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OBJEVTE NOVE CHUTE A VUNE

Za gastro zazitky uz nemusite nikam daleko. Ve své multifunkni parni troubé Electrolux
pripravite v pohodli domova menu jako z restaurace. A s parou vam to pujde jeste snadnéji.

Vyhody vareni a peéeni v pdare

Pdara pomdahd zachovat maximum Zivin. Je jemnd, Setrnd a podtrhne prirozenou chut a texturu
surovin. Staci pdar bylinek, Spetka kofeni a jen trocha tuku. Zdravéjsim zpusobem tak pfipravite
v8echna vase oblibend jidla.

Co v kuchafce najdete

Vahate, kdy vyuzit paru Ci pripravu s teplotni sondou pfi peceni vasich oblibenych pokrm?
Doporuceni najdete hned v uvodu. Nez se pustite do vareni, seznamte se s moznostmi

sve trouby.

Kucharka obsahuje uzite€né informace k funkcim a parnim rezimim spolu s prehlednou
tabulkou s doporucenim pro pripravu zdkladnich surovin a pokrmu - od masa pres zeleninu
az po prilohy.

Menu pfipravené v pdre

Recepty pro vasi inspiraci sestavili nasi profesiondini Sefkuchafi a zaradili do nich pokrmy

pro vsedni dny i svatecni prilezitosti. Na své si pfijdou milovnici masa i ti, kdo radi odlehci svij
jidelnicek zeleninou. Nechybi ani pecivo a sladka tecka na zavér v podobé dezertd a moucniky.

Prejeme vam dobrou chut!
Vas ELECTROLUX
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PARNi TROUBY
SteamPro se Sous-Vide

GIONGNONCUENE)

ProSteam:
PInd pdra

ProSteam:
Vysokd vihkost

ProSteam:
Stfedni vihkost

ProSteam:
Nizkd vihkost

Sous-Vide

Steamify
(k dispozici pouze
U vybranych models)

Ohfivani
(Regenerace)

Ohrev

Vareni v pdre se 100% vihkosti uvnit¥
trouby. Nastaveni teploty od 50 °C do
100 °C.

Peceni s 80% vihkosti uvnitF trouby.
Nastaveni teploty od 50 °C do 130 °C.

Peceni s 50% vlhkosti uvnitf trouby.

Nastaveni teploty od 50 °C do 200 °C.

Peceni s 25% vihkosti uvnitf trouby.

Nastaveni teploty od 50 °C do 230 °C.

Tento rezim vyuziva paru se 100%
vlhkosti v komofe a pfesnou regulaci
teploty. Nastaveni teploty od 50 °C
do 100 °C.

Automatické nastaveni mnozstvi pary
podle zvolené teploty a vysledku
pfipravy.

Pfednastavend funkce vyuzivajici
kombinaci pary a horkého vzduchu.

Pfednastavend funkce vyuzivajici
kombinaci pdry a horkého vzduchu.

NiZe v tabulce najdete prehled parnich
programu pro vasi troubu se Sous-Vide.
Troubu poznate podle ¢elniho panelu, kde
je umistén vyjmutelny zasobnik na vodu
ve tvaru c&tverce.

Na vareni knedlik0, ryZze, brambor, zeleniny, vajec

aryb.

Na pfipravu jidel ve vodni I&zni, jako jsou krémy,
pudinky, ndkypy a teriny.

Na peceni vétsich kust mas (veprové koleno,
bucek, husa, kachna, jehnédi).

Na peceni veproveé pecené, Zeber, vepfového

vrabce, sekané, kurete, rolady, karbanatkyd, peciva.

Pro nizkoteplotni vafeni ve vakuu (masa, ryb,
zeleniny a ovoce). Viechny suroviny museji byt
zavakuovdany v certifikovanych vakuovych sa&cich
(pro varfeni ve vakuu) na 100% vakua.

Pokud si nevite rady s nastavenim mnozstvi pary,
pouzijte funkci Steamify, kterd ji nastavi za vds.
Staci zvolit pozadovany vysledek peceni.

Na ohfivani v8ech hotovych pokrm0 véetné pfiloh.

Dodejte den starému pecivu Cerstvost.

PARNIi TROUBY
SteamPro bez Sous-Vide

BHONONEONE)

ProSteam:
PInd pdra

ProSteam:
Vysokd vihkost

ProSteam:
Nizka vihkost

Steamify
(k dispozici pouze
U vybranych model)

Ohfivani
(Regenerace)

Ohrev

Vareni v pdre se 100% vlhkosti uvnitf
trouby. Nastaveni teploty od 50 °C
do 100 °C.

Peceni s 50% vlhkosti uvnitf trouby.
Nastaveni teploty od 50 °C do 130 °C.

Peceni s 25% vihkosti uvnitf trouby.

Nastaveni teploty od 50 °C do 230 °C.

Automatické nastaveni mnozstvi pary
podle zvolené teploty a vysledku
pfipravy.

Pfednastavend funkce vyuzivajici
kombinaci pdry a horkého vzduchu.

Pfednastavend funkce vyuzZivajici
kombinaci pdry a horkého vzduchu.

E] Electrolux

NiZe v tabulce najdete prehled parnich
programu pro vasi troubu bez Sous-Vide.
Troubu pozndte podle Celniho panelu, kde
je umistén vysuvny zdsobnik na vodu

ve tvaru obdélniku.

Na vareni knedlikg, ryze, brambor, zeleniny, vajec
aryb.

Na peceni vétsich kust mas (veprové koleno,
bucek, husa, kachna, jehné&gi).

Na peceni vepfové peceng, Zeber, vepfového
vrabce, sekané, kurete, rolady, karbandtkl, peciva.

Pokud si nevite rady s nastavenim mnozstvi pary,
pouzijte funkci Steamify, kterd ji nastavi za vas.
Staci zvolit pozadovany vysledek peceni.

Na ohfivani vSech hotovych pokrm0 véetné priloh.

Dodejte den starému pecivu Cerstvost.
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PRIPRAVA MAS A RYB

SUROVINA

DOPORUCENY
PROGRAM *

TEPLOTA
TROUBY

CAS
(pfiprava bez
teplotni sondy)

NASTAVENI
TEPLOTY SONDY

PRIPRAVA
METODOU
SOUS-VIDE

E] Electrolux

* U polozek se dvéma variantami programu plati: trouby se Sous-Vide - ProSteam: Stfedni vihkost;
trouby bez Sous-Vide - ProSteam: Vysokd vihkost.

SUROVINA

VHODNA
NADOBA

DOPORUCENY POSTUP

Kure

Plech Easy2Clean

Maso ocistéte, potrete olejem
nebo mdslem a osolte.

Chcete-li maso stavnatejsi,
zvolte kratsi ¢as (45-55 min.,).

Kureci prsa

Plech Easy2Clean

Maso ocistéte, potrete olejem
nebo mdaslem a osolte.

X

Kureci stehna

Plech Easy2Clean

Maso ocistéte, potrete olejem
nebo mdaslem a osolte.

PFi pouziti sondy by se hrot sondy
nemel dotykat kosti.

Kureci kridla

Plech Easy2Clean

Maso pred pecenim nalozte do
marinady.

Recept najdete na str. 38.

Pecte na rostu a pod

Kachna néj defte plech Maso pred pecenim osolte a okorerite. X
Maso pred pecenim nechte zatdhnout
. z obou stran na panvi. Napred
Kachni prsa Plech Easy2Clean ke2i dold cca 8 min, poté otocte x
a opeékejte 1 min.
Kachni stehna Pectg_no TOStU a pod Maso pred pecenim osolte a okorerte. X
néj dejte plech
KrOti prsa Plech Easy2Clean Maso pred pecenim |:1ec_hte zatahnout M
z obou stran na panvi dozlatova.
. . T
Pete na roftu a pod Jak poznot,,ze je maso §prdvne upecevrjeA
[ . . N e Zkuste vzit za stehenni kost a pootocit.
Husa néj dejte smaltovany | Maso pred pecenim osolte a okorerite.

plech

Kdyz kost neklade silny odpor, pripadné se
protodi, je husa hotova.

