso

Masové kulicky s ¢inskym zelim

Casova naroé¢nost:
40 minut
Na 4 porce

Na masové kulicky

15 g zazvorového korene | rozdrceného
2 strouzky ¢esneku | rozdrcené

750 g mletého masa, veprového

1 CL &inského prasku z 5 koreni

5 CL mleté skofice

2 PL sojové omacky

sul

Na cinské zeli

100 g mrkve | na jemné hranolky

1 ¢inské zeli (a 750 g) | rozdélené na lis-
ty

200 g ¢inskych vaje¢nych téstovin
(vaje€né Mie nudle)

Prislusenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

naparovaci miska s plnym dnem
sito

Pfiprava

Zazvor a Cesnek prohnéteme s mletym
masem, ¢inskym praskem z 5 kofreni,
skofici a séjovou omackou, osolime a
vytvarujeme z toho 32 kuli¢ek.

Mrkev a ¢inské zeli rozlozime v na-
parovaci misce s perforovanym dnem,
pridame masové kuli¢ky a pfipravujeme
podle 1. kroku pfipravy.

Cinské vajeéné téstoviny se soli dame
do naparovaci misky s plnym dnem.
Nalijeme tolik vody, aby Cinské vajecné
téstoviny byly ponorené. Pfidame k ma-
sovym kulic¢kam do ohfevného prostoru
a pfipravujeme podle 2. kroku pFipravy.
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Cinské vaje&né téstoviny nechame
okapat na situ. Pfidame do misek s ¢in-
skym zelim, mrkvi, masovymi kuli¢kami
a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 6-7 minut

2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 6-7 minut



Maso

Kureci prsni filety se suSsenymi rajcaty

Casova naroé¢nost:

35-40 minut

Na 4 porce

Na kufeci prsni filety Nastaveni

4 kureci prsni filety (2 150 g), zpra- Teplota: 100 °C
cované Doba pfipravy: 8 minut
sUl

Na nadivku z tvarohového syru
75 g tvarohového syru, tu¢ného

30 g creme fraiche

15 g bazalky

15 g oregana

stl

pepf

koriandr

50 g rajcat, susenych, nakladanych
v oleji

Prislusenstvi

sito

naparovaci miska s perforovanym
dnem

4 drevéné Spizy

Pfiprava
Na kufecich prsnich filetach nakrojime
na boku kapsu a prsa osolime.

Tvarohovy syr, créeme fraiche, bazalku a
oregano smichame a okorenime soli,
peprem a koriandrem.

Raj¢ata nechame dobre okapat v situ,
nakrajime najemno a vmichame do na-
divky z tvarohového syru.

Nadivkou z tvarohového syru naplnime
kureci prsni filety a v pfipadé potreby
uzavieme drevénym Spizem.

Vlozime do naparovaci misky s perfo-
rovanym dnem a pfipravujeme.

53



Maso

Kureci nudlicky s paprikou

Casova naroé¢nost:
55-60 minut + 15 minut na marinovani
Na 4 porce

Na kureci nudlicky

3 kureci prsni filety (& 150 g), zpra-
cované

2 Cervené papriky | na tenké prouzky

Na marinadu

3 PL oleje

2 CL sladké mleté papriky
3 CL kari

Na omacku

100 g smetany

100 g créme fraiche

sul

pepr

kari

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Kufeci prsni filety nakrajime na prouzky
tloustky 1 cm. Papriku s masem vlozi-
me do naparovaci misky s plnym dnem.

Z oleje, mleté papriky a kari vyrobime
marinadu a maso v ni nechame
nalozené 15 minut.

Smichame smetanu a creme fraiche,
okorenime soli a pepfem. Nalijeme na
maso a zeleninu a pfipravujeme.

Po pfipravé znovu ochutime soli,
peprem a kari.

Nastaveni
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 12-14 minut
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Maso

Teleci filé s bylinkami

Casova naroénost:

55 (85) minut

Na 4 porce

Prisady

600 g teleciho filé, zpracovaného
sul

citronovy pepfr

2 svazek petrzelky (a 30 g)

2 svazek kerbliku (@ 15 g)

2 svazek bazalky (a2 15 g)

2 svazek estragonu (a 15 g)

2 CL kapar

100 ml suchého bilého vina

100 ml zeleninového vyvaru

4 citronu, chemicky neosetreny | jen
klra | nastrouhana

100 g smetany

1 PL vody

1 PL potravinarského Skrobu

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
jemné struhadlo

sito

Priprava

Teleci filé potfeme soli, citronovym
peprem a vlozime do naparovaci misky
s plnym dnem.

Bylinky omyjeme, osusime, otrhame
listky a nechame stranou. Stonky byli-
nek s kaparami dame k telecimu filé,
pfidame bilé vino, zeleninovy vyvar a
pfipravujeme.

Mezitim listky bylinek nasekame
najemno a smichame s kdlrou z citronu.

Po pfipravé teleci filé vyjmeme a necha-
me v teple stranou. Vzniklou §tavu nali-
jeme pres sito do hrnce, pfidame

smetanu a pfivedeme k varu. Nechame
asi 5 minut povafrit, pak ochutime. Po-

travinarsky skrob rozmichame ve vodé

a omacku podle potfeby lehce zahusti-
me.

Teleci filé obratime v bylinkach s citro-
novou kdrou.

Teleci filé nakrajime a podavame
s omackou.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 25-30 (15) minut
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Maso

Zelné rolady

Casova naroé¢nost:
85 minut
Na 4 porce

Na bilé zeli
1 bilé zeli (a 1,2 kg)

Na nadivku

2 housky

1 cibule | nakrajena na kosticky

30 g prepusténého masla

450 g mletého masa, polovina hoveézi,
polovina veprové

1 vejce, velikost M

2 strouzky ¢esneku | najemno nasekané
sul

pepf

majoranka

2 CL petrzelky | nasekané

Na zeleninu

4 Salotky | nasekané na jemné kosticky
2 strouzky ¢esneku | najemno nasekané
2 Zluté papriky (@ 175 g) | nakrajené na
vétsi kostky

2 Cervené papriky (& 175 g) | nakrajené
na vetsi kostky

100 g zakysané smetany

1 citron | jen stava

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
tyCovy mixér

Pfiprava

Z bilého zeli odstranime kostal a blansi-
rujeme ho v naparovaci misce s plnym
dnem podle nastaveni.

v

Odstranime vnéjsi listy a vylozime jimi
pracovni plochu.
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Na nadivku namocime housku ve vode,
dobre vymackame a propasirujeme.

Cibuli osmahneme na prepusténém
masle.

Mleté maso, hmotu z housky, vejce,
Cesnek, koreni, petrzelku a cibuli dobre
promichame.

Listy bilého zeli vytlac¢ime naplocho a
rozlozime na nich nadivku. Listy bilého
zeli na boku zkratime a srolujeme.

Salotku, Cesnek a papriku dame do na-
parovaci misky s plnym dnem, zelné ro-
lady polozime uzavienim smérem dolt
na zeleninové l0zko a spustime auto-
maticky program nebo pfipravujeme
podle manualnich nastaveni.

Zelné rolady vyjmeme z naparovaci
misky a odstavime na teplém misté.

Zakysanou smetanu a citronovou Stavu
dame k zeleniné, rozmixujeme tycovym
mixérem a ochutime soli.

Automaticky program a manualné:
Zelné rolady polozime do paprikové
omacky a pripravu dokoncime podle
kroku pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program a manualné
Blansirovani bilého zeli

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba trvani: 10-15 minut



Maso

Nastaveni

Automaticky program
Priprava zelnych rolad

Maso| Hovézi| Zelné zavitky
Doba trvani programu: 30 minut

Manualné

Pfiprava zelnych rolad

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 30 minut

Automaticky program a manualné
Dokonceni pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut
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Maso

Dusené jehnéci se susenymi Svestkami

Casova naro¢nost:

100 (70) minut

Na 4 porce

Na jehnéci

800 g jehnéciho (kyta), zpracovaného |
nakrajeného na kostky

Na orestovani
4 PL prepusténého masla

Na jehnéci vyvar

3 Cervené cibule | na hranolky

stl

5 CL mleté skotice

5 CL mletého fimského kminu

> CL mletého koriandru

¥, CL mletého cayennského pepre
150 ml jehnéciho vyvaru

3 bobkové listy

Na suSené Svestky

600 g mrkve | nakrajené na kolecka

1 chemicky neos$etfeny citron | na os-
minky

250 g suSenych Svestek

Na kuskus
200 g kuskusu

Na sezamovy jogurt

30 g sezamu

2 strouzky ¢esneku | rozdrcené

300 g pfirodniho jogurtu, 3,5 % tuku

Na ozdobeni
2 snitky Cerstvého koriandru

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
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Pfiprava

Prepusténé maslo rozehfejeme na panvi
a jehnéci po porcich ze vSech stran
prudce orestujeme.

Jehnéci s cibuli vioZzime do naparovaci
misky s plnym dnem, okorenime soli,
skofici, fimskym kminem, koriandrem a
cayennskym pepfem. Priljeme jehnéci
vyvar, pfidame bobkové listy a jehnéci
pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy.

Na sezamovy jogurt si nechame
stranou trochu §tavy z citronu.

Po pfipravé mrkev a citron se susenymi
Svestkami pfidame k jehnécimu a
pfipravujeme podle 2. kroku pfipravy.
Po pfipravé pfidame kuskus a pfipravu-
jeme domékka podle 3. kroku pfipravy.

Mezitim sezam mirné orestujeme na
panvi bez tuku. Cesnek smichame

s jogurtem, sezamem, ochutime soli a
Stavou z citronu.

Po pfipravé odstranime bobkové listy,
dochutime soli a kofenim, ozdobime
snitkami koriandru a podavame se se-
zamovym jogurtem.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 35 (17) minut

2. krok pfipravy
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 20 (8) minut



Maso

3. krok pfipravy
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 5 (2) minuty
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Maso

Jehnéci panenka se zelenymi fazolkami

Casova naroé¢nost:
50 minut
Na 4 porce

Na fazolky

750 g zelenych fazolek

1 svazek saturejky (2 30 g)

1 Cervena cibule | najemno nakrajena
sul

30 g masla

100 ml jehnéciho vyvaru

250 g cherry rajCatek

Na jehnéci panenky

4 jehnéci panenky (a 150 g), zpra-
cované

2 strouzky ¢esneku | rozdrcené

pepf

Na orestovani
3 PL olivového oleje

Na stavu z pecené
4 PL balzamikového octa
100 ml jehnéciho vyvaru

Na zahusténi
1 PL vody
1 PL potravinarského Skrobu

Na ochuceni
1 Spetka cukru

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Fazolky se saturejkou a cibuli dame do
naparovaci misky s plnym dnem a oso-
lime. Rozlozime na né vlocky masla,
prilijeme jehné&ci vyvar a pfipravujeme
podle 1. kroku pfipravy.
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Jehnéc¢i panenky potfeme ¢esnekem,
soli a pepfem. Olivovy olej rozpalime na
panvi a jehnéci panenku ze vSech stran
orestujeme. Jehnéc&i panenky vyjmeme
z panve. Stavu z pedené zalijeme balza-
mikovym octem a jehnécim vyvarem.

Jehnéc¢i panenky a cherry rajCatka pfi-
dame k fazolkam, prelijeme Stavou

z peCené a pfipravujeme podle 2. kroku
pfipravy.

Stavu z fazolek nalijeme do hrnce a po-
vafime. Ochutime balzamikovym oc-
tem, soli, pepfem a cukrem. Potravi-
narsky Skrob rozmichame ve vodeé a
omacku tim lehce zahustime.

Podavame s jehnécimi panenkami a fa-
zolkami se zeleninou.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10 minut

2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 8-10 minut



Maso

Nadivana krati prsa

Casova naroé¢nost:
120 (90) minut
Na 6 porci

Na merunkové pyré

1 cibule | nakrajena

120 g susenych merunék | nakrajenych
1 PL masla

50 ml suchého sherry

sul

cayennsky pepf

Na kruti prsa
1 krlti prso (a 1,5 kg), zpracované

Na zeleninu

1 kg mrkve | na silna kolecka

2 svazky jarni cibulky (2 150 g) | na
tenké krouzky

pepf

Na nadivku

100 g tvarohového syru, tu¢ného

1 CL medu

100 g anglické slaniny, na platky

Na orestovani
3 PL slune¢nicového oleje

Na stavu z pecené

100 ml suchého sherry

100 ml slepiciho vyvaru

100 g smetany

30 ml suchého sherry

1 PL vody

1 PL potravinarského Skrobu

PrisluSenstvi

2 naparovaci misky s plnym dnem
potravinarska folie

kuchyriska nit

palicka na maso

Pfiprava

Cibuli a merunky smichame v na-
parovaci misce s plnym dnem s mas-
lem, sherry, soli, cayennskym pepfem a
pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy.