Veprova pecené

Plech Easy2Clean

Maso osolte a opeprete.

Trhané veprove (plec): 85-96 °C pro
rozpadaijici se maso, propecené: 68-70 °C
a vice, Stavnate/ruzove: 60-63 °C
(stfed je jemné naruzoveély).

Maso pred pecenim nechte zatdhnout

. ProSteam: o 55-60 min. nebo o
Kure Nizk& vihkost 160°C domékka [ERS %
o ProSteam: o ) R . )
Kufeci prsa Nizkd vihkost 160 °C 30-40 min. 63-65°C 65 °C, 120 min.
ProSteam: 72 °C, 120 min.
Kureci stehna o : 190 °C 50-60 min. 84 °C (pouze stehna
Nizkd vihkost ;
bez kosti)
KuFeci kfidla Prosteam: 200 °C 30-40 min X X
Nizkd vihkost ’
ProSteam: Stredni vinkost / N )
Kachna Vysokd vihkost 130 °C 180 min. X X
) 57-60 °C (rozove e
Kachni prsa Nf’zfgtvelﬁgs t 130 °C 8-10 min. a stavnate), Q%Qé’g mci;]
63-65 °C (pevnéjsi) )
Kachni stehna ProSteam: St,reolm vlhkost / 130 °C 150 min. 82 °C 90 °C, 60 ’min.
Vysokd vihkost (s kosti)
Kroti prsa Horky vzduch 770°c | COspripravy zaleZi 74 °C X
na velikosti masa
ProSteam: Stredni vinkost / N )
Husa Vysokd vihkost 130 °C 150 min. X X
. ProSteam: . Cas pripravy zdlezi iz
VepFova pecené Nizkd vihkost 150°C na velikosti masa 060-63°C %
S , o ' o 65 °C, 60 min.
Veprova kotleta Horky vzduch 160 °C 8-10 min. 65 °C (200 g masa)
Vepiova krkovika Horky vzduch 160 °C 10-14 min. 80 °C 65 °C, 90 min.
(200 g masa)
o ProSteam: Stfedni vihkost / o ) 85 °C (velmi mékke),
Veprové koleno Vysokd vihkost 130 °C 150-180 min. 80 °C (mekke) X
Vepfovy bogek ProSteam: Stredni vihkost / 130 °C Cas pripravy zdlezi 85 °C M

Vysokd vihkost

na velikosti masa

Veprova kotleta Plech Easy2Clean 2 obou stran na panvi dozlatova. X
Vepiova krkovicka Plech Easy2Clean Maso pred pecenim f‘ec.hte zatannout X
z obou stran na panvi dozlatova.
. Pecte na rostu a pod . N e
Veprové koleno néj defte plech Maso pred pecenim osolte a okorerite. X
Veprovy bicek Plech Easy2Clean | Maso pfed pecenim osolte a okorente. X
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PRIPRAVA MAS A RYB

E] Electrolux

Xy CAS 0 PRIPRAVA (
DOPORUCENY TEPLOTA o NASTAVENI VHODNA N
SUROVINA PROGRAM * TROUBY (prlprolvo bez TEPLOTY SONDY METODOU SUROVINA NADOBA DOPORUCENY POSTUP
teplotni sondy) SOUS-VIDE
Cas ptipravy zdlezi 58 °C (velmi Sfavnat, Maso pred pecenim nechte na panvi
Vepiova panenka Horky vzduch 160 °C pripravy riZovd), 60-62 °C 65 °C, 90 min. Vepiovd panenka | Plech Easy2Clean pred p § P X
na velikosti masa N - - zatahnout ze vsech stran.
(stfedné propecend)
S s ProSteam: o s« ) s Maso pred pecenim nalozte )
Veprova zebra Nizkd vihkost 160 °C pfiblizné 90 min. X X Veprova zebra Plech Easy2Clean do marinddy. Recept najdete na str. 86.
S ProSteam: o ) o . - .
Veprové vypecky Nizkd vihkost 160 °C 100-120 min. X X Veprové vypecky Plech Easy2Clean | Maso pfed pecenim osolte a okorerite. X
Rare: 50 °C
Medium rare: 52-54 °C Maso ocistéte, odblante, osolte Sondu umistéte do stfedu masa.
Hovézi biftek Horky vzduch 150 °C X Medium: 54-56 °C X Hoveézi biftek Plech Easy2Clean a zprudka z obou stran orestujte Po upeceni nechte maso pdr minut odlezet.
Medium well: 56-57 °C na rozpdlené pdnvi. Opeprete az pred podavanim.
Well done: 58-65 °C
Rare: 50 °C x N
Medium rare: 52°54 °C | 46+, 40-50 min Maso oistete, odblafite, osolte | o 2200 ITEEE S0 SR IAS e
Hovézi steak Horky vzduch 150 °C X Medium: 54-56 °C 4 ’ Hovézi steak Plech Easy2Clean a zprudka z obou stran orestujte P . Lo P . ’
- . (200 g masa) X Opeprete aZ pred poddvanim.
Medium well: 56-57 °C na rozpdlené panvi. Recent naidete na str. 7
Well done: 58-65 °C pLna A
Pecte na rodtu a pod Maso ocistete, odblante, osolte
Hovézi roastbeef Horky vzduch 150 °C X 50-52 °C X Hovézi roastbeef néi deite lecﬁ a zprudka z obou stran orestujte Recept najdete na str. 24.
jdefep na rozpdlené panvi.
Mletd masa ProSteam: Mietéd masa Pro pfipravu karbanatkd nebo sekané
(veprove, hovézi, i ; 165 °C X 70 °C X (veprove, hovézi, Plech Easy2Clean prip . ) X
v ) Nizkd vihkost o A pouZijte teplotni sondu.
zv&Fina, mix) zv&Ffina, mix)
52 °C, 60 min
Filet z lososa Pro§tegm: 80 °C X 52-60 °C nebo 60 < Filet z lososa Plech Easy2Clean LOSO.SO pred varenim r:)ovtrete ohvovym Recept najdete na str. 68.
PInd pdra 30 min. olejem, osolte a okorerite dle chuti.
(150-200 g masa)
Peceny steak I?roSteom: 180 °C X 55 °C M Peceny steak Plech Easy2Clean Loso;o pfed varenim Qovtrete ohvovym Recept najdete na str. 66.
z lososa Nizk& vihkost z lososa olejem, osolte a okorerite dle chuti.
. , B ) . y L . ) , Jak poznat, ze je pstruh dobre upeceny?
Peceny pstruh If’roSteom. 200 °C 15-20 min. (podle X M Peceny Pstruh Plech Easy2Clean Pstruha pred varenim E>ovtrete ohvovym Od hibetu ryby (pdtefe) jde maso snadno
(cely) Nizkd vihkost velikosti) (cely) olejem, osolte a okorferite dle chuti. o ;
oddeélit. Recept najdete na str. 64.
Fllet'pstruho, ProSteam: PInd para 80 °C X 52-60 °C X Fllet'pstruho, Plech Easy2Clean Rybg pred varenim p?t[ete °"V°VV.”‘ X
candataq, tresky canddataq, tresky olejem, osolte a okorente dle chuti.
Filet kapra ProSteam: PIn& para 80 °C X 65 °C X Filet kapra Plech Easy2Clean Kopr_o pred varenim pvotvrete oI|vovym X
olejem, osolte a okorerite dle chuti.
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PRIPRAVA ZELENINY

Doporuceny program na pripravu: ProSteam: Plnd pdra pfi teploté 100 °C.

Zeleninu doporucujeme pfipravovat v dérovane nddobé pro lepsdi cirkulaci pary.
Tip: Pod dérovanou nadobu umistéte plech, do kterého bude odkapdavat vysrdzend para.

SUROVINA

Smés mrazené

DOPORUCENY POSTUP

MraZenou zeleninu rovnomeérné

Po uvareni prelijte horkym maslem nebo

PRIPRAVA PRILOH

Doporuceny program na pripravu: ProSteam: PIind pdra pri teploté 100 °C.
Pro lepsi cirkulaci pary doporucujeme u knedlikd pouzit dérovanou nadobu nebo dérovany plech.

SUROVINA

VHODNA
NADOBA

DOPORUCENY POSTUP

E] Electrolux

Okoralé nebo vychladlé knedliky
je mozné znovu prohrat s vyuzitim

zeleniny 6 min. rozlozte do nadoby. olivovym olejem a osolte.
) Omytou a ocisténou mrkev nakrdjejte .
Mrkev 15-20 min. . . Recept najdete na str. 34.
na stejné velke kusy.
Pokud budete poddvat jako pfilohuy,
. ) Omytou brokolici rozeberte muUzete po uvareni brokolici kratce
Brokolice cca 10 min. : e ) . h .
na jednotlive rozicky. orestovat na olivovém oleji s platky
Cesneku (doba pripravy cca 2 min).
Pokud budete podavat jako prilohy,
I ) Omyty kvetdk rozeberte muzete po uvareni prelit horkym mdaslem
Kvétak 15-20 min. ) i . . : .
na jednotlive ruzicky. nebo olivovym olejem a posypat soli
nebo Cerstvou bylinkou.
Hrasek, fenykl 10-15 min. Fenykl nakrdjejte. X
Bilé zeli, rGzickova 15 min Zeli a kedlubnu pred pfipravou «
kapusta, kedlubna ' nakrdjejte.
Kukuricny klas, 20-25 min. Celer pred pripravou nakrdjejte. X
celer
Cervend fepa 60-70 min. Oloupanou fepu pred varenim X
nakrdjejte na kousky.
B e b . o Po uvareni prelijte chfest horkym maslem
Bily chrest 10-12 min. Bily er,reSt Je potreba pred a osolte. MUzeme ho také zlehka orestovat
pripravou oloupat. o . ) , )
na panvi s maslem nebo olivovym olejem.
Zeleny chrest 8 min. Chrest rovnomeérné rozlozte do nadoby. X

Bramborovy 35 min Dérovana X rogramu Regenerace
knedlik : nédoba Prog generace.
Bramborove knedliky muzete
také opéct na sadle dokfupava.
. . ) Okoralé nebo vychladlé knedliky
Houskovy . Dérovand . . - o
L . 25 min. . X je mozneé znovu prohfat s vyuZzitim
kynuty knedlik nadoba
programu Regenerace.
. - . Okoralé nebo vychladlé knedliky
Karlovarsky ) Derovand ' . - it
. 30 min. . X je mozneé znovu prohrat s vyuzitim
knedlik nadoba
programu Regenerace.
Okoralé nebo vychladlé knedliky
Tvarohové 10-15 min Dérovand N je mozné znovu prohfat s vyuzitim
knedlicky ' nadoba programu Regenerace.
Recept najdete na str. 134.
Okoralé nebo vychladlé knedliky
Kynuty ovocny 15-20 min Dérovand X je mozné znovu prohrdat s vyuzitim
knedlik ' nadoba programu Regenerace.
Recept najdete na str. 140.
. . POUZJJte stejné ve!ke brgmbory, K syrovym brambordm muZete pridat
) Dérovana napr. typu grenaille, pripadné ) o .
Brambory 30 min. . o s i brambory z minulého dne, které se
nadoba brambory pokrdjejte na stejné . . "
. vam v pdre zregeneruji.
velkeé kusy.
Ryze 45 min. PINdG nadoba Sprovlnvy pomer vody dle druhu Ry%| pred vorem’m o_solte. Po L{vor_em
ryze najdete na str. 13. ryzi lehce promichejte a poddavejte.
Kuskus je potfeba osolit a zalit
Kuskus 25 min. PInG nadoba | TEPYM vyvarem nebo vodou X

vV pomeru
150 g kuskusu na 100 ml vyvaru.

n
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N~y
PRILOHY
Tip: Recepty na sladke
varianty knedlik najdete

v kucharce v kapitole
Sladke pecivo a dezerty

E] Electrolux

BRAMBOROVY
KNEDLIK

2 Sigky

[ -1 00:35 »100°c]

700 g syrovych brambor
(typ C)

300 g détské krupicky

1 vejce

sul

tuk na potieni knedlikd

Brambory uvarime v pdre

(dle doporuceného postupu),
nastrouhdme, pridadme détskou
krupicku, vejce, sul a rychle
vypracujeme testo.

Z testa vytvorime dve Sisky,
které varime v pdare. Po uvareni
knedliky potfeme sadlem nebo
rostlinnym olejem.

HOUSKOVY
KYNUTY
KNEDLIK

3 &igky

[ -1 00:25 »100°c]

250 ml mléka

500 g polohrubé mouky
15 g drozdi

1 vejce

sul

1 rohlik

Ve vlazném mléce s trochou mouky
nechdme vzejit rozdrobené drozdi.
Kvasek vijeme do misy se zbylou
prosatou moukou, pfiddme vejce

a $petku soli. Vypracujeme tésto,
ktere se nelepl a nenf tuhe. Na zaver
priddme na kosticky nakrdjeny rohlik
a zapracujeme. Tésto prikryjeme
utérkou a nechame hodinu kynout
na teplem misté. Poté vypracujeme
3 Sisky, které nechdme jeste 15 minut
pod utérkou odpocivat.

Varime v pdre.

KARLOVARSKY
KNEDLIK

4 porce

[ -1 00:30 »100°c]

12 rohlikd

4 vejce

sul

pepr

petrzel

120 g hrubé mouky
350 ml mléka

100 g masla

Rohliky nakrdjime na kosticky.

V mise smichame zloutky, sul,
pepr, petrzel, mouku a mléko,
priddme nakrdjené rohliky

a rozpustené horké maslo. Vse
promichame. Z bilkd vyslehame
tuhy snih a opatrné ho vmichdme
do tésta. Nechdme 5 minut
odpocinout a poteé vytvarujeme
8 stejnych kulatych knedliks, které
varime v pdre.

VARENA
RYZE

4 porce

[ 1 00:45 »100°c]

500 g dlouhozrnné ryze
650 ml teplé vody
sul

RyZi dukladné propladchneme
teplou vodou a nechdme v cedniku
okapat. Poté ji presypeme do piné
nadoby, pfiddme spravny pomeér
vody, osolime a promichdme.
Varime v pare.

1 kg dlouhozrnne ryze =1,3 | vody
1 kg jasminove ryze =1,2 | vody
1kg ryze parboiled =1,5 | vody
1kg ryze basmati =12 | vody

1kg sushiryze =1,2 | vody

ZTRACENE
VEJCE

4 porce

[ -100:07 | » 90 °c]

4 vejce

Potravinovou folii umistime
do Salku nebo sklenice. Vejce
vyklepneme opatrné dovnitr
a zavazeme folii, abychom
vytvorili ,sacek”. Polozime
,SACky” na plech do trouby

a varime v piné pare. Poté
sunddme folii a opatrné vejce
prenddame na talif.

13
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POMAZANKA Z CERVENE REPY [ ~H
S UZENYM SYREM A KRENEM

4 porce

500 g ¢ervené fepy

250 g Cerstvého

smetanového syra

150 g tvrdého uzeného syra

2 1zicky kfenu

2 Izi¢ky citronové stavy

sul podle chuti

cerstvé mlety pepf podle chuti

» 100 °C]

Cervenou fepu nakrdjime na kusy, omyjeme, viozime do
dérované nadoby a vafime v parni troubé pfi programu
ProSteam: PInd pdra na 100 °C po dobu asi 90 minut.