Kriti prsa nakrajime tak, aby vznikl co
nejvétsi plochy platek masa. PaliCkou

na maso v potravinarske folii rozklepe-
me, osolime a opepfime.

Mrkev a jarni cibulky viozime do na-
parovaci misky s plnym dnem, osolime
a opepfime.

Merurikové pyré nechame mirné vy-
chladnout, smichame s tvarohovym sy-
rem, ochutime soli, cayennskym
pepfem a medem. Natfeme na pecinku,
kterou oblozime platky slaniny. Pecinku
srolujeme, svazeme kuchyriskou niti a
ze vSech stran prudce orestujeme v roz-
paleném slune¢nicovém oleji.

Nadivana krati prsa polozime na zeleni-
nu v naparovaci misce. Stavu z pedené
zalijeme sherry a slepi¢im vyvarem, na-
lijeme na zeleninu a pfipravujeme podle
2. kroku pfipravy.

Stavu z pecené nalijeme do hrnce, pii-
dame smetanu a pfivedeme k varu. Ne-
chame 5 minut povafrit, ochutime soli,
peprem a sherry. Potravinarsky Skrob
rozmichame s vodou a omacku tim za-
hustime.
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Maso

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 4 (2) minuty

2. krok pfipravy
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 80-90 (55-60) minut

62



Maso

Hovézi svickova

Casova naroénost:

40-90 minut

Na 4 porce

Prisady

450-650 g hovézi svickové, zpra-
cované | kus nebo medailonky

3 PL oleje

250 g zakysané smetany

70 g majonézy

3 CL kienového krému

2 CL hrubozrnné hoidice

3-4 susenad rajCata | najemno nakrajena
sul

pepf

1-2 bagetové housky | podélné roz-
pllené

Na ozdobeni
100 g rukoly

Prislusenstvi
kuchyniska nit
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Hovézi svickovou (kus nebo medai-
lonky) svazeme tak, aby vznikly
rovnomerné silné kusy.

Olej rozpalime na panvi a hovézi svi¢-
kovou (kus nebo medailonky) orestuje-
me do zlatohnéda, vlozime do na-
parovaci misky s plnym dnem a
pripravujeme podle automatického
programu nebo manuadlnich nastaveni.

Hovézi svickovou (kus nebo medai-
lonky) po pfipravé nechame odpocivat
5-10 minut. Mezitim smichame zaky-
sanou smetanu, majonézu, kfenovy
krém, hotgici, raj¢ata, sul, pept a natre-
me tim poloviny baget.

Hovézi svickovou (medailonky) nakraji-
me na velmi tenké platky a polozime na
bagetové housky. Ozdobime rukolou.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Hovézi svickova |

Kus / Medailonky

Doba trvani programu pro kus: 60 minut
Doba trvani programu pro medailonky:
20 minut

Manualné

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota pro vSechny velikosti masa:
53 /63 /75 °C | rare / medium / well-
done

Doba pfipravy:

Pro jeden kus: 70 / 60 / 50 minut |
rare / medium / well-done

Pro medailonky tloustky 1 cm: 10 minut
Pro medailonky tloustky 2 cm:
30/20/ 20 minut |

rare / medium / well-done

Pro medailonky tloustky 3 cm:

40/ 30/ 30 minut |

rare / medium / well-done

Tip
Stupen propeceni zavisi na tloustce

masa. U tenkych kusll masa zvolte
nejprve kratsi dobu pfipravy.
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Maso

Hoveézi svickova posirovana zeleninou

Casova naroé¢nost:
50 (45) minut

Na 2 porce

Na zeleninu 2. krok pfipravy

250 ml hovéziho vyvaru Teplota: 100 °C

200 g mrkve | na kousky velikosti Doba pfipravy: 4 minuty
sousta - 3. krok pripravy

200 g kve’Eaku | na rdzicky . . Teplota: 100 (120) °C

2 cukety (a 200 g) | na kousky velikosti Doba pfipravy: 4 (2) minuty
sousta

8 jarnich cibulek | bez zelené naté
100 g jemnych hrachovych lusk(

Na hovézi filé
500 kg hovézi svickové, zpracované
petrzelka | nasekana

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Hovézi vyvar pfipravujeme v naparovaci
misce s plnym dnem s mrkvi a
kvétakem podle 1. kroku pfipravy.

Pridame k tomu cukety, jarni cibulku a
hrachové lusky a pfipravujeme podle
2. kroku pfipravy.

Zeleninu vyjmeme ze zeleninového vy-
varu a nechame v teple stranou.

Hovézi svickovou nakrajime na platky
tloustky 1 cm a poSirujeme ve vzniklé
staveé podle 3. kroku pfipravy.

Maso usporadame se zeleninou a po-
davame ozdobené petrzelkou.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 8 (4) minuty
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Maso

Hovézi hasé

Casova naroénost: 250 minut
Na 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 kosticky
2 bobkové listy

4 hrebicky

1 PL hnédého cukru

2 PL pSeni¢né mouky, typ 405

1,2 | hovéziho vyvaru

70 ml octa

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

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,
cukr a restujeme dalsi 3 minuty.
Hovézi maso poprasime pSeni¢nou
moukou a smazime dal$i 2-3 minuty.
Za stalého michani pfidavame hoveézi
vyvar a ocet, az vznikne hladkd omac-
ka.

Hovézi maso vlozime do naparovaci
misky s plnym dnem a pfipravujeme.

Osolime, opepfime a podavame.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Hovézi hasé
Doba trvani programu: 180 minut

Manualné

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 180 minut
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Maso

Hovézi eintopf

Casova naroé¢nost:
150 minut
Na 4 porce

Na hovézi maso

60 g pSeni¢né mouky, typ 405

pepr | Cerstvé namlety

1 kg hovéziho masa (plecko) | na kostky
3 PL oleje

1 velka cibule | na tenka kolecka

1 velky stonek pérku | na jemné krouzky
350 g mrkve | nakrajené na kostky

3 stonky celeru | nakrajeného na kostky
250 g Zampion( | roz&tvrcenych

2-3 snitky tymianu

2 bobkové listy

200 ml hovéziho vyvaru

200 ml ¢erného piva

2 PL keCupu

Na knedliky

100 g pSeni¢né mouky, typ 405

3 g prasku do peciva

50 g prepusténého masla

1 CL petrzelky | nasekané

> CL pazitky | nakrajené

sul

kuliCky Cerného pepfre, Cerstvé pomleté
4-5 PL vody | studené

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava
PSeni¢nou mouku okofenime pepfem a
obalime v ni hovézi maso.

Polovinu oleje rozpalime na panvi a
hovézi maso v malych porcich po-
stupné orestujeme ze vSech stran a ne-
chame si stranou.
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Druhou polovinu oleje rozpalime na
panvi a 3 minuty v ném restujeme cibu-
li. Pfidame pérek, mrkev, celer a smazi-
me dalSich 5 minut.

Pridame zampiony, tymian a bobkové
listy.

Prfidame hovézi maso, hovézi vyvar,
Cerné pivo a ke€up, kratce povarime,
vloZzime do naparovaci misky s plnym
dnem a pfikryjeme. Spustime automa-
ticky program nebo pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy manualnich nastaveni.

Mezitim dame do misy pSeni¢nou mou-
ku a prasek do peciva, pfidame
prepusténé maslo, petrzelku a pazitku,
osolime a opepfime, pfimichame vodu
a vytvofime mékké tésto.

Tésto rozdélime na 8 porci a po-
moucenyma rukama vytvarujeme kuli¢-

Ky.

Automaticky program:

Podle priibéhu programu hovézi eintopf
kratce zamichame, pfidame knedliky,
polijeme trochou Stavy a pfipravujeme
dale.

Manualné:

Hovézi eintopf kratce zamichame, pfi-
dame knedliky a polijeme trochou
Stavy. Pripravu dokonc¢ime podle

2. kroku pfipravy.



Maso

Nastaveni

Automaticky program

Polévky/eintopf| Hovézi kotlik s knedlic¢-
ky

Doba trvani programu: 120 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 90 minut

2. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 30 minut
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Maso

Saucisson

Casova naroé¢nost:
25 minut

Prisady
100-750 g salamu saucisson

Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Priprava
Saucisson dame do naparovaci misky
s perforovanym dnem a pfipravujeme.

Nastaveni

Automaticky program

Uzeniny | Uzenina Saucisson
Nastaveni volime podle mnozstvi:
100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Doba trvani programu: 10-20 minut

Manualné

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 95 °C

Doba pfipravy: 10-20 minut
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Maso

Veprové medailonky se zampiony a jablky

Casova naro¢nost:
60 minut + 3 hodiny na marinovani
Na 4 porce

Na marinadu

1 Cervena cibule | nakrajena
4 PL calvadosu

2 CL lehce pikantni hotgice
150 ml jable¢né stavy

150 ml masového vyvaru
cerny pepf

Na veprové medailonky
8 veprovych medailonkd (a 75 g)

Na Zzampiony s jablky
700 g malych hnédych Zampion(
4 kyselejsi jablka | na mésicky

Na orestovani
1 PL prepusténého masla

Na vylepSeni a zahusténi marinady
150 g smetany

sul

Cerstvé namlety pepf

1 PL vody

1 PL potravinarského Skrobu

1 CL nasekané petrzelky

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
sito

Pfiprava

Na marinadu smichame cibuli s calva-
dosem, hof¢ici, jable¢nou $tavou, ma-
sovym vyvarem a peprem. Veprové me-
dailonky vloZime do marinady a necha-

me nalozené, prikryté 3 hodiny
v chladnicce.

Zampiony a jablka rozloZime v na-
parovaci misce s plnym dnem.

Veprové medailonky vyjmeme z marina-
dy, nechame dobfre okapat v situ.

Prepusténé maslo rozehfejeme na panvi
a veprové medailonky ve 2 porcich
kratce prudce orestujeme z obou stran.

Mezitim marinadu smichame se
smetanou, osolime a nalijeme na
zampiony s jablky. Navrch polozime
veprové medailonky, prelijeme §tavou
z pecené, opepfime a pfipravujeme.

Vzniklou omacku nalijeme do hrnce,
veprové medailonky a zampiony s ja-
blky kratce odstavime v teplém
ohfevném prostoru. Omacku povarime,
potravinarsky skrob rozmichame ve
vodé a omacku tim lehce zahustime a
ochutime.

Podavame s veprovymi medailonky,
zampiony s jablky a petrzelkou.

Nastaveni
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 10-12 minut
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Maso

Tafelspitz s jableéno-kfenovou omackou

Casova naroé¢nost:
155-165 (80-90) minut
Na 4 porce

Na tafelspitz

200 g mrkve | nakrajené na kostky

200 g celeru | nakrdjeného na kostky

50 g petrzele | nakrajené na kostky

800 g teleci kvétové Spicky, zpracované
2 CL soli

5 kuli¢ek pepre

2 bobkové listy

Na zeleninu

250 g malych brambor typu A | na plat-
Ky

250 g mrkve ve svazku | na platky

250 g kedlubny | na platky

Na omacku

2 kyselejsi jablka | nahrubo nastrouhana
200 g zakysané smetany

1 svazek pazitky (a 20 g) | nakrajené na
valeCky

1 PL nastrouhaného krenu

pepr

Prislusenstvi
2 naparovaci misky s plnym dnem

Priprava

Mrkev, celer a petrzel s masem, soli,
kuliCkami pepfe a bobkovymi listy viozi-
me do naparovaci misky s plnym dnem
a pfipravujeme podle 1. kroku pfipravy.

Po uplynuti doby pfipravy odebereme
ze vzniklé §tavy 6 PL, naparovaci miska
s masem pfitom zUstava v ohfevném
prostoru. Stavu ptidame k bramboram,
mrkvi a kedlubné do naparovaci misky
s plnym dnem. Tuto naparovaci misku
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zasuneme k prvni naparovaci misce do
ohfevného prostoru a pfipravujeme
podle 2. kroku pfipravy.

Jablka smichame se zakysanou
smetanou. Pfidame k tomu pazitku a
kfen. Osolime a opepfime.

Maso nakrajime proti viaknéim na tenké
platky a podavame se zeleninou a
omackou.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 110-120 (45-50) minut

2. krok pfipravy
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 15 (8) minut



Maso

Tafelspitz na videnisky zptisob

Casova naroénost:

160 minut

Na 10 porci

Prisady

2 kg hovézi kvétové Spicky, vcelku,
zpracované

2 cibule | rozptlené

1 svazek zeleniny do polévky | nahrubo
nakrajené

15 g libeCku

7 zrnek pepre

2 bobkové listy

5 kuli¢ek jalovce

sal

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Maso polozime stranou s tukem
smérem dold do naparovaci misky
s plnym dnem.

Cibuli silné orestujeme stranou s fezem
smérem doll na Zelezné panvi bez tu-
ku.

Zeleninu do polévky, bylinky, cibuli a
kofeni dame k masu a pfipravujeme.

Tafelspitz nechame pred krajenim tro-
chu odpocinout.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Hovézi | Viderisky tafelspitz
Doba trvani programu: 150 minut

Manuainé

Provozni zpUsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 150 minut
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Maso

Tikka Masala s ryzi

Casova naroé¢nost:
60 minut + 30 minut na marinovani
Na 4 porce

Na kure

4 strouzky ¢esneku | na jemné kostic¢ky
2,5 cm zézvoru | na jemné kosticky
1 velka cervena chilli papricka | na jem-
né kosticky

2 CL mletého fimského kminu

2 CL mletého koriandru

1 CL kurkumy

1 CL mleté papriky

1 CL Garam Masala

1 CL soli

1%2 PL oleje

100 g pfirodniho jogurtu

500 g kurecich prsnich filet, zpra-
covanych | nakrajenych na kostky
2 cibule | na prouzky

1 PL oleje

1 PL masla

1 plechovka raj¢at, nakrajenych
(@400 g)

1 PL rajského protlaku

1 EL ¢atni s mangem

100 ml smetany

Na ryzi

300 g ryze basmati

450 ml vody

Na ozdobeni
Y2 svazku koriandru | nasekaného

Prislusenstvi
2 naparovaci misky s plnym dnem
tyCovy mixér
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Pfiprava

Z Cesneku, zazvoru a chilli spolu

s kofenim, soli a olejem vypracujeme
mixérem pastu. Smichame s jogurtem a
kureci prsni filety zde marinujeme nej-
méné 30 minut.

Cibuli dusime 10-12 minut na oleji a
masle, az zesklovati. Pfidame kureci
prsni filety, marinadu a pfipravujeme
dalsi 3-4 minuty na stfednim ohni.

Pridame rajCata, rajCatovy protlak, ¢atni
s mangem a smetanu, kratce povarime,
vlozime do naparovaci misky s plnym
dnem a pfikryjeme. Spustime automa-
ticky program nebo pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy manualnich nastaveni.

Ryzi basmati dame do naparovaci mis-
ky s plnym dnem, prelijeme vodou.

Automaticky program:
Podle priibéhu programu k tomu pfida-
me ryzi basmati a pfipravujeme dale.

Manualné:
Pridame k tomu ryzi basmati a pfipravu
dokoncime podle 2. kroku pfipravy.

Ozdobime koriandrem.

Nastaveni

Automaticky program

Maso | Drlibez | Kure | Kure Tikka Masa-
la s ryzi

Doba trvani programu: 30 minut



Maso

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zplsob: Pfiprava v péare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 15 minut

2. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 15 minut
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Polévky a eintopfy

Jiz nazev fika, jak prakticka je pfiprava:
staéi jeden hrnec pro vSechny pfisady a
z masa, zeleniny, brambor a jinych su-
rovin se spolecné pripravi chutny, syty
hlavni pokrm. Jednoducha pfiprava je
uziteCna také pfi vareni pro mnoho
osob. Eintopfy jsou pfitom nadherné
mnohostranné a jako vegetarianska va-
rianta chutnaji stejné tak dobre jako

S masem, uzeninou, rybou nebo musle-
mi. V mnoha kulturach jsou nedilnou
soucasti jidelnicku.
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Polévky a eintopfy

Fazolovy eintopf s jehnécim

Casova naroénost:

55-60 (45-50) minut

Na 4 porce

Prisady

500 g jehnéciho, zpracovaného | nakra-
jeného na kostky

2 PL slunec¢nicového oleje

1 cibule | nakrajena

200 ml zeleninového vyvaru

400 g brambor typu A | nakrajenych na

kostky

200 g zelenych fazolek | rozpulenych

3 mrkve (a 60 g) | nakrajené na kostky

1 snitka rozmarynu | jen nasekané listky
300 ml zeleninového vyvaru

st

pepf

Na ozdobeni

2 jarni cibulky | na tenké krouzky

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Jehnéc¢i maso osmahneme na panvi na
slunecnicovém oleji. Po chvili k nému
pfidame cibuli a osmahneme. Zalijeme
zeleninovym vyvarem.

Jehnéci maso se Stavou vlozime do na-
parovaci misky s plnym dnem. Pfidame
brambory, zelené fazolky, mrkev a roz-
maryn a pfipravujeme podle 1. kroku
pfipravy.

Po pfipravé pfidame zbyvaijici zeleninu,
osolime, opepfime a pfipravujeme pod-
le 2. kroku pfipravy.

Kratce pred podavanim ozdobime jarni
cibulkou.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 15 (7-8) minut
1. krok pfipravy

Teplota: 95 °C

Doba pfipravy: 2 minuty

Tip
Misto jehnéciho masa mizZeme pouZit

hovézi maso, masové nebo uzeninové
knedlicky.
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Polévky a eintopfy

Rybi eintopf

Casova naroé¢nost:
35-40 minut
Na 4 porce

Na rybu

500 g filé z parmice, zpracovaného
2 PL citronové stavy

sul

200 g mrkve | nakrajené na kostky
200 g hrachu

Na omacku

100 g créme fraiche

100 g smetany

2 PL suchého bilého vina

1 PL potravinarského Skrobu

pepf

cukr

1 PL kopru | najemno nasekaného

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava
Filé z parmice potfeme citronovou
Stavou a osolime.

Filé z parmice vlozime do naparovaci
misky s plnym dnem. K rybé pfidame
mrkev a hrach a pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy.

Mezitim smichame na omacku vSechny
dalsi pfisady, po skonceni pfipravy ji
nalijeme na rybu a pfipravujeme dale
podle 2. kroku pfipravy.

Dochutime soli, pepfem a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 8 minut
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2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 4 minuty



Polévky a eintopfy

Gulasova polévka

Casova naroénost:

125 minut

Na 4 porce

Prisady

250 g brambor, typ A

25 g prepusténého masla

200 g cibule | nakrajené na kosticky
250 g hovéziho masa (plecko) | na
kostky velikosti 1-1,5 cm

20 g pSenicné mouky, typ 405

20 g rajského protlaku

sul

pepf

20 g sladké mleté papriky

3 strouzky ¢esneku | nasekané

1 PL suSené majoranky

1 SN mletého kminu

1 PL octa

1 | zeleninového vyvaru

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Priprava

Brambory oloupeme, nakrajime na
kostky velikosti asi 1 x 1 cm a dame do
misy se studenou vodou, aby ne-
zhnédly.

Na panvi rozpalime prepusténé maslo a
pomalu na ném restujeme cibuli, dokud
neziska zlatozlutou barvu.

Cibuli ddme do naparovaci misky

s plnym dnem, pfidame k ni hovézi ma-
so, pSeni¢nou mouku, rajcatovy protlak,
veskeré dalSi kofeni a ocet.

Prilijeme zeleninovy vyvar, dobfe promi-
chame a spustime automaticky
program nebo pfipravujeme podle

1. kroku pfipravy manualnich nastaveni.

Automaticky program:
Podle pribéhu programu k tomu prida-
me brambory a dokon&ime pfipravu.

Manualné:
Pridame k tomu brambory podle
2. kroku pfipravy a pfipravu dokon¢ime.

Dochutime soli.

Nastaveni

Automaticky program

Maso| Hovézi| Gulasova polévka
Doba trvani programu: 105 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 60 minut

2. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 45 minut
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Polévky a eintopfy

Slepici polévka

Casova naroénost:

125 (90) minut

Na 6 porci

Prisady

1 slepice na polévku (a 1,5 kg), zpra-
covana

200 ml vody

1 kg zeleniny na polévku

120 g nudli do polévky

800 ml vody

sul

pepr

1 PL petrzelky | nasekané
Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
sito

Priprava
Do naparovaci misky s plnym dnem da-
me vodu a slepici.

Zeleninu na polévku ocistime, oloupe-
me, polovinu nakrajime na velké kous-
ky, pfidame ke slepici a pfipravujeme
podle 1. kroku pfipravy.

Zbyvajici zeleninu na polévku nakrajime
najemno, porek nakrajime na krouzky,
mrkev a celer na jemné prouzky a ne-
chame si stranou.

Po skonceni doby pfipravy vyjmeme
slepici z tekutiny, vyvar prelijeme pres
sito a vratime do naparovaci misky

s plnym dnem.

Maso uvolnime, nakrajime na kousky
velikosti sousta a dame spolu s polév-
kovou zeleninou, nudlemi a zbyvajici
vodou do naparovaci misky s plnym

78

dnem a pfipravujeme podle 2. kroku
pfipravy. Pokud je polévka pfili§ husta,
pfidame vodu.

Osolime, opepfime, posypeme
petrzelkou a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 50 (25) minut
2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10 minut

Tip
Misto slepice na polévku mizeme
pouzit krdtu.



Polévky a eintopfy

Bramborova polévka

Casova naro¢nost:

50 (45) minut

Na 4 porce

Prisady

180 g porku | na krouzky
250 g brambor, typ C | nakrajenych na
kostky

500 ml zeleninového vyvaru
sUl

pepf

100 g smetany

2 CL bazalky | nasekané

2 CL petrzelky | nasekané
2 CL pazitky | nasekané

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
tyCovy mixér

Pfiprava

Poérek a brambory se zeleninovym vyva-
rem dame do naparovaci misky s plnym
dnem a pfipravujeme podle 1. kroku
pfipravy.

Polévku v naparovaci misce rozmixuje-
me tyCovym mixérem, dochutime soli a
peprem. Vmichame smetanu a zahreje-
me podle 2. kroku pfipravy.

Smichame bazalku, petrzelku a pazitku,
pfidame do polévky a podavame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 16 (8) minut

2. krok pfipravy
Teplota: 95 °C
Doba pfipravy: 2 minuty
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Polévky a eintopfy

Dynova polévka po australsku

Casova naroénost:

35 minut

Na 4 porce

Prisady

1 kg dyrové duzniny | nakrajené na
kostky

400 g sladkych brambor | nakrajenych
na kostky

2 cibule | nakrajené na kostky

250 ml slepi¢iho vyvaru

sul

pepf

Na ozdobeni

250 g trvanlivého salamu (chorizo) | na-
krajeného na kosticky

250 ml zakysané smetany

10 g zeleného koriandru | nasekaného

Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Priprava

Duzninu z dyné, sladké brambory a ci-
buli viozime do naparovaci misky s per-
forovanym dnem a pfipravujeme.

Chorizo orestujeme.

Zeleninu rozmixujeme, pfidame slepici
vyvar a asi 250 ml zachycené tekutiny,
zamichame, dochutime soli a peprem.

Polévku nalijeme do pfedehraté polév-
kové misy. Ozdobime smetanou, sala-
mem chorizo a zelenym koriandrem.

Nastaveni

Automaticky program
Polévky/eintopf | Dyrova polévka
Doba trvani programu: 25 minut
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Manuainé

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 25 minut



Polévky a eintopfy

Krémova mrkvova polévka

Casova naroé¢nost:
45-50 (40) minut
Na 4 porce

Prisady 2. krok pfipravy
500 g mrkve | nakrajené na kostky Teplota: 95 °C
50 g cibule | nakrajené na kostky Doba pfipravy: 2 minuty
% strouzku ¢esneku | najemno nakra-

jeného

40 g masla

750 ml zeleninového vyvaru

1 CL sladké mleté papriky

125 g zakysané smetany

sul

pepf

Na ozdobeni

1 PL petrzelky | nasekané

Prislusenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
tyCovy mixér

Priprava

Mrkeyv, cibuli a cesnek s maslem, ze-
leninovym vyvarem a mletou paprikou
dame do naparovaci misky s plnym
dnem a pfipravujeme podle 1. kroku
pfipravy.