Uvarenou Ffepu nechdme vychladnout, oloupeme a najemno
nastrouhdme.

Priddme smetanovy syr (napf. Lu¢inad), najemno nastrouhany
uzeny syr, kfen, citronovou Stavy, osolime a opepfime.
V8e dukladné promichdame.

Pomazdanku nechdme vychladit v lednici. Poddvdame
napfiklad s opecenou bagetou, ozdobenou hoblinami
uzeného syra a bylinkami.

Tip: Bagetu pred podavanim nechte na sucho opect
na panvi dozlatova. Bylinky mizete nahradit rukolou

nebo mladymi vyhonky fedkvicky.
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BUCKOVA POMAZANKA 1 [oson | » eac

SJARN| CIBULKOU

4 porce

1 kg veprového bucku s kozi
350 g cibule

3 kapie

8 strouzkd cesneku

1 1zice mleté uzené papriky
sul podle chuti

cerstvé mlety pepf podle chuti

D

ap -1 00:40 | »200 °C

[y

Veprovy bucek vcelku osolime z obou stran, viozime do vakuovaciho sacku
a zavakuujeme.,

BUcek vloZzime do parni trouby a v programu Sous-Vide ho pfipravujeme
pri teploté 68 °C po dobu 6 hodin.

Hotovy bUc¢ek nakrdjime na kostky a rozlozime na plech. Pridame cibuli
nakrdjenou na mesicky, kapii nakrajenou na vetsi kusy a celé strouzky
Cesneku. V8e posypeme mletou uzenou paprikou, osolime a opepfime.

Plech viozime do pfedehrdte trouby a peceme pfi programu
ProSteam: Nizkd vihkost na 200 °C po dobu 30-40 minut.

Upecené a mirné vychladlé maso se zeleninou pfenddme do mixeru
a rozmixujeme. Podle potfeby pfiddme Cdast vypeku. Pomazdanku pak jesté
kratce promixujeme ponornym mixerem, aby byla jemnégjsi.

Hotovou pomazdnku pfenddme do sklenic a uchovavame v chladnicce.
Pro prodlouzeni trvanlivosti ji mbzeme sterilizovat. Podavame napfiklad
s Cerstvym pecivem a nakrajenou jarni cibulkou.
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RILLETTES Z LOSOSA
LOSOSOVA POMAZANKA

4 porce

150 g lososa bez kize
a bez kosti (steak)
olivovy olej na potfreni
sul podle chuti

mlety pepf podle chuti
1 snitka kopru

1 snitka tymidnu

100 g uzeného lososa

1 Salotka

1 lZice zakysané smetany
1 1zicka olivového oleje
Y, citronu

(”\ A 55°C
» 80 °C

Steak z lososa potfeme olivovym olejem, osolime a obalime
v nasekanem kopru a tymidnu.

Pfenddme na plech vylozeny pecicim papirem, do stfedu ryby
zapichneme teplotni sondu a ddme do predehrate trouby

na program ProSteam: PInd para pri 80 °C a sondu nastavime
na 55 °C.

Hotoveého lososa nechdme vychladnout a poté ho v misce
natrhdme na drobné kousky.

Pfiddme uzeného lososa nasekaneho na kosticky a Salotku
nasekanou nadrobno. Vmichdme zakysanou smetanu, 1zicku
olivoveho oleje a Stavu z pUlky citronu. Osolime, opepfime

a poddavame napriklad na opecenem toastu.
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HUSI PASTIKA [m ]
7 MASA VARENEHO VE VYVARU

2 sklenice
VYVAR V8echny suroviny na vyvar spole¢né povarime 7 hodin na mirném
2 kg husich stehen ohni a pak nechdme vychladnout.
1 baleni zeleniny do polévky
3 jablka Z uvarenych husich stehen obereme maso a kosti si uschovame na
3 cibule dalsi vyvar. Maso, jablka, cibuli a cesnek vynddme z pfipraveného
2 strouzky cesneku vyvaru a rozemeleme je na masovem strojku.
5 bobkovych listd
5 kuliéek nového kofeni Smeés presuneme do vetsi misy a pfidame vejce, muskdatovy

orFisek, zazvor, sul, pepf, tuk, vyvar a strouhanku. Formu na pastiku
PASTIKA vymazeme madslem a naplnime ji masovou smési do ¥% vysky.
scezend zelenina a maso
Z vyvaru Zapékame v troubé 50 minut na 180 °C v programu ProSteam:
4 vejce Nizka vihkost.

Spetka muskdatového orisku

1 1zicka suseného zdazvoru

sul podle chuti

nahrubo mlety pepf podle chuti
1/2 sklenicky tuku z vyvaru

1 sklenice vyvaru

1/2 sklenice strouhanky

madslo na vymazani formy
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ROASTBEEF

S DOMAC| MAJONEZOU

4 porce

1,5 kg hovéziho ofechu

nebo vdlec¢ku vcelku

s0l podle chuti

Cerstvé mlety pepf podle chuti
plnotuénd hofcice na potreni

DOMACI MAJONEZA

3 Zloutky

200-300 ml slune¢&nicového
oleje

1 1ziéka dijonské hofcice

1/2 I1zi¢ky citronové stavy
sOl podle chuti

» 90 °C

@

A 48 °C]

Maso ocistime od blan, osolime, opeprime a potfeme horcici.
Zavakuujeme a nechdme 3-4 dny odlezet v lednici.

Po uplynuti doby maso vybalime a nechdme temperovat pfi pokojove teploté
asi 4 hodiny.

Poté maso zprudka opeceme na rozpdlené panvi nebo plancha grilu ze
viech stran. Do stfedu masa pak zapichneme teplotni sondu, nastavime
cilovou teplotu na 48 °C, maso polozime na mrizku a peCeme ve vyhrate
troubé pfi 90 °C v programu Horky vzduch, dokud nedosdhneme
pozadovane teploty.

Mezitim si pfipravime majonézu. Suroviny viozime do Uzke nadoby vhodné
pro tyCovy mixér. Mixér spustime ke dnu, zapneme a pomalu tdhneme
nahoru asi 5 vtefin. Opakujeme, dokud nevznikne hladkd krémovd majonéza.
Muzeme dochutit pecenym Cesnekem, paprikou nebo pdlivou omackou.

Po dosazeni pozadovane teploty maso vyjmeme, nechdme vychladnout
a nakrdjime na tenké platky. Ozdobime napfiklad naklddanymi cibulkami
a poddvdame s domaci majonézou.

Grilovaci deska Plancha umoZnuje
pfipravu grilovanych pokrmu
v pohodli domdacnosti, a to na
v8ech typech varnych desek.




TEPLE PREDKRMY
A POLEVKY
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POLEVKA Z CERVENE REPY
S UZENYM PSTRUHEM

6 porci

800 g mensi nebo stredni
c¢ervené rfepy

2-3 3alotky

4 snitky ¢erstvého tymidnu

2 bobkové listy

2 hiebicky

450 ml zeleninového vyvaru
200 ml sladké smetany
mof¥skd sul podle potieby
150 ml zakysané smetany
maly svazek €erstvého kopru
200 g filetd z uzeného pstruha

[ () -1 00:40 »100°c]

[ oW -1 00:02 | » 95 °c]

Oloupanou fepu omyjeme, nakrdjime na kosti¢ky a rozlozime ji do
dérované nadoby. Dame do trouby a varime pfi programu
ProSteam: PInd pdra pri 100 °C asi 40 minut v zdvislosti na velikosti
fepy domeékka.