Prisady rozmixujeme tyCovym mixérem
v naparovaci misce. Vmichame zaky-
sanou smetanu a krémovou mrkvovou
polévku zahfivame podle 2. kroku pfi-
pravy.

Osolime, opepfime, posypeme
petrzelkou a podavame.

Nastaveni

1. krok pfripravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 12-15 (6-8) minut

81



Polévky a eintopfy

Maso s ryzi

Casova naroénost:

90 minut

Na 4 porce

Prisady

250 g cibule | nakrajené na kosticky

2 PL prepusténého masla

2 PL mleté papriky

1 PL rajského protlaku

250 g hovéziho masa (plecko) | na
kostky velikosti 1 cm

250 g propasirovanych rajCat

1 PL vinného octa

1 strouzek ¢esneku | najemno nakrajeny
1 CL majoranky

kmin

st

pepf

2 Gervené papriky (& 175 g) | nakrajené
na malé kostky

Y ZIluté papriky (& 175 g) | nakrajené na
malé kostky

250 g dlouhozrnné ryze

500 ml zeleninového vyvaru

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava
Cibuli osmahneme na panvi v prepusté-
ném masle.

Do cibule vmichame mletou papriku a
rajCatovy protlak.

Hovézi maso dame do naparovaci mis-
ky s plnym dnem. Pfidame cibuli,
prepasirovana rajCata, ocet z bilého vi-
na, Cesnek a koreni. Spustime automa-
ticky program nebo pfipravujeme podle
1. kroku pfipravy manualnich nastaveni.
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Automaticky program:

Podle pribéhu programu k tomu prida-
me papriku s dlouhozrnnou ryzi a ze-
leninovym vyvarem a pfipravu dokondi-
me.

Manualné:

Pridame k tomu papriku

s dlouhozrnnou ryzi a zeleninovym vy-
varem a pfipravu dokoncime podle

2. kroku pfipravy.

Nastaveni

Automaticky program
Polévky/eintopf| Rizoto na balk. zplsob
Doba trvani programu: 70 minut

Manuainé

1. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 45 minut

2. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 25 minut



Polévky a eintopfy

Polévka s jarni zeleninou

Casova naroénost:

55 (50) minut

Na 4 porce

Prisady

150 g celeru | nakrdjeného na jemné
prouzky

3 mrkve (a 60 g) | nakrajené na jemné
prouzky

200 g jarni cibulky | na kolecka

100 g jemnych hrachovych lusk(
600 ml zeleninového vyvaru

1 vejce, velikost M

1 PL strouhanky

sal

pepf

mlety muskatovy ofiSek

1 PL kerbliku | nasekaného

1 PL petrzelky | nasekané

Na ozdobeni
1 PL petrzelky | nasekané

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava

Celer, mrkev, jarni cibulku a hrachové
lusky dame spolec¢né s polovinou ze-
leninového vyvaru do napafovaci misky
s plnym dnem a pfipravujeme podle

1. kroku pfipravy.

Po skonc&eni doby pfipravy pridame
zbyvajici zeleninu a pfipravujeme dale
podle 2. kroku pfipravy.

Vejce, strouhanku, s, pept, muskatovy
oriSek a nasekané bylinky spoleéné
smichame, pfidame do jarni polévky a
pfipravu dokoncime podle 3. kroku pfi-
pravy.

Jarni polévku osolime, opepfime, po-
sypeme nasekanou petrzelkou a po-
davame.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 (120) °C

Doba pfipravy: 10 (5) minut

2. krok pfipravy

Teplota: 95 °C

Doba pfipravy: 2 minuty

3. krok pfipravy

Teplota: 95 °C

Doba pfipravy: 2 minuty
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Dezerty

Cim by bylo menu bez sladké te¢ky na
zaveér? Dezert potési Vas i celou Vasi ro-
dinu véetné pozvanych hostl. Zakusek
Vas hycka, at uz je ve zdravéjsi varianté
s Cerstvym ovocem, osveézujici

s kapkou alkoholu, nebo sladky s cuk-
rem a $lehackou. Cim napaditéjsi a
vzhledové lakavéjsi, tim vétsi budi
nadsSeni. Doprejte si nakonec néco
sladkého!
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Dezerty

Ovocny pudink

Casova naroé¢nost:
105 minut
Na 6 porci

Na tésto

225 g suchard

50 g masla

40 g tekutého medu

300 ml mléka, 3,5 % tuku

Na ovoce

200 g jahod | ¢tvrcenych

125 g malin

125 g ostruzin

1 malé kyselejsi jablko | na kosticky
1 vanilkovy lusk | jen vanilkova dren
40 g cukru

Na zmrzlinu
6 kopecki vanilkové zmrzliny

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi

pudinkova forma s poklici, objem asi
1,251

rost

Priprava

Suchary rozdrtime nebo nahrubo po-
meleme. Maslo s medem rozpustime a
s mlékem vmichame do suchard.

Jahody a jablko smichame s bo-
bulovym ovocem, vanilkovou dfeni a
cukrem.

Pudinkovou formu vymazeme, vlozime
do ni % tésta a po okrajich vytla¢ime
okraje tésta do stran. NapIlnime bo-
bulovym ovocem a mirné zatlacime.
Prikryjeme zbyvajicim téstem a okraj

pevné zatlaCime. Pudinkovou formu
uzavieme poklici. Na ro$tu zasuneme
do ohfevného prostoru a pfipravujeme.

Po pfipravé nechame nejméné 15 minut
odpocivat ve forme.

Vyklopime na talif, rozdélime na porce a
podavame se zmrzlinou.

Nastaveni

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 60 minut

Tip

Misto pudinkové formy mizeme pouzit
vy$8i, zaruvzdornou zapékaci formu. Na
uzavreni zapékaci formy dvakrat slozi-
me pecici papir, polozime na formu a
pfivazeme kuchynskou niti.
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Dezerty

Vanocni pudink

Casova naro¢nost:
380 minut + 24 hodiny na marinovani
Na 4 porce

Na vanoc¢ni pudink

170 g pSenicné mouky, typ 405

% CL skotice

% CL koteni Mixed Spices

115 g strouhanky

115 g prepusténého masla

115 g hnédého cukru

30 g celych mandli

115 g rozinek

115 g korintek

115 g sultanek

55 g kandovanych tres$ni

55 g kandovaného ovoce

1 malé jablko | nastrouhané

1 citron, chemicky neosetreny | jen klra
1 pomeran¢, chemicky neosetfovany |
jen klra

2 pomeranc | jen stava

2 PL konaku

2 vejce, velikost M

1 PL tekutého je¢ného sladu

75 ml Eerného piva, napf. Guinness

Na keramickou misu
1 PL masla

Prislusenstvi

keramicka misa, objem 1,2 litru
pecici papir

alobal

rost

Pfiprava

PSeni¢nou mouku a koreni pfesejeme
do velké misy. Pfidame strouhanku,
prepusténé maslo, cukr, mandle, ovoce,
ostrouhanou kdru z citrusi a pome-
ran¢ovou Stavu. Uprostfed misy vytvori-
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me dolik a pfidame konak, rozslehana
vejce a je€ny slad. Postupné pfidavame
¢erné pivo a michame, dokud ne-
vznikne husté tésto. Misu pfikryjeme a
nechame odpodcivat pfes noc.

Keramickou misu vymazeme, vlozime
do ni tésto a vytla¢ime naplocho. Misu
prikryjeme pecicim papirem a alobalem,
na ro$tu zasuneme do ohfevného
prostoru a pfipravujeme podle nasta-
veni.

Misu pfikryjeme novym pecicim papi-
rem a novym alobalem a ulozime na
chladném, tmavém misté az do poza-
dovaného pouziti.

Pred podavanim ohrejeme.

Nastaveni

Automaticky program

Varianta pfiprava:

Dezert | Vanoc¢ni puding | Vareni
Doba trvani programu: 360 minut
nebo varianta ohrev:

Dezert| Vanocni puding| Ohrev
Doba trvani programu: 105 minut

Manuainé

Varianta pfiprava

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 360 minut
Varianta ohrev

Provozni zpUsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 360 minut



Dezerty

Tip

Ve Velké Britanii se vanocni pudink ji
tradi¢né na vanocni svatky, pfipravuje
se 6-12 mésicll pfedem a pfilezitostné
se napousti kofakem.
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Dezerty

Crema Catalana

Casova naroénost:

50-55 minut + 4 hodiny na chlazeni
Na 6 porci

Prisady

450 g smetany

1 CL vanilkového cukru

4 vejce, velikost M | jen Zloutek

2 PL nasekanych mandli

3 PL hnédého cukru

Prislusenstvi
6 formicek na suflé
rost

Pfiprava
Smetanu v hrnci ohfejeme az kratce
pred varenim.

Sundame z varné desky a vmichame
vanilkovy cukr, Zloutek a mandle.

Hmotou naplnime formi¢ky na suflé,
prikryjeme, na ro$tu zasuneme do
ohfevného prostoru a pfipravujeme.

Nechame vychladnout v ledniCce asi
4 hodiny. Poté posypeme hnédym cuk-
rem.

Pfedehfejeme gril.
4 minuty karamelizujeme pod grilem.

Nastaveni

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 30-35 minut

Tip

Jako nahradu za formicky na suflé
mUzeme pouzit Salky.
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Dezerty

Knedliky v pare s merunkovym kompotem

Casova naroé¢nost:
90 minut
Na 6 porci

Na tésto

21 g Cerstvého drozdi

125 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
250 g pSeni¢né mouky, typ 405

35 g cukru

1 Spetka soli

1 vejce, velikost M | jen Zloutek

40 g masla | mékkého

Na merunkovy kompot

500 g merunék | vypeckovanych |
rozCtvrcenych

20 g cukru

% vanilkového lusku | jen vanilkova
dren

50 ml merunikového Stavy

Na mléénou smés

100 ml mléka, 3,5 % tuku

25 g cukru

20 g masla

Na zpracovani
1 PL p$eni¢né mouky, typ 405

Na drobenku

25 g masla

8 g vanilkového cukru
1 PL cukru

Prislusenstvi

jemné sito

misa vhodna pro pecici troubu
rost

2 naparovaci misky s plnym dnem

Pfiprava

PSeni¢nou mouku presejeme do misy,
pridame cukr, sdl, Zloutek a maslo.
Drozdi rozpustime v mléce a pfidame
ke smési.

Z pfisad béhem asi 7 minut vyhnéteme
hladké tésto. Z tésta vytvarujeme kouli,
v oteviené mise ji na ro$tu zasuneme
do ohfevného prostoru a nechame
kynout podle 1. kroku pfipravy.

Na merunkovy kompot dame merunky
s cukrem, vanilkovou dreni a meruri-
kovou $tavou do naparovaci misky

s plnym dnem a smichame.

Na mlé¢nou smés dame mléko, cukr a
maslo do dal$i naparovaci misky

s plnym dnem. Kynuté tésto vyjmeme
z ohfevného prostoru a rozdélime na
6 porci. Na zpracovani nasypeme
pSenicnou mouku, na ni vytvarujeme
koule a nechame je 15 minut kynout
prikryté na teplém misté.

MIé€nou smés zahfejeme v ohfevném
prostoru podle 2. kroku pfipravy.

Koule z tésta vloZzime tésné vedle sebe
do horkého mléka a naparovaci misku
pfikryjeme. Spolu s merurikami zasune-
me do ohfevného prostoru a pfipravuje-
me soucasné podle 3. kroku pfipravy.

Merurikovy kompot vyjmeme, parené
knedliky pfipravujeme dale podle
4. kroku pfipravy.
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Dezerty

Maslo rozpustime s vanilkovym cukrem.
Parené knedliky tim potfeme a posype-
me cukrem.