Mezitim ocistime Salotky a nakrdjime je na kosticky. Tymian, bobkove listy
a hrebicek dame do sitka na koren.

Meékkou fepu pfenddme do stfedné velkého hrnce, pfiddme svazek
bylinek, Salotku, vyvar, sladkou smetanu, Izicku soli a poléevku varime
asi 10-15 minut.

Zakysanou smetanu lehce osolime, pfiddme do ni nasekany kopr podle
chuti a promichdme. Par snitek kopru si nechdme na ozdobu.

Uzené rybi filety rozmistime na dérovany plech a ddme je do prfedehrate
trouby na program ProSteam: PInd pdra pri 95 °C ohrat zhruba na
2 minuty.

Vyjmeme svazek kofeni z polévky a zbyly obsah rozmixujeme na hladky
krém. Polévku podle potreby dosolime. Rybi filet rozdélime na Sest porci.

Krémovou polévku servirujeme se IZici koprové smetany a uzenym
pstrunem, ozdobenou Cerstvym koprem.




K] Electrolux

ZELENINOVA [ () - 00:30 »100°c]
KREMOVA POLEVKA
S COCKOU

4-5 porci
1 hrnek ¢ocky Belugy nebo Den predem si namocime ¢ocku do vody. Bataty, celer, petrzel . .-
hnédo-zelené ¢ocky a mrkev ocistime a nakrdjime na vetsi kousky. Zeleninu dame do
250 g batato dérované nadoby, Co¢ku nasypeme do pecici nadoby
200 g celerové bulvy a prilijeme k ni 2 hrnky vody.
250 g kofenové petrzele
250 g mrkve Zeleninu i Coc¢ku vafime v programu ProSteam: PInd pdara na 100 °C ‘
2 3alotky priblizné 30 minut.
2 Izice masla
3 strouzky ¢esneku Salotku nakrdjime na kosticky, dédme ji do hrnce spolu s mdslem
4 snitky tymidanu a osmazime domékka. Priddme propasirovany cesnek, tymidn,
1 bobkovy list bobkovy list a jesté chvili restujeme.
1,5 | zeleninového vyvaru
mof¥skd sul podle chuti Hotovou zeleninu a cibulovy zdklad bez bobkoveho listu a tymidanu
Cerstvé mlety pepr podle chuti rozmixujeme spolu s teplym vyvarem na hladky kréem. Polévku
200 ml sladké smetany osolime, opepfime, vmichdme do ni smetanu a uz jen kratce
povarime. Na zdaveér pfiddme uvafenou a scezenou Cocku.
DOHOTOVENI
1 snitka cerstvé petrzelky Servirujeme s Cerstvou petrzelkou, obilnymi klicky nebo napfiklad
obilné klicky orestovanymi oFisky.

orestované ofisky
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FRANCOUZSKA CIBULACKA [ n
S GRILOVANYM SYREM

4 porce

8 platkd bagety

1 list porku

1 bobkovy list

2 snitky tymidnu

2 stonky plocholisté petrzele
1 kg cibule

80 g masla

2 Izice hladké mouky

100 ml suchého bilého vina
1,2 | hovéziho vyvaru

sul podle chuti

1 1zicka mletého pepre

4 platky syra Comté

300 g strouhaného syra Comté

[y

-1 00:05 | » 180 °C]

[ [7] | o005 | 220 °c]

Troubu rozehfejeme na 180 °C v programu ProSteam: Nizkd vlhkost. Bagetu
nakrdjime na platky siiné asi & mm, rozlozime je na plech a peCeme priblizne
5 minut dozlatova. Poté vyjmeme a nechdme vychladnout.

Z omytého porku odkrojime asi 10 cm dlouhou zelenou Cdast listu.
Do listu zabalime bobkovy list, tymidn a stonky petrzele a pevné prevazeme
kuchynskym provazkem.

Cibuli oloupeme, podélné prekrojime, nakrajime na tenké nudlicky a na
stfednim ohni ji na panvi restujeme na rozehifatém mdsle za obcasného
michani asi 10 minut.

Oher stahneme, priklopime poklickou a dusime 5 minut. Poté promichame,
znovu priklopime a dusime dalsich 5 minut. Ndsledné nechdme cibuli
za ¢astého michani opékat dozlatova priblizné 20-25 minut.

Pridame mouku a za stalého michdni ji T minutu restujeme. Viozime svazek
porku s kofenim, prilijeme vino, promichame a nechdme ho zcela vyvarit.

PFilijeme vyvar, pfidame sul, mlety pepf a pfivedeme k varu.
Na mirném ohni varime priblizné 30 minut. Obcas promichdme. Poté
vyjmeme porek s kofenim a polévku podle chuti dosolime.

Troubu pfepneme na gril. Horkou polévku nalijeme do zapékacich misek.
Do kazde vlozime dva pldtky opecené bagety, na né polozime platek syra

tak, aby zakryl jejich povrch, a bohaté zasypeme strouhanym syrem.

Misky vlozime do rozehrate trouby a nechdme kratce zapéct dozlatova.
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MRKEY

S CITRONOVOU MAJONEZOU

2 porce

4 mrkve

Spetka soli

1 1zi¢ka cukru

1 Izice kvalitniho olivového
oleje

1 snitka tymidanu

hrst liskovych ofechy (pfipadné
vlaiskych &i kesu)

CITRONOVA MAJONEZA

2 Zloutky

3 citrony

2 Iziéky dijonské hor¢ice
150 ml sluneénicového oleje
mlety pepf podle chuti

sul podle chuti

olivovy olej na opékdni
mofiskd sl na posypdni

- 01:00

VR
o

Sous-Vide

Mrkve dukladné odistime kartdckem (moZzeme nechat 2 cm
zelené naté pro atraktivnéjsi vzhled), viozime je do vakuovaciho
sacku spolu se $petkou soli a cukruy, olivovym olejem a tymidnem
a zavakuujeme na 100 % vakua.

Mrkve vioZime na rost do predehrate trouby na program Sous-Vide
a varime pfi 82 °C asi 60 minut dle velikosti mrkve dokfupava.

Liskoveé ofechy kratce opeceme na sucho v teflonove pdanvi, pote je
lehce nasekame nozem.

Na citronovou majonézu vyslehdme zloutky, Stavu z jednoho citronu
a hofcici a pak postupné pridadvame olej. Na zavér nastrouhdme
kuru ze zbylych citrony, osolime a opepfime.

PFed poddavanim mrkev vynddme ze sacku, osusime papirovou
utérkou a opeceme v panvi na olivovem oleji s kouskem masla.

Osolime morskou soli.

Poddavdame s citronovou majonézou, posypane liskovymi ofechy.
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KURECI KRIDLA =
SJOGURTOVYM DIPEM

4 porce

5 cm zdzvoru

2 mensi stonky citronové travy
1 1Zice sluneénicového oleje

2 |zice ke€upu

4 1zice tmavé séjové omacky
2 strouzky ¢esneku

100 ml sladké chilli omacky

20 kurecich kridel

DIP

150 g bilého jogurtu

1 prolisovany strouzek c¢esneku
smés nasekanych cerstvych
bylinek (koriandr, petrzelka,
pazitka)

sUl a ¢erstvé mlety pepfr

K PODAVANI

2 mrkve

1 Fapikaty celer
pecivo podle chuti

- 00:30 | » 180 °C

»200 °C

-1 00:08

Nejprve si pripravime marinaddu na kridla. Zazvor oloupeme

a nastrouhdme. Z citronove travy sloupneme vnéjsi tfi vrstvy, odkrojime
spodni mékkou bilou ¢dst a nasekdme ji najemno (zbytek citronoveé travy
muUzeme vyuzit pfi peceni).

Do misky dame olgj, keCup, sojovou omacky, prolisovany Cesnek,
nastrouhany zazvor a sweet chilli omacku. VSe dukladné promichdme.