Podavame s merunkovym kompotem.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 40 °C

Doba pfipravy: 15 minut
2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut
100 °C; 5 minut

3. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 20 minut
4. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 10 minut
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Dezerty

Kynuté knedliky

Casova naroé¢nost:
65-70 minut
Na 8 porci

Na tésto

42 g Cerstvého drozdi

250 ml mléka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSeni¢né mouky, typ 405

1 CL cukru

1 Spetka soli

50 g margarinu | mékkého

Na omacku

4 PL povidel

250 g smetany

8 g vanilkového cukru
5 CL mleté skofice

1 Spetka soli

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi

jemné sito

misa vhodna pro pecici troubu
rost

naparovaci miska s perforovanym
dnem

Pfiprava

PSeni¢nou mouku presejeme do misy,
pfidame maslo a sdl. Drozdi rozpustime
v mléce a pfidame k mouce. Pridame
cukr, Zloutek a maslo, hnéteme asi

7 minut, abychom ziskali hladké tésto.
Z tésta vytvorime kouli. V oteviené mise
na rostu vlozime do ohfevného prostoru
a nechame vykynout podle 1. kroku pfi-

pravy.
Tésto rozdélime na 8 kusy, vytvarujeme

na knedliky a nechdme kynout 15 minut
na teplém misté. Naparovaci misku

s perforovanym dnem vymazeme, vlozi-
me knedliky a pfipravujeme podle
2. kroku pfipravy.

Povidla, smetanu, vanilkovy cukr, skofi-
ci a sll v hrnci za stalého michani krat-
ce povarime na varné desce a podava-
me ke knedlikiim jako omacku.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 40 °C

Doba pfipravy: 15 minut

2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 14 minut

Tip

Mrazené kynuté knedliky nechame roz-
mrazovat 15 minut pfi pokojové teploté
a potom pfipravime podle popisu v re-
ceptu.
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Dezerty

Krupiéné suflé

Casova naroé¢nost:
70-75 minut
Na 8 porci

Na mléénou smés

1 vanilkovy lusk

250 ml mléka, 3,5 % tuku
50 g masla

Na krupiénou hmotu

50 g tvrdé celozrnné pSenic¢né mouky
5 vajec, velikost M

60 g cukru

Do formy
1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
8 formicek na suflé

rost

Priprava
Vanilkovy lusk rozpUlime po délce
nozem a vyskrabeme dren.

Mléko, maslo, vanilkovou dfen a vanil-
kovy lusk dame do naparovaci misky
s plnym dnem a zahrejeme podle

1. kroku pfipravy.

Mlé&nou smés vyjmeme z ohfevného
prostoru. Za stalého michani pfisypava-
me tvrdou celozrnnou pSeni¢nou mou-
ku a 1-2 minuty nechame odpocivat.

Jesté jednou zamichame a pfipravuje-
me podle 2. kroku pfipravy. Po poloviné
doby pfipravy jednou zamichame.
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Krupi¢nou hmotu vyjmeme z ohfevného
prostoru, dame do misy, zamichame a
pfikrytou nechame vychladnout. Potom
odstranime vanilkovy lusk.

Oddélime Zloutek od bilku, bilek si ne-
chame na pozdsji. Zloutek zamichame
do krupi¢né hmoty. Z bilku s cukrem
vySlehame metli¢kou tuhy snih a vmi-
chame ho do krupi¢né hmoty.

Formic¢ky na suflé vymaZzeme a vysype-
me cukrem. Formi¢ky naplnime krupic-
nou hmotou, na roStu zasuneme do
ohfevného prostoru a pfipravujeme
podle 3. kroku pfipravy.

Nastaveni

1. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut

2. krok pfipravy

Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 1 minuta

3. krok pfipravy

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 25-30 minut

Tip
Jako nahradu za formicky na suflé
mUZeme pouzit Salky.



Dezerty

Karamelovy krém

Casova naroé¢nost:
25 minut

Na 8 porcelanovych formi¢ek a 100 ml nebo 6 porcelanovych formi¢ek a 150 mi

Na karamel
100 g cukru
50 ml vody

Na vanilkovy krém

500 ml mléka, 3,5 % tuku

1 vanilkovy lusk | podélné nafiznuty
4 vejce, velikost M

Na ozdobeni
200 ml smetany | uslehané

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem
rost

Pfiprava

Cukr s vodu zkaramelizujeme na panvi,
tekuty karamel rozdélime do porce-
lanovych formicek.

Automaticky program:

Podle pribéhu programu dame mléko a
vanilkovy lusk do naparovaci misky

s plnym dnem a zahrejeme.

Manualné:

Mléko a vanilkovy lusk dame do na-
parovaci misky s plnym dnem a zahfi-
vame podle 1. kroku pfipravy.

Po pfipravé odstranime vanilkovy lusk.

Z vajec s cukrem vySlehame pénu, po-
stupné vmichame horké vanilkové
mléko. Rozdélime do porcelanovych
formicek.

Na ro$tu zasuneme do ohfevného
prostoru a pfipravujeme dale podle au-
tomatického programu nebo podle 2. a
3. kroku manualnich nastaveni.

Karamelovy krém dame na dvé az tfi
hodiny do chladnicky.

Pro podavani vyklopime na talif a li-
bovolné ozdobime Slehackou.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert | Karamelovy krém

Doba trvani programu:

Pro 8 porcelanovych formi¢ek a 100 mi:
17 minut

Pro 6 porcelanovych formi¢ek a 150 mi:
18 minut

Manualné

1. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 3 minuty

2. krok pfipravy

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 85 °C

Doba pfipravy:

Pro 8 porcelanovych formi¢ek a 100 ml:
9 minut

Pro 6 porcelanovych formi¢ek a 150 mi:
12 minut

3. krok pfipravy

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 40 °C

Doba pfipravy: 5 minut
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Dezerty

Moucénik s karamelem a datlemi

Casova naroé¢nost:
60-100 minut, podle formy

Na 12 porci (naparovaci miska nebo formi¢ky na muffiny)

Na tésto

275 g susenych odpeckovanych datli |
najemno nasekanych

1 CL sody

250 ml vody | varici

25 g masla

160 g hnédého cukru

2 vejce, velikost M

2 CL vanilkové esence

3 g prasku do peciva

195 g pSeni¢né mouky, typ 405

Na karamelovy krém
225 g hnédého cukru
250 g smetany

40 g masla

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem (jako
velka forma)

pecici papir

nebo 12 formi¢ek na muffiny, @ 5 cm
rost

Pfiprava

Datle se sodou dame do misy a prelije-
me varici vodou. Pro vychlazeni po-
stavime stranou.

Z masla a cukru ve velké mise vysSleha-
me pénu, postupné vmichame vejce a
vanilkovou esenci. Pfidame pSeni¢nou
mouku, datle a tekutinu smichané

s praskem do peciva.
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Naparovaci misku s plnym dnem vylozi-
me pecicim papirem nebo pfipravime
12 formi¢ek na muffiny a dame do nich
tésto. Prikryjeme, na ro$tu zasuneme
do ohfevného prostoru a pfipravujeme.

Na karamelovy krém zahrejeme pfisady
v hrnci za stalého michani na stfednim
plameni. Vafime 3 minuty, dokud se ne-
vytvofi husta hmota.

Jesté teply moucnik s karamelem a dat-
lemi podavame s karamelovym kré-
mem.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert| Karamelovo-datlovy dezert|
1 velky/ Vice malych

Doba trvani programu:

Pro velkou formu (naparovaci miska
s plnym dnem): 70 minut

Pro formic¢ky na mufinky: 30 minut

Manuainé

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy:

Pro velkou formu (naparovaci miska
s plnym dnem): 70 minut

Pro formi¢ky na mufinky: 30 minut



Dezerty

Visnovy kompot s Amarettem

Casova naroénost:

75 minut

Na 4 porce

Prisady

2 kg visni | odpeckovanych

200 ml viShové stavy

200 ml suchého &erveného vina
300 g hnédého cukru

1 CL mleté skoftice

50 ml likéru Amaretto

Prislusenstvi
4 zavarovaci sklenice s vickem, tésné-
nim a svorkami

Priprava

Zavarovaci sklenice vyplachneme
horkou vodou a viozime do nich vrstvy
visni.

Vishovou stavu s Cervenym vinem, hné-
dym cukrem a skofici pfivedeme k varu,
ochutime likérem Amaretto.

Horkou tekutinu nalijeme na vi$né tak,
aby byly ponofené. V pfipadé potreby
okraje zavarovacich sklenic utfeme do-
sucha. Zavarovaci sklenice dobre
uzavieme tésnénim, vickem a svorkami
a pfipravujeme.

Zavarovaci sklenice vyjmeme, nechame
vychladnout, odstranime svorky a
zkontrolujeme utésnéni. Netésné za-
varovaci sklenice rychle spotfebujeme.
Zavarovaci sklenice skladujeme na
tmavém a chladném misteé.

Nastaveni
Teplota: 85 °C
Doba pfipravy: 40 minut
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Dezerty

Varené hrusky

Casova naroénost:
35-85 minut

Na 12 porci

Na stavu

2 skoricové klry

3 hrebicky

Y citronu | jen kdra

1 bobkovy list

400 ml Cerveného vina
300 ml vody

400 ml rybizové Stavy
100 g cukru

Na varené hrusky
1 kg varenych hrusek

PrisluSenstvi
naparovaci miska s plnym dnem

Pfiprava
Na stavu dame pfisady do hrnce a uve-
deme do varu.

Hrusky oloupeme, pfi tom neodstrariu-
jeme stopky. Hrusky se mohou
pripravovat bud' vcelku, jako poloviny
nebo Ctvrtiny.

Hrusky dame do naparovaci misky

s plnym dnem, prelijeme je Stavou tak,
aby byly UpIné ponorené. Hrusky vlozi-
me do ohfevného prostoru a spustime
automaticky program nebo pfipravuje-
me podle manualnich nastaveni.

Automaticky program:

Podle velikosti a zplsobu nakrajeni
hrusek zvolime pribéh programu.

Manualné:
Podle velikosti a zpUsobu nakrajeni
hrusek zvolime dobu pfipravy.
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Varené hrusky vlozime do ohfevného
prostoru a pfipravujeme.

Nastaveni

Automaticky program

Ovoce| Hrusky na vareni

Doba trvani programu: 21-75 minut

Manualné

Provozni zplsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy:

celé hrusky: 50/ 70 / 75 minut | malé /
stfedni / velké

poloviny hrusek: 35 minut

Ctvrtiny hrusek: 27 minut

Tip
Pro dosazeni optimalniho vysledku

varené hrusky nechame macet pres noc
ve Staveé v chladnicce.



Dezerty

Cheesecake s limetkou

Casova naroé¢nost:
75 minut + 120 minut na chlazeni

Na 12 porci (rozkladaci forma) nebo 6 porci (formicky na suflé)

Prisady

200 g celozrnnych keksU

100 g masla | rozpusténého

750 g tvarohového syru

225 g cukru

4 vejce, velikost M

4 limetky | Stava a nastrouhana kira

Na ozdobeni
1 mango | oloupané, na platky
3 mucenky jedlé | jen duznina

Prislusenstvi

tyCovy mixér

pecici papir

rozkladaci forma, @ 26 cm
nebo 6 formi¢ek na suflé
rost

Priprava

Keksy rozmélnime tyCovym mixérem,
pfidame maslo a dobfe promichame.
Rozlozime na dné rozkladaci formy vy-
lozené pecicim papirem nebo do for-
micek na suflé, zatlatime a odstavime
na chladném misté.

Tvarohovy syr, cukr, vejce, klru a stavu
z limetky smichame a rozprostfeme na
keksovém korpusu.

Rozkladaci formu nebo formi¢ky na

suflé pfikryjeme, na ro$tu zasuneme do

ohfevného prostoru a pfipravujeme.

Prikryti odstranime a odstavime asi na
2 hodiny na chladném misté.

Pred podavanim ozdobime platky
manga a mucenkou jedlou.

Nastaveni
Automaticky program
Dezert| Cheesecake)|

1 velky/ Vice malych

Doba trvani programu:
Pro rozkladaci formu: 60 minut
Pro formi¢ky na suflé: 20 minut

Manuainé

Provozni zpUsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy:

Pro rozkladaci formu: 60 minut
Pro formi¢ky na suflé: 20 minut
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Dezerty

Mokkaflan

Casova naroé¢nost:
45 minut
Na 4 porce

Na mokka miéko

200 ml mléka, 3,5 % tuku

100 g smetany

6 g instantniho espressa v prasku

Na hmotu na flan

1 vejce, velikost M

3 vejce, velikost M | jen Zloutek
60 g hnédého cukru

Na podavani
4 PL kavového likéru
250 g malin

Prislusenstvi

naparovaci miska s plnym dnem
sito

4 formicky na suflé

rost

Priprava

MIéko a smetanu smichame s espres-
sem v prasku, nalijeme do naparovaci
misky s plnym dnem a zahfivame podle
1. kroku pfipravy.

Vejce, zloutek a hnédy cukr rozkvedla-
me metlickou a za stalého michani k té-
to smési pomalu pridavame mokka
mléko. Hmotu na flan nalijeme pfes sito
do formicek na suflé, pfikryjeme, na
ro$tu zasuneme do ohrevného prostoru
a pfipravujeme podle 2. kroku pFipravy.

Formi€ky vyjmeme z ohfevného prosto-
ru a nechame vychladnout.

Pfed podavanim mokkaflany vyklopime
na talitky, pokapeme kavovym likérem
a ozdobime malinami.
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Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut
2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 20 minut

Tip
Jako nahradu za formi¢ky na suflé
mUzeme pouzit Salky.



Dezerty

Tvarohové knedliky

Casova naroé¢nost:
50 minut + 60 minut na chlazeni
Na 10 porci

Na tvarohové knedliky

200 g masla

1 PL cukru moucka

1 PL rumu

1 CL nastrouhané k(iry z citronu
750 g nizkotu€ného tvarohu

2 vejce, velikost M

180 g strouhanky

1 Spetka soli

Na strouhanku
150 g masla
250 g strouhanky

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvi
naparovaci miska s perforovanym
dnem

Priprava

V mise vymichame z masla s mouc-
kovym cukrem, rumem a kdrou z citro-
nu pénu.

Prfidame k tomu nizkotucny tvaroh, vej-
ce, strouhanku, st a dobfe promicha-
me.

Tvarohovou hmotu odstavime nejméné
na 1 hodinu na chladném misté.

Spustime automaticky program nebo
predehrejeme ohfevny prostor.

Z tvarohové hmoty vytvarujeme

20 knedlik(. Napafovaci misku s perfo-
rovanym dnem vymazeme, vlozime do
ni tvarohové knedliky a pfipravujeme.

Na strouhanku rozpalime maslo na
panvi a pridame strouhanku. Za stalého
michani strouhanku orestujeme do zla-
tohnéda.

Knedliky podavame posypané
prazenou strouhankou.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert| Tvarohové knedliky
Doba trvani programu: 25 minut

Manuainé

Provozni zpUsob: Pfiprava v pare
Teplota: 95 °C

Doba pfipravy: 25 minut
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Dezerty

Tvarohové suflé

Casova naroénost:

30-35 minut

Na 8 porci

Prisady

280 g tvarohu, 20 % tuku

4 vejce, velikost M

1 CL nastrouhané kéry z citronu
80 g cukru

Do formy
1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvi
8 formicek na suflé
rost

Priprava

Oddélime Zloutek od bilku a bilek si ne-
chame na pozdgji. Tvaroh smichame se
Zloutkem a pridame k tomu kdru z citro-
nu.

Z bilku s cukrem vySlehame metli¢kou
tuhy snih a vmichame ho do tvarohové
hmoty.

FormiCky na suflé vymazeme a vysype-
me cukrem. Naplnime tvarohovou
hmotou, na ro$tu zasuneme do
ohfevného prostoru a pfipravujeme.

Nastaveni

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 20-25 minut

Tip

Jako nahradu za formicky na suflé
mUzeme pouzit Salky.
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Dezerty

Kdoulova péna

Casova naroénost:
35(30) minut + 12 hodin na chlazeni
Na 5 porci

Prisady

600 g kdouli | na kostky
1 citron | jen Stava

4 platky zelatiny, bilé

8 g vanilkového cukru
50 g cukru

100 g zakysané smetany
250 g smetany

Na ozdobeni
5 CL kdoulového Zelé
50 g bilé ¢okolady | nastrouhané

PrisluSenstvi

naparovaci miska s perforovanym
dnem

sito

tyCovy mixér

Priprava

DuZninu kdouli smichame s citronovou
Stavou. Dame do naparovaci misky

s perforovanym dnem a pfipravime
domékka.

Zelatinu namodime ve studené vods.
Kdoule rozmixujeme ty¢ovym mixérem
najemno, pfipadné propasirujeme pres
sito. Ochutime vanilkovym cukrem a
cukrem. Zelatinu vymackame a rozpus-
time v teplé hmoté. Vmichame zaky-
sanou smetanu. Krém nechame odsta-
veny na chladném misté, nez zacne ze-
lirovat.

Ze smetany vySlehame metlickou tuhou
Slehacku a vmichame ji do krému.

Kdoulovou pénu nechame pres noc
ztuhnout v chladnicce.

Pro podavani oddélime z kdoulové pé-
ny noky.

Usporadame s kdoulovym zelé a po-
sypeme ¢okoladou.

Nastaveni
Teplota: 100 (120) °C
Doba pfipravy: 10 (5) minut
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Dezerty

Hrusky posSirované v ¢erveném viné

Casova naro¢nost:

45 minut + 12 hodin na chlazeni
Na 4 porce

Na stavu s Cervenym vinem

1 chemicky neosetfeny pomeranc |
Stava a 2-3 tenké prouzky pome-
ranCové klry

500 ml suchého Eerveného vina
60 g hnédého cukru

Y CL mleté skofice

Na vanilkovy krém

75 g cukru

1 vanilkovy lusk | jen vanilkova drer
50 g smetany

Na hrusky
4 tvrdSi hrusky

Na podavani
250 g mascarpone
100 g nizkotu¢ného tvarohu

Prislusenstvi
2 naparovaci misky s plnym dnem

Pfiprava

Stavu z pomerance, Cervené vino, hné-
dy cukr, skofici a kliru z pomerance da-
me do naparovaci misky s plnym dnem
a zahfivame podle 1. kroku pfipravy.

Na vanilkovy krém smichame cukr,
vanilkovou dfen a smetanu v naparova-
ci misce s plnym dnem.

Hrusky oloupeme, stopky neodstrariuje-
me. Celé hrusky vlozime do Stavy s Cer-
venym vinem.

Obé naparovaci misky s vanilkovym
krémem a hruSkami ve §tavé pfipravuje-
me soucasné podle 2. kroku pfipravy.
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Po pfipravé vyjmeme vanilkovy krém
z ohfevného prostoru a nechame vy-
chladnout.

HruSky na ¢erveném viné ve stave
jednou obratime a posSirujeme dale
podle 3. kroku pfipravy, dokud nejsou
meékkeé.

Po posirovani odstranime kliru z pome-
rance ze Stavy s ¢ervenym vinem. Hrus-
ky ve Stavé s Cervenym vinem odstavi-
me pres noc v chladniCce, stejné tak
vanilkovy krém.

Pfed podavanim smichame mascarpo-
ne a nizkotu¢ny tvaroh s vanilkovym
krémem. Hrusky pokapeme trochou
stavy s Cervenym vinem a podavame
s vanilkovym krémem.

Nastaveni

1. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 5 minut
2. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 8 minut
3. krok pfipravy
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy: 8 minut



Dezerty

Treacle Sponge Pudding

Casova naroénost:
70-120 minut, podle formy
Na 6 porci (misa nebo formicky)

Do formy
1 PL masla

Na pudink

3 PL svétlého cukrového sirupu
125 g pSeni¢né mouky, typ 405
5 g prasku do peciva

125 g masla | mékkého

3 vejce, velikost M

125 g cukru

1 PL sirupu z cukrové fepy

3 PL svétlého cukrového sirupu

PrisluSenstvi

1 velka keramicka misa (1 litr)

6 formicek a 150 ml

pecici papir

alobal

kuchyniska nit

naparovaci miska s plnym dnem

Priprava
Keramickou misu nebo formicky vy-
mazeme. Dame do nich cukrovy sirup.

PSeni¢nou mouku a prasek do peciva
presejeme do velké misy, pfidame mas-
lo, vejce, cukr a sirup z cukroveé repy,
béhem 2 minut vymichame hladké tésto
a vlozime do keramické misy nebo for-
micek. Spodni stranou Izice vyhladime.

Z peciciho papiru vystfihneme kruh pfi-
padné nékolik kruh( vétsich nez horni
okraj keramické misy nebo formicek.
Kruh resp. kruhy uprostfed dvakrat pre-
loZime a umistime na keramickou misu

nebo formicky. Pfikryjeme alobalem, na
boku zalozime a kuchyriskou niti
upevnime na okraji misy.

Keramickou misu resp. formi¢ky po-
stavime do naparovaci misky s plnym
dnem a pfipravujeme.

Pudink uvolnime noZzem od okraje, vy-
klopime na pfedehraté talife a prelijeme
cukrovym sirupem.

Ihned podavame.

Nastaveni

Automaticky program

Dezert| Treacle Sponge Pudding]|
1 velky/ Vice malych

Doba trvani programu:

Pro keramickou misu: 90 minut
Pro formicky: 40 minut

Manuainé

Provozni zpUlsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pfipravy:

Pro keramickou misu: 90 minut
Pro formicky: 40 minut
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Dezerty

Pudink s vlasskymi orechy a ¢okoladou

Casova naroé¢nost:
65-70 minut
Na 8 porci

Na pudink

100 g tmavé Cokolady

5 vajec, velikost M

80 g masla

80 g cukru

8 g vanilkového cukru

80 g mletych vlasskych ofechl
80 g strouhanky

Do formy
1 PL masla
1 PL mouckového cukru

Prislusenstvi
8 formicek na suflé
rost

Pfiprava

Cokoladu rozpustime a oddélime Zlou-
tek od bilku. Bilek si nechame stranou
na pozdéji. Vymichame pénu z masla,
cukru a vanilkového cukru, pfidame
Zloutek a smichame.

Cokoladu nechame vychladnout a
s ofechy a strouhankou ji opatrné vmi-
chame do hmoty.

Z bilku vyslehame metlickou tuhy snih a
pfimichame ho do hmoty.

FormiCky na suflé vymazeme a vysype-
me mouckovym cukrem.

Hmotou naplnime formic¢ky na suflé, na
ro$tu zasuneme do ohrfevného prostoru
a pfipravujeme.
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Nastaveni

Teplota: 90 °C

Doba pfipravy: 30 minut

Tip

Jako nahradu za formicky na suflé
mUzeme pouzit Salky.



Zavarovani a dalsi

Parni trouba by nebyla plnohodnotny
vyrobek Miele, kdyby neméla nékolik
dalSich komfortnich vyuziti. Diky tomu
je cennym pomocnikem pfi
konzervovani, at uz je to blanSirovani
pred zamrazenim, nebo zavarovani. Po
zmrazeni se mrazené potraviny nejlépe
Znovu rozmrazi v parni troubé. A pfi
ohfivani jiz uvarenych pokrm( prokaze
pristroj opét svlj talent kratkymi, Setrny-
mi regeneracnimi prestavkami.
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Zavarovani v parni troubé Miele

Zavarovani slouzi ke konzervovani riiz-
nych potravin a vytvoreni jejich zasoby.
Protoze k zavarovani se hodi stejné tak
ovoce, zelenina i maso, dokazi ocenit
vyhody zavafovani jak majitelé zahradek
po bohaté Urodé, tak také velké rodiny
a vSechny pohostinné domacnosti. Za-
soba ovoce a zeleniny se v idealnim pfi-
padé vytvari v sezoné, kdy je zachova-
na vétsina vitamin( a mineralnich latek
sob s vyhledem dopfedu se pozdéji vy-
hneme mnoha dal$im nakuplm a
svéddi to i o péci o rodinu a hosty. Tim,
ze brzdi nebo dokonce zastavuje bio-
chemické a mikrobiologické procesy,
které ¢asem vedou ke zkazeni potravin,
zachovava zavarovani chut a pfi od-
borném provedeni prodluzuje trvan-
livost stravy.

Zavarovani

Pouzivejte jen bezvadné, Cerstvé po-
traviny bez otlacenych a nahnilych mist.

Sklenice

Pouzivejte jen bezvadné, Cisté umyté
sklenice a pfisluSenstvi. M{zZete pouZzi-
vat sklenice se Sroubovacim vickem
stejné jako se sklenénym vickem a gu-
movym tésnénim. Dbejte na to, aby byly
sklenice stejné velké, aby se vSe zavafri-
lo rovhnomérné. Okraje sklenic po na-
plnéni zavafovanymi potravinami ocCisté-
te Cistou utérkou a horkou vodou a
sklenice uzavrete.