KFidla rozkrojime v kloubu tak, aby vznikly dveé ¢asti. Pfipadné mdzeme
odkrojit i tFeti, masem chudou ¢dst (pokud na kiidlech zustavd). Kridla
obalime v marinadé.

Marinovand kridla naskldddme na plech vylozeny pecicim papirem,
pfipadné pouzijeme plech Easy2Clean nebo AirFry. Kfidla
nepresypdavame na plech pfimo z misky, aby se prebytecnd marinadda
nepripalovala.

Troubu rozehrejeme na 180 °C v programu ProSteam: Nizkd vihkost
a kridla peceme priblizné 30 minut. Poté program vypneme, zapneme
program Horky vzduch na 200 °C a dopekdme jesté asi 8 minut
dozlatova a dokfupava.

Béhem peceni smichdme viechny ingredience na dip a ocistime zeleninu,
kterou nakrdjime na Spalicky. Kridla podavame s dipem, zeleninou
a pecivem.
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KURECI PRSO
S DYNOVYM PYRE
A SALATEM Z JABLEK A FENYKLU W7

4 porce

4 kureci prsa s kozi
mlety pepf podle chuti
2 Izice masla

1 snitka tymidnu
olivovy olej

mof¥skd sul podle chuti

DYNOVE PYRE

1 muskdtova dyné
100 g mdsla

5 g soli

SALAT Z JABLEK A FENYKLU
100 g jablek Granny Smith

100 g ¢erstvého fenyklu
30 g vlasskych ofech
25 g olivového oleje

25 g jableéného octa
16 g medu

2 g soli

Xl | -io130 | > 65°C

E -1 02:00 | » 95°C

Kureci prsa ocistime, opepfrime a viozime do vakuovaciho sacky,
pfidame 1 I1Zici mdasla a snitku tymianu. Zavakuujeme na 100 % vakua
tak, aby se maso vzajemné nedotykalo. Vlozime na rost do predehrdte
trouby na program Sous-Vide a vafime pfi 65 °C 90 minut.

Po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou

a kratce opeCeme v pdnvi na olivovem oleji se zbylym mdaslem. Nejdfive
na kuzi dozlatova a poté krdatce z druhé strany. Pred poddavanim osolime
morskou soli.

Dyni ocistime, vynddme seminka, oloupeme a nakrdjime na tendi
platky. Vlozime do vakuovaciho sacku v tenke vrstve s maslem a soli
a zavakuujeme na 100 % vakua. Vafime na program Sous-Vide pfi
95 °C asi 2 hodiny, poté cely obsah rozmixujeme na hladke pyré

a dochutime soli.

Jablko a fenykl nakrgjime na struhadle na velmi slabé platky a viozime
do misy. OFechy orestujeme na panvi nasucho a poté nakrgjime na
malé kousky. Nasypeme je do misy a pfiddme olej, ocet, med, sul a vse
promichdme. Ihned poddavdame.

Opeceneé kureci prso nakrdjime na platky a poddavame se salatem
a dyfovym pyré.

Tip: Pyré mbUzeme i zamrazit a uchovat na dalsf pouziti, napriklad
do italskych rizot.
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PLNENA KURECI PRSICKA Iz )

S GUACAMOLE

4 porce

GUACAMOLE

1 zralé avokdado

Stava z ¥ citronu

1 strouzek ¢esneku

1 chilli papri¢ka

1 1zice ¢€erstvych koriandrovych
listd

2 rajc¢ata

DRESINK

11Zice medu

3 Izice olivového oleje
1 1zice citronové stavy
sul podle chuti

KURECI PRSA

600 g kufecich prsou s kozZi (bez
kosti)

4 platky pancetty

4 platky mozzarelly

olivovy olej

sUl podle chuti

mlety pepf podle chuti

200 g mixu michanych salatd

42

Zralé avokado nakrojime po celém obvodu az k pecce a rozdélime ho
na dve Casti. Do pecky zasekneme nuz, pootocime jim a pecku vyjmeme.

Pomoci Izice vydlabeme duzinu a v misce ji rozmackdame vidlickou.

PFidame Stdavu z poloviny citronu, utfeny cesnek, najemno nakrdjenou
chilli papri¢ku a koriandr. Rajc¢ata zbavime seminek, nakrdjime je na malé
kosticky a pridame je k avokadu. Dip dame vychladit do lednicky, pred
poddavdanim osolime.

Na dresink vymichame metlickou v misce do zhoustnuti med, olivovy olej,
citronovou Stavu a Spetku soli. | ten ulozime do lednicky.

VSechna kurec prsa rozkrojime tak, abychom vytvorili v kazdem kapsu,
do ktere dame platek pancetty a mozzarelly. Uzavieme pomoci $pejle.

Prsicka potfeme olivovym olejem, osolime a opepfime. Na rozpdlené
panvi je 2 minuty opékdme nejprve kuzi doly, aby se tuk vypekl a kuze
byla kfupava. Poté je otocime a krdtce opeCeme i z druhé strany.

Prsa vioZzime na plech, do stfedu jednoho zapichneme teplotni sondu

a ddme do predehraté trouby na program ProSteam: Nizkd vihkost
180 °C, teplotni sondu nastavime na 75 °C. Po upeceni nechadme maso
2 minuty odpocinout.

Mezitim oplachnuty mix saldtt dochutime pripravenym dresinkem. Prsicka
muUzeme nakrdjet na platky nebo poddvdame v celku s guacamole
a michanym salatem.
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KURECI ROLADA
S BRAMBORAMI A SPENATEM

4 porce

300 g vykosténych kufecich
stehen bez kUze

sOl podle chuti

mlety pepf podle chuti

1 bilek

50 ml smetany

100 g masla

1 celé kure

200 g platkd anglické slaniny
1 kg brambor (varny typ B)

1 cibule

olivovy olej na zakapnuti
500 g cerstvého baby Spendatu

(I'P A 74 °C
1 » 180 °C

Kureci stehna na nadivku nakrdjime na mensi kousky, osolime, opepfime,
pfidame bilek, smetanu, 50 g rozpusteneho masla a ve krdtce promixujeme.
V8echny prisady by mély byt studené, nadivka tak bude hladsi a lépe prilne
k masu.

Ocisteneé kure vykostime a dame na prkénko kuzi doly, osolime a opepfime.
Na kufe vyskladdme pldatky anglickeé slaniny a potfeme masovou nadivkou.
Opatrné zarolujeme a prevazeme kuchyriskym provazkem. Rolddu potfeme
zbylym rozpustenym mdaslem a osolime.

Oloupané brambory nakrdjime na mesicky a nasypeme je na plech s pecicim
papirem, pfiddme nakrdjenou cibuli a osolime. Zakdpneme olivovym olejem
a promichdme. Doprostfed brambor polozime kufeci rolddu, do stfedu masa
zapichneme teplotni sondu, ddme do trouby na program ProSteam: Nizkd
vihkost na 180 °C a teplotni sondu nastavime na 74 °C.

Po upeceni rolddu nakrdjime na platky a do horkych brambor opatrné
zamichame Cerstvy omyty a osuseny Spendt. MUzZzeme poddavat.

Plech na peceni
Easy2Clean s keramickou
neprilnavou vrstvou
umoZzZnuje péct bez
vymazavan(

i peciciho papiru.
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KURECI SPiz (@ [oeos0]r o]
S DOMACIMI HRANOLKY [

4 porce

[ -1 00:20 | » 180 °CJ

1 kg brambor (varny typ B) Oloupané brambory nakrgjime na hranolky. Vysypeme je na plech

sul podle chuti AirFry vyloZeny pecicim papirem, osolime, pfidame trochu rostlinného
rostlinny olej oleje a promichdme. PeCeme na program Horky vzduch pfi 180 °C asi
600 g kurecich stehynek bez 40 minut.

kosti a koze

mlety pepf podle chuti Kureci stehynka nakrdjime na kostky velké 3 x 3cm. Kostky viozime

1 Zluta paprika do misy, osolime, opepfime, pokapeme olejem a promichdame.

1 ¢ervenad paprika

1 ¢ervena cibule Spejle namo&ime na 10 minut do studené vody. Papriky nakrdjime na vatsi
250 g anglické slaniny kostky, cibuli na mésicky. Kousky kufeciho masa zabalime do platkd

anglicke slaniny a napichdme spolu s paprikou a cibuli na pejle. PeCeme
v predehrate troubé na program ProSteam: Nizka vihkost pfi 180 °C asi
15-20 minut.

Na poslednich 7 minut viozime do trouby hotove hranolky, abychom je
prohtdli. Spizy s hranolky poddvame naptiklad s domdci majonézou.

Recept na ni najdete na strané 24.

Tip: S plechem nebo mfizkou AirFry
pfipravite hranolky, krokety
i kfupavou zeleninu rychle

a rovnomeérné. Perforované
dno zaijistuje perfektni propeceni
ze v8ech stran bez nutnosti obraceni.
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PECENA HUSI STEHNA [A
NATYMIANU ATEPLY SALAT

» 130 °C]

7 CERNE COCKY

4 porce

4 husi stehna

sUl podle chuti

1 snitka cerstvého tymidnu
200 g ¢erné ¢ocky Beluga
2 Izice masla

1 mrkev

100 g oloupaného fapikatého
celeru

2 3alotky

2 strouzky cesneku

2 rajc¢ata

1 1zice balzamikového octa
mlety pepf podle chuti

Husi stehna osolime, posypeme listky Cerstveho tymidnu a nechame pri
pokojove teploté hodinu odpocivat.

Poteé stehna polozime na rost, pod ktery ddme plech, aby méla kam
odkapdvat stava vypecend z husiho masa. Ve viozime do trouby
nastavené na program ProSteam: Stredni vlihkost / Vysoka vihkost*
a peceme pfi 130 °C asi 75 minut.

Mezitim si pripravime cockovy saldt. Cocku propereme, dédme do studené
vody a varfime domeékka pfiblizné 20-30 minut. Jakmile bude uvarend,
scedime ji a trochu vody si nechdme stranou.

Na mdasle opeceme najemno nakrdjenou mrkey, celer a Salotku.
Primichadme nakrdjeny Cesnek, lehce orestujeme a vlijeme vodu z ¢ocky,
kterou jsme si dali stranou. Zeleninu kratce podusime a priddme i samotnou
varfenou Cocku. Raj¢ata spafime, oloupeme, zbavime stfedy, nakrdjime

na kosticky a prihodime k cocce. Dochutime balzamikovym octem, soli,
peprfem a jesté rychle prohrejeme.

Saldat podavame teply spolecné s upecenymi husimi stehny.
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KRALIK NA CESNEKU
S PECENYM BUCKEM

4 porce

250 g oloupané cibule
12 strouzkl €esneku

120 g Speku

1 cely chlazeny kralik
sOl podle chuti

mlety pepf podle chuti
120 g hladké mouky
600 g vepfového bucku
1 1zicka kminu

1,5 | kufeciho vyvaru

[1("\ -1 00:55 | » 180 °c]

Troubu rozehrejeme na 180 °C v programu ProSteam: Nizka vihkost. Cibuli
nakrajime najemno. Cesnek oloupeme. Dva strouZky rozfizneme, kazdy na
Sest kousku. Ctyfi strouzky prolisujeme a zbylé nakrdjime najemno.

Cdst speku nakrdjime na $paliéky o rozmérech priblizné 0,5 x 3 cm a dame je
na 20 minut do mrazaku. Zbytek Speku nakrdjime na kostky o hrané asi 1 cm.

Do masa uzkym nozem vytvorime otvory a vsuneme do nich nahrubo
nakrdjeny Cesnek a ztuhleé Spalicky Speku. Kralka naporcujeme, ze viech stran
dukladné osolime, opepfime a obalime v mouce. PfebyteCnou mouku z masa
oklepeme.

BUCek nakrgjime na platky siiné asi 0,5-1 cm. Osolime je, opepfime a z jedné
strany potfeme prolisovanym cesnekem.

Ve vetsim kastrolu na vy8sim ohni vyskvarime pripravené kosticky Speku.
PFidame cibuli a kmin a za ¢astého michani restujeme asi 2 minuty.

Do kastrolu viozime krdlika i bicek a opeCeme ze viech stran dozlatova.
Pridame zbyly nakrdjeny Cesnek a pfilijeme polovinu vyvaru. Platky bucku
polozime na krdlika, aby se pri peceni vySkvarily.

Kastrol viozime do vyhrdate trouby a peCeme 45-55 minut doméekka. Kazdych
10 minut maso prelévame vypekem a podle potfeby podlévame vyvarem tak,
aby bylo pfiblizné ze tfi Ctvrtin ponofené.

Kastrol vyjmeme z trouby a poloZime na spordk na stfedni ohen.
Stavu svarime asi o tretinu a podle chuti dosolime.
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BUTTERFISH

SE SMAZENOU RYZ|

4 porce

400 g jasminové ryze

400 g fletu Butterfish bez kosti
a koze

1 1Zice hrubozrnné hofcice

sul podle chuti

rostlinny olej na smazeni

2 strouzky ¢esneku

2 cm cerstvého zazvoru

2 chilli papri¢ky

2 vejce

1 1Zice sojové omdacky (nejlépe
znaéky Kikkoman)

60 g kesu ofechU nebo arasido
60 g sojovych klickd

2 Izice nasekané pazitky

2 lZice listkd cerstvého koriandru
1 limetka

- 00:45

» 100 °C]

A 54 °C
» 80 °C

Ryzi dukladnée proplachneme teplou vodou a nechdme okapat. Nasypeme
ji do nerezoveé nddoby a zalijeme 480 ml teplé vody. Poté ji viozime

do predehraté trouby na 100 °C na program ProSteam: PInd pdra

a nastavime ¢as na 45 minut. Po uvareni ryzi nacechrame vidlickou.

Rybu nakrdjime na Ctyfi stejné filety o hmotnosti 100 g. Na horni strané

je lehce potfeme hrubozrnnou hofcici, osolime a do stfedu jednoho

filetu zapichneme teplotni sondu, na které nastavime teplotu 52-54 °C.
Ddame na smaltovany plech a peCeme na program ProSteam: Plnda pdra
v pfedehrate troubé pfi 80 °C, dokud nedosdhneme pozadovaneé teploty.

Mezitim si pripravime smazenou ryzi. Do Wok pdanve nebo do hlubsiho
hrnce kdpneme trochu oleje a rozpdlime ho. Pfiddme nadrobno nakrdjeny
Cesnek, zazvor, chilli papricky a orestujeme. Vmichdme dve rozklepnutd
vejce, pfidame uvarenou ryzi a opeceme. Ochutime sdjovou omackou

a soli. Vsypeme nahrubo nasekané ofechy a vie jesté kratce orestujeme.
Na zavér pridame sojove klicky, posypeme nakrdajenou pazitkou,
koriandrem a zakdpneme Stavou z limetky.

Hotovou rybu ihned poddvame se smazenou ryZzi.

Plech na peceni Easy2Clean
s keramickou nepfilnavou
vrstvou umoznuje pect
bez vymazavani
i peciciho papiru.
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GRILOVANA TRESKA SKREI B

4 porce

800 g tresky (bez kuze)

MARINOVACIi SMES NA RYBU

4 |zice soli

1 1zice cukru

11zi¢ka drceného anyzu
2 Izice masla

MISO MASLO

120 g masla

40 g svétlé miso pasty

1 strouzek ¢esneku

1 platek cerstvého zazvoru
1 natvrdo uvarené vejce

Y. chilli papri¢ky

kora a stava z 1 limety

300 g michané cerstveé

zeleniny podle chuti
madslo na restovdni

Tip: Nalozeni do soli

a cukru rybu zpevni
a doda ji hlubsi chut.