Ovoce

Ovoce peclivé preberte, kratce, ale di-
kladné umyjte a nechte okapat. Bo-
buloviny umyvejte velmi opatrné, jsou
velmi choulostivé a rychle se rozmacka-
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ji. Odstrante pfipadné slupky, stopky,
jadra nebo pecky. Vétsi ovoce nakrajej-
te. Napriklad jablka nakrajejte na mésic-
ky. Pokud se maji zavarovat vétsi pec-
koviny s peckou (Svestky, meruriky),
ovoce nékolikrat propichnéte vidlickou
nebo Speijli, protoze jinak praskne.

Zelenina

Zeleninu umyjte, oCistéte a nakrajejte.
Zeleninu pred zavafovanim blanSirujte,
aby si zachovala barvu. (Viz kapitola
»Blansirovani v parni troubé Miele®).

Mnozstvi naplnéni

Sklenice plfite potravinami jen volné,
maximalné 3 cm pod okraj. Kdyz po-
traviny stlacite, zni¢i se bunécné stény.
Sklenici mékce poklepejte na utérce,
aby se lépe rozlozil obsah. Naplrite
sklenice tekutinou. Zavarfované potravi-
ny musi byt ponofrené. U ovoce pouzi-
vejte cukerny roztok, u zeleniny podle
chuti solny nebo octovy roztok.

Maso a uzeniny

Maso pred pInénim ¢astecné upecte
nebo uvarte. Na pInéni pouzijte $tavu

z pecené, kterou mizete nastavit
vodou, nebo vyvar, ve kterém se maso
varilo. Dbejte na to, aby okraj sklenice
nebyl mastny. Sklenice s uzeninami se
smi plnit jen do poloviny, protoze hmota
bé&hem zavarovani vystoupa nahoru.

Tipy

Vyuzivejte teplo dohfevu tak, ze skleni-
ce vyjmete z ohfevného prostoru az

30 minut po vypnuti. Sklenice pak
nechte pomalu chladnout pfikryté
utérkou po dobu asi 24 hodin.



Zavarovani v parni troubé Miele

Postup

urovne.
- Postavte stejné velké sklenice na
rost. Sklenice se nesmi dotykat.
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Zavarovani v parni troubé Miele

zavarovana potravina teplota cas*
ve °C v minutach
bobuloviny
rybiz 80 50
angrest 80 55
brusinky 80 55
peckoviny
treSné 85 55
mirabelky 85 55
Svestky 85 55
broskve 85 55
ryngle 85 55
jadrové ovoce
jablka 90 50
jable¢na presnidavka 90 65
kdoule 90 65
zelenina
fazole 100 120
tlusté fazole 100 120
okurky 90 55
maso
predvarené 20 90
pecené 20 90

* Tyto udaje se vztahuji k 1litrovym sklenicim. U Yzlitrovych sklenic zkratte celkovy ¢as
o 15 minut. U %litrovych sklenic zkratte celkovy ¢as o 20 minut.
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Odstavnovani v parni troubé Miele

Ve svém pristroji mizZete odstaviiovat
mékké ovoce, napfiklad bobuloviny ne-
bo tfesné. K ziskani stavy je nej-

Priprava

Ovoce urcené k odstavnéni preberte a
umyjte. PoSkozena mista vykrojte.
Stopky hrozn( vina a vi$ni odstrarite,
protoze obsahuji horké latky. U bo-
bulovin nemusite stopky odstrarniovat.

Tipy

Pro zaokrouhleni chuti smichejte sladké
ovoce s trpkym. Mnozstvi Stavy a aro-
ma se ¢astecné zlepsi, kdyz k ovoci pfi-
date cukr a ten se mizZe nékolik hodin
nasavat. Doporucujeme na 1 kg sladké-
ho ovoce 50-100 g cukru, na 1 kg
trpkého ovoce 100-150 g cukru. Pokud
chcete uchovat ziskanou Stavu, za
horka ji naplite Cisté lahve a hned je
uzavrete.

Postup

— Polozte pfipravené ovoce do na-
parovaci misky s perforovanym
dnem.

- Abyste zachytili Stavu, umistéte pod
ni naparovaci misku s plnym dnem
nebo zachytnou misku.

Nastaveni
Teplota: 100 °C
Doba pfipravy: 40-70 minut
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Odstavnovani v parni troubé Miele

Odstaviovani teplota* cas*

ve °C v minutach
mékké ovoce
napF. bobuloviny | 100 40-70
stfedné tvrdé ovoce
napf. jablka, hrusky | 120 30-45
tvrdé ovoce
napF. kdoule | 120 40-50

* Hodnoty plati pro parni troubu a tlakovou parni troubu.
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Rozmrazovani v parni troubé Miele

Zmrazovani potravin je nejpfirozenéjsi a
snad nejpohodInéjsi zplsob konzerva-
ce. Pfi zmrazovani se ztraci jen malo
vitamind, mineralni latky dokonce
zlstanou zachované vechny. Protoze
mikroorganismy nejsou pfi zmrazovani
zcela usmrceny, méli byste mrazené
potraviny po vyjmuti rychle pfipravit a
zkonzumovat. Podle druhu a velikosti
potraviny se dalsi zpracovani provadi ve
zmrazeném, ¢aste€né rozmrazeném ne-
bo rozmrazeném stavu. P¥i roz-
mrazovani Vam parni trouba pomaha
Setrnym zpUsobem. Zvolte provozni
zpUsob ,rozmrazovani“ (v zavislosti na
modelu). Nastavte teplotu a &as podle
tabulky pro rozmrazovani. Dodrzujte
prosim také vyrovnavaci doby, slouzi

k rovnomérnému rozlozeni tepla.

Respektujte prosim nasleduji-

ci:

— Na zmrazeni pouzivejte co nejplossi
nadoby, zna¢né zkrati dobu roz-
mrazovani.

- Zmrazujte mensi porce odpovidajici
spotrebé. Nékolik mensich porci se
da rozmrazit Setrnéji a rychleji nez
jedna velka porce.

- Mrazené potraviny stejného druhu a
velikosti (napfiklad nékolik kurecich
stehen) Ize rozmrazovat spole¢né,
aniz se zméni nastaveni teploty nebo
doba rozmrazovani oproti roz-
mrazovani jen jedné potraviny, pokud
je zmrazite jednotlive.

- Vyjméte potraviny k rozmrazovani ze
zmrazovaciho obalu (vyjimky: chléb,
pecivo) a polozte je na meélky talif ne-
bo do mélké naparovaci misky.

- Rozmrazované potraviny mizete po
poloviné doby obratit a navzajem od-
deélit. To plati zvlasté pro silné roz-
mrazované kusy (napriklad kusy
peceng).

- Rozmrazené potraviny nechte po
uplynuti ¢asu jeSté néjakou dobu od-
stat pfi pokojové teploté. Tato vy-
rovnavaci doba (viz tabulka ,,Roz-
mrazovana potravina“) je nutna, aby
se rozmrazovaneé potraviny mohly
zcela rozmrazit.
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Rozmrazovani v parni troubé Miele

Rozmrazovana potravina hmotnost teplota* doba roz- | vyrovnavaci
v gramech ve °C mrazovani* doba*
v minutach | v minutach
mléko/mlééné vyrobky
platkovy syr 125 60 15 10
tvaroh 250 60 20-25 10-15
smetana 250 60 20-25 10-15
mékky syr 100 60 15 10-15
ovoce
jable¢na presnidavka 250 60 20-25 10-15
kousky jablek 250 60 20-25 10-15
merunky 500 60 25-28 15-20
jahody 300 60 8-10 10-12
maliny/rybiz 300 60 8 10-12
tresné 150 60 15 10-15
broskve 500 60 25-28 15-20
Svestky 250 60 20-25 10-15
angrest 250 60 20-22 10-15
zelenina
napf. kapusta, ¢ervené zeli, 300 60 20-25 10-15
Spendt;
mrazena v bloku
ryba
rybi filety 400 60 15 10-15
pstruzi 500 60 15-18 10-15
humi 300 60 25-30 10-15
krabi 300 60 4-6 5
maso
pecené na platky 60 8-10 15-20
250 50 15-20 10-15
sekana
500 50 20-30 10-15
500 60 30-40 10-15
gulas
1000 60 50-60 10-15
jatra 250 60 20-25 10-15
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Rozmrazovani v parni troubé Miele

Rozmrazovana potravina hmotnost teplota* doba roz- | vyrovnavaci
v gramech ve °C mrazovani* doba*
v minutach | v minutach
zajedi hibet 500 50 30-40 10-15
srnéi hibet 1000 50 40-50 10-15
fizek/kotleta/klobasa 800 60 25-35 15-20
dribez
kure 1000 60 40 15-20
kureci stehna 150 60 20-25 10-15
kureci fizky 500 60 25-30 10-15
krGti stehna 500 60 40-45 10-15
hotové pokrmy
maso, zelenina, pfiloha 480 60 20-25 10-15
eintopf, polévky 480 60 20-25 10-15
pecivo
pecivo z listového tésta - 60 10-12 10-15
pecivo z kynutého tésta - 60 10-12 10-15
pecivo/moucnik z tfeného tésta 400 60 15 10-15
housky/chléb
housky - 60 30 2
Zitny chléb, krajeny 500 60 75 20
250 60 40 15
125 60 20 10
celozrnny chléb, krajeny 250 60 65 15
bily chléb, krajeny 150 60 30 20

* Hodnoty plati pro parni troubu a tlakovou parni troubu.
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Blansirovani v parni troubé Miele

BlansSirovani slouZzi jako pfiprava ke
konzervovani zeleniny a ovoce. Kratké
tepelné zpracovani pfi blanSirovani vy-
fazuje z funkce enzymy obsazené v po-
travinach rostlinného plvodu a pred-
chazi tim zméné barvy a chuti a vétsi
ztraté vitamin0. Aby se potraviny ne-
dovairily, mély by se bezprostfedné po
blansirovani vychladit v ledové vodé.

Déla se to takto:

Zeleninu nebo ovoce ocistime, omyje-
me, velké druhy rozdélime (kvétak a
brokolici na rlizicky, porek, mrkev a
kedlubny rozkrajime) a v naparovaci
misce s perforovanym dnem vlozime do
parni trouby. P¥i teploté 100 °C ¢&ini do-
ba blanSirovani pro vSechny potraviny
asi 1 minutu. Po spareni je dejte do le-
dové vody, aby se rychle ochladily.

Blansirovat se mohou tyto po-
traviny:

jablka, merunky, hrusky, broskve,
kvétak, fazole (zelené nebo zluté),
brokolice, hrach, kapusta, kedlubny,
mrkev, chrest, Spenat, pérek

Blansirovat by se nemély tyto
potraviny:
bobuloviny, bylinky
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Ohrivani v parni troubé Miele

Ohrivat muzete v naparovacich miskach s perforovanym nebo plnym dnem stejné
jako v servirovacim nadobi. P¥i ohfivani v servirovacim nadobi mate tu vyhodu, ze
se soucCasneé zahreje nadobi a udrzuje se teplota pokrmu. Podle druhu servirovaci-
ho nadobi se mlize zménit doba ohfivani.

Doporucuje se omacky ohfivat zvlast. Vyjimkou jsou jidla, ktera se pfipravuji
v omackach (napf. gulas).
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Ohfrivani v parni troubé Miele

potravina pro parni troubu pro tlakovou parni troubu
¢as v minutach* ¢as v minutach*
pri 100 °C pfi 95 °C
zelenina
napf. mrkev, kvétak, kedlubna, fazole 6-7 3-4
prilohy
napf. téstoviny, ryze 3-4 4-5
brambory, podéiné pllené 12-14 4-5
knedliky 15-17 4-5
maso a drtibez
napf. pecené na platky, tloustka 1%z cm 5-6 5-6
rolady, nakrajené na platky 5-6 5-6
gulas 5-6 5-6
jehnéci ragu 5-6 5-6
hovézi karbanatky 13-15 5-6
kureci fizky 7-8 5-6
krti fizky 7-8 5-6
ryba
rybi filé, tloustka 2 cm 6-7 3-4
rybi filé, tloustka 3 cm 7-8 3-4
jidla na tali¥i
napf. Spagety, rajska omacka 13-15 4-5
veprova pecené, brambory, zelenina 12-14 5-6
pIinény paprikovy lusk (ptleny), ryze 13-15 5-6
kureci kostky, ryze 7-8 5-6
zeleninova polévka 2-3 4-5
krémova polévka 34 4-5
vyvar 2-3 4-5
eintopf 4-5 5-6

* Casy plati pro potraviny, které se ohfivaji na talifi. Aby na nadobi nekondenzovala para, prikryvejte

jidla hlubokym talifem.
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Priprava v parni troubé Miele

Doba pfipravy potraviny zavisi mimo jiné na cerstvosti, jakosti, velikosti kust, pa-
vodu a na pozadovaném stupni pfipravy. ProtoZe u zeleniny a ovoce se mize velmi
znac¢né lisit velikost kusl a stupen rozdéleni, vychazi se u této kategorie ze stfedni
velikosti kusu a stfedniho stupné pfipravy ,al dente®. Lusténiny se podle druhu
mohou zpracovavat déle velmi odliSnym zplsobem. Z tohoto dlivodu jsou doby
pfipravy pro hrach, fazole a ¢oCku koncipovany tak, aby potravina byla uvarena,
ale jesté si zachovala svUj tvar.

Casy uvedené v tabulce jsou orientaéni hodnoty. Doporugujeme zvolit nejprve
krat$i dobu ptipravy. V pripadé potfeby mizete dovafit. Doba pfipravy zac¢ina az po
dosazeni nastavené teploty.
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Priprava v parni troubé Miele

pripravovany

pro parni troubu

pro tlakovou parni

varné nadobi

pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
zelenina
artyCoky 100 32-38 120 12-14 .
kvétak, cely 100 27-28 100 27-28 o
kvétak, razicky 100 8 120 2 o
fazole, zelena 100 10-12 120 2 o
brokolice, rdzicky 100 3-4 100 3-4 .
stolni mrkev, na- 100 6 120 1 .
krajena
mrkev, cela 100 7-8 120 3 °
mrkev, pllena 100 6-7 120 3 °
mrkev, nakrajena 100 4 120 1 .
¢ekankové puky, 100 4-5 100 4-5 °
palené
cinské zeli, nakra- 100 3 120 1 .
jené
hrach 100 3 100 3 °
jemné hrachové 100 5-7 100 5-7 °
lusky
fenykl, plleny 100 10-12 120 4-5 o
fenykl, prouzky 100 4-5 120 2 o
kapusta, nakra- 100 23-26 120 4-6 o
jena
brambory typu A, 100 27-29 100 27-29 °
oloupané, celé
brambory typu A, 100 21-22 120 9 °
oloupané, pllené
brambory, typ A, 100 16-18 120 6 °
oloupané,
Ctvrcené

118




Priprava v parni troubé Miele

pFipravovany pro parni troubu pro tlakovou parni varné nadobi
pokrm troubu
teplota doba pfi- teplota doba pri- | naparova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
brambory prevaz- 100 25-27 100 25-27 o
né typu A, olou-
pané, celé
brambory prevaz- 100 19-21 120 7 °
né typu A, olou-
pané, pllené
brambory prevaz- 100 17-18 120 5 o
né typu A, olou-
pané, ¢tvrcené
brambory typu C, 100 26-28 100 26-28 °
oloupané, celé
brambory typu C, 100 19-20 120 7 o
oloupané, pllené
brambory typu C, 100 15-16 120 5 o
oloupané,
Ctvrcené
brambory ve slup- 100 30-32 100 30-32 °
ce, typ A
kedluben, na 100 6-7 120 2 o
hranolky
dyné, nakrajena 100 2-4 100 2-4 o
na kostky
kukufi¢né klasy 100 30-35 120 15 °
mangold, nakra- 100 2-3 100 2-3 °
jeny
paprika, nakrajena 100 2 100 2 o
na kostky nebo
prouzky
houby 100 2 100 2 °
porek, nakrajeny 100 4-5 120 1 °
poérek, pllené lo- 100 6 100 6 .
dyhy
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Priprava v parni troubé Miele

pripravovany

pro parni troubu

pro tlakovou parni

varné nadobi

pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
romanesco, celé 100 22-25 100 22-25 °
romanesco, razic- 100 5-7 120 2 °
Ky
rizickova kapusta 100 10-12 120 3-4 o
cervena fepa, cela 100 53-57 120 24-26 °
cervené zeli, na- 100 23-26 120 4 °
krajené
cerny kofen, cely, 100 9-10 120 3-4 °
o tloustce palce
celer, na hranolky 100 6-7 120 2 o
chrest, zeleny 100 7 100 7 o
chrest, bily, 100 9-10 100 9-10 °
o tloustce palce
Spenat 100 1-2 100 1-2 °
Spicaté zeli, nakra- 100 10-11 120 2-3 o
jené
celerova nat, na- 100 4-5 120 1-2 .
krajena
tufin, nakrajeny 100 6-7 120 2-3 °
bilé zeli, nakrajené 100 12 120 2 .
kaderava kapusta, 100 10-11 120 2 .
nakrajena
cukety, koleCka 100 2-3 100 2-3 o

lusténiny

fazole, nenamacené, v poméru s vodou 1:3

ledvinové fazole

100 130-140

100 130-140

Cervené fazole
(Azuki)

100 95-105

100 95-105

120




Priprava v parni troubé Miele

pFipravovany pro parni troubu pro tlakovou parni varné nadobi
pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
cerné fazole 100 100-120 120 15-16 o
kfepelCi fazole 100 115-135 100 115-135 °
bilé fazole 100 80-90 100 80-90 °

fazole, namacené, ponorené ve vodé

ledvinové fazole 100 55-65 120 7 o
Cervené fazole 100 20-25 120 3 o
(Azuki)

Cerné fazole 100 55-60 120 7 o
krepelci fazole 100 55-65 120 7 °
bilé fazole 100 34-36 120 7 .

hrach, nenamaceny, v poméru s vodou 1:3

Zluty hrach 100 110-130 100 110-130 ]
zelefly hrach, lou- 100 60-70 100 60-70 °
pany

hrach, namaceny, ponoreny ve vodé

Zluty hrach 100 40-50 120 11 ]
zelefly hrach, lou- 100 27 120 9 °
pany

¢ocka, nenamacena, v poméru s vodou 1:2

hnéda c¢ocka 100 13-14 100 13-14 J
Cervena Cocka 100 7 100 7 o
ovoce

jablka, na kousky 100 1-3 100 1-3 °
hrusky, na kousky 100 1-3 100 1-3 o
tfeSné a visné 100 2-4 100 2-4 °
mirabelky 100 1-2 100 1-2 °
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Priprava v parni troubé Miele

pFipravovany pro parni troubu pro tlakovou parni varné nadobi
pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
nektarinky/ 100 1-2 100 1-2 °
broskve, na kous-
ky
Svestky 100 1-3 100 1-3 °
kdoule, na kostky 100 6-8 120 3-4 °
rebarbora, na 100 1-2 100 1-2 °
kousky
angrest 100 2-3 100 2-3 o
slepici vejce
vejce, velikost M, 100 4 100 4 o
namékko
vejce, velikost M, 100 6 100 6 o
nahnilicku
vejce, velikost M, 100 10 100 10 o
natrvdo
vejce, velikost L, 100 5 100 5 °
namékko
vejce, velikost L, 100 6-7 100 6-7 °
nahnilicku
vejce, velikost L, 100 12 100 12 °
natrvdo
ostatni
rozpous$téni coko- 65 20 65 20 °
lady
blanSirovani ze- 100 1 100 1 o
leniny
blanSirovani ovoce 100 1 100 1 °
duseni cibule 100 4 120 2 .
rozpous$téni sadla 100 4 120 2 .
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Priprava v parni troubé Miele

pFipravovany pro parni troubu pro tlakovou parni varné nadobi
pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
ohfivani tekutin, 100 2 100 2 °
Salek/poharek
vyroba jogurtu, 40 300 40 300 o
jogurtové sklenice
kynuti tésta, mis- 40 min. 15 40 min. 15 .
ka/misa
loupani rajcat 95 1 95 1 °
loupani papriky 100 4 100 4 °
nahfivani vihkych 70 2 70 2 °
ubrousk
rozpousténi medu 60 90 60 90 °
konzervace jablek 50 5 50 5 o
vajeCna zavarka 100 4 120 2 o
obili (v poméru s vodou)
amarant (1:1,5) 100 15-17 120 8 °
bulgur (1:1,5) 100 9 120 4 o
zelena Spalda, ce- 100 18-20 120 9 °
la(1:1)
zelena $palda, 100 7 120 4 °
Srotovana (1:1)
oves, cely (1:1) 100 18 120 9 o
oves, Srotovany 100 7 120 4 °
(1:1)
proso (1:1,5) 100 10 100 10 .
polenta (1:3) 100 10 100 10 °
quinoa (1:1,5) 100 15 120 7 o
zito, celé (1:1) 100 35 120 18 °
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pripravovany

pro parni troubu

pro tlakovou parni

varné nadobi

pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
zito, Srotované 100 10 120 5 °
(1:1)
pSenice, cela (1:1) 100 30 120 15 °
pSenice, 100 8 120 4 °
Srotovana (1:1)
knedliky
parené knedliky 100 30 100 30 °
kynuté knedliky 100 20 100 20 o
bramborové kned- 100 20 100 20 °
liky ve varném
sacku, ponorené
ve vodé
houskové knedliky 100 18-20 100 18-20 o
ve varném sacku,
ponorené ve vodé
téstoviny
Tagliatelle, po- 100 14 120 8 °
norené ve vodé
nudle do polévky, 100 8 100 8 °
ponorené ve vodé
ryze (v poméru s vodou)
ryze basmati 100 15 120 7 o
(1:1,5)
ryze parboiled 100 23-25 120 11 °
(1:1,5)
celozrnna ryze 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)
divoka ryze (1:1,5) 100 26-29 120 13 °

kulata ryze (v poméru s tekutinou)
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pFipravovany pro parni troubu pro tlakovou parni varné nadobi
pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
mlécna ryze 100 30 100 30 o
(1:2,5)
ryze na rizoto 100 18-19 120 11 °
(1:2,5)
zahustovadla
zelatina 90 1 90 1 o
moucné knedliky 100 3 100 3 °
sago
1 x zamichat 100 20 - - o
bez michani - - 120 6 o
ryby a morské plody
uhof 100 5-7 100 5-7 °
okoun 100 8-10 100 8-10 °
krevety 90 3 90 3 °
prazma, filety 85 3 85 3 .
pstruh, 250 g 90 10-13 90 10-13 °
garnaty 90 3 90 3 °
halibut, filety 85 4-6 85 4-6 °
svatojakubské 90 5 20 5 o
musle
tresdi filé 100 6 100 6 °
kapr, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 °
tygfi krevety 90 4 20 4 o
losos, filé 100 6-8 100 6-8 °
losos, steak 100 8-10 100 8-10 °
pstruh lososovity 100 14-17 100 14-17 ° o
langusty 95 10-15 95 10-15 °
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pFipravovany pro parni troubu pro tlakovou parni varné nadobi
pokrm troubu
teplota doba pri- teplota doba pri- | napafova- | naparova-
ve °C pravy ve °C pravy ci miska ci miska
vV mi- vV mi- s perfo- s plnym
nutach nutach rovanym dnem
dnem
slavky 20 12 90 12 ° o
pangasius, filé 85 3 85 3 °
parmice, filé 100 6-8 100 6-8 o
treska jednosk- 100 4-6 100 4-6 °
vrnna, filé
platys, filé 85 4-5 85 4-5 °
morsky das, filé 85 8-10 85 8-10 °
morsky jazyk, filé 85 3 85 3 °
kambala, filé 85 5-8 85 5-8 °
tunak, filé 85 5-10 85 5-10 °
Venusiny musle 90 4 90 4 ° o
candat, filé 85 4 85 4 °
maso a uzeniny
hovézi koleno, po- 100 110-120 120 45-50 °
norené ve vodé
klobasky 90 6-8 90 6-8 ° o
ovarové kolinko 100 135-145 120 75-80 o
kureci prsa 100 8-10 100 8-10 ° o
koleno 100 105-115 120 58-63 o
vysoké Zebro, po- 100 110-120 120 38-43 o
norené ve vodé
teleci ragu 100 3-4 100 3-4 °
kotleta, platky 100 6-8 120 3-4 ° o
jehnééi ragu 100 12-16 120 6-8 J
krGti rolada 100 12-15 100 12-15 °
kraiti fizky 100 4-6 100 4-6 ° o
krdta 100 60-70 120 30 o
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kratké hovézi Ze- 100 130-140 120 50-55
bro, ponorené ve

vodé

hovézi gulas 100 105-115 120 30-35
slepice na 100 80-90 120 40
polévku, ponofena

ve vodé

vidensky tafelspitz 100 110-120 120 45-50
bila klobasa 90 6-8 90 6-8
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