S MISO MASLEM A ZELENINOU [

oo [ 56 c|

Rybu ocistime, omyjeme a osusime. Zasypeme ji marinovaci smési (sul, cukr
a anyz) a nechame marinovat 10 minut. Poté rybu oplachneme studenou
vodou, osusime a nakrgjime na Ctyfri kusy.

Porce ryby viozime do vakuovaciho sacku s kouskem masla tak, aby se
jednotlivé porce vzajemné nedotykaly. Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek
s rybou vlozime do pfedehrateé trouby na program Sous-Vide a varime pri
60 °C asi 30 minut. Ryby po uvareni vynddme ze sacku, osusime papirovou
utérkou a muzZeme hned servirovat.

PFi pokojove teploté nechdme povolit mdaslo, pote ho viozime do ponorného
mixéru spolu s miso pastou, najemno nastrouhanym cesnekem a z&zvorem,
varenym vejcem, chilli papri¢kou, strouhanou limetovou kurou (jen zelend
Cast) a stavou. Rozmixujeme na hladkou jemnou pénu. Miso pénu vioZime
do zdobiciho sacku.

Zeleninu omyjeme, vetsi kusy nakrdjime a viozime do dérované nadoby.
Ddame do predehrdte trouby na program ProSteam: Plna pdra
a pfi 96 °C varime asi 10 minut.

Poteé zeleninu kratce prohfejeme v pdnvi na masle &i olivovem oleji. Nanddme
jina talif a vedle ni polozime rybu, na kterou ozdobné nastfikdme miso pénu.

Sous-Vide
recept

A

".

; J
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MORSKY VLK

PECENY V SOLNE KRUSTE

[ -1 00:22 | »200 °C]

St ZELENINOU RATATOUILLE

2 porce

500 g morského vika

olivovy olej na potreni

1 citron

1 snitka tymidnu

1 bilek

700 g hrubozrnné mofské soli

ZELENINA RATATOUILLE

Y2 cukety

% lilku

1 &ervend paprika

1 Zluta paprika

olivovy olej na opékani

1 Salotka

1 strouzek cesneku

1 rajée

Cerstvé provensalské bylinky
(rozmaryn, tymidn, saturejka,
estragon, bazalka, oregano)
sul podle chuti

mlety pepf podle chuti

56

Mofskeho vika vykuchdme, odrizneme ploutve, kdzi a Supiny ponechame.
Rybu omyjeme pod tekouci vodou, dukladné osusime a potfeme olivovym
olejem z obou stran. Do brisni dutiny viozime dva pldtky citronu a snitku
tymidanu.

Z bilku, 50 ml vody a hrubozrnné soli vypracujeme tésticko. Polovinu smési
rozprostfeme na plech s pecicim papirem, doprostfed polozime rybu

a celou ji prikryjeme druhou polovinou solné smesi. PeCeme v pfedehrate
troubé pfi 200 °C na program Horky vzduch pfiblizné 22 minut.

Cukety, lilek a obé papriky nakrdjime na kosticky. Na pdnvi s olivovym
olejem orestujeme kazdy druh zeleniny zvlast a presypeme do pedici
nadoby.

Nasekanou Salotku a strouzek Cesneku take zlehka orestujeme

na olivovem oleji, pfidadme do nadoby a na zavér prihodime i rajce, které
jsme zbavili slupky a seminek. Ve promichdme s nasekanymi bylinkami

a dochutime soli a peprem. Zeleninu vioZzime na poslednich 7 minut

do trouby k rybé.

Z upecene ryby jesté za tepla opatrné odstranime solnou krustu a kozi.
Mofskeho vika vykostime a poddvame se zeleninou ratatouille.
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PECENY CANDAT
S KVETAKOVYM SUFLE

A CHRESTEM

4 porce

8 ks zeleného chrestu

Y2 kvétaku

100 ml 33% smetany ke Slehdni
4 vejce

Spetka muskatového kvétu

s0l podle chuti

mlety pepf podle chuti

4 filety candata s kozi, bez kosti
(kazdy o vdaze asi 150 g)

olivovy olej na opékdni

-1 00:12

» 100 °C]
» 180 °C]

-1 00:30

Chrest omyjeme, na koncich odfizneme zhruba 0,5 cm dlouhé dfevnaté
kousky a pfipraveny chrest viozime do dérované nadoby. Kvetak
rozebereme na malé ruzicky a viozime je do druhé dérované nadoby.
Obé dame do predehrate trouby na program ProSteam: PIna pdra
100 °C a nastavime ji na 12 minut. Chrest vynddme jiz po 5 minutach

a ihned zchladime ve studené vodé.

Hotovy kvétdak prenddme do mensi naddoby vylozené pecicim papirem

a zalijeme smetanou, kterou jsme rozmichali s vajicky, muskatovym kvétem,
soli a peprem. Dame do predehrate trouby na program Horky vzduch

a peceme pfi 180 °C priblizné 30 minut dozlatova.

KUZi na filetech canddta jemné nafizneme, aby se ndm pfi peceni maso
nezkroutilo, a osolime. Pak ryby opékdme na teflonoveé panvi na olivovem
oleji - nejdrive 3 minuty kuzi dolg, poté je otocime a kratce dopékame
dalsi 2 minuty. Ke konci priddme chrest a spole¢né prohfejeme.

Candata poddvame s kvetdkovym suflé a opecenym chrestem.
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PSTRUH

S BEARNSKOU OMACKOU

2 porce

2 flety ze pstruha

4 |zice soli

1 1zice cukru

mlety pepf podle chuti
1 l1zice masla

BEARNSKA OMACKA
1 Salotka

1-2 Izice octa

50 ml bilého vina

2 Zloutky

300 g masla

1 1zicka estragonu
sOl podle chuti

Stava z pulky citronu

Tip: NaloZeni do soli

a cukru rybu zpevni
a dodd ji hlubsi chut.

SR
&

- 00:30 | » 58 °C]

Qcistene filety zbaveneé kosti posypeme smési soli a cukru. Nechdame
marinovat asi 10 minut, poté filety oplachneme studenou vodou
a osusime papirovou utérkou.

Osusené filety opepfime a s maslem viozime do vakuovaciho sacku tak,
aby se vzajemné ryby nedotykaly. Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek
s rybou vlozime na rost do predehrdte trouby na program Sous-Vide

a varime pfi 58 °C 30 minut.

Ryby po uvareni vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou
a opatrné sundame kuzi.

Jemné nakrdjenou Salotku zalijeme octem, vinem a rychle svarime. Pote,
co se odpari polovina tekutiny, pfecedime, pridame Zloutky a ve vodni
l&dzni vySlehame do pény. Pénu odstavime a vilendme do ni postupné
rozehraté maslo. Priddme nadrobno nasekany estragon a dochutime soli,
peprem a citronovou Stavou.

Pstruha pred poddavanim prelijeme béarnskou omackou a posypeme
Cerstvymi bylinkami.

-

f ol
Sous-Vide | ( !
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GRATINOVANE BRAMBORY &

S TRESKOU

4 porce

SALAT

1 fenykl

1 cuketa

20 g maty

Stava z % citronu

20 ml olivového oleje
sul podle chuti

BRAMBORY

4 velké brambory (varny typ A, B)
400 g tresky

sul podle chuti

5 g kajenského pepre

1 chilli papri¢ka

2 strouzky ¢esneku

1 1Zice koriandrovych listd
2 Izice jarni cibulky

100 g feckého jogurtu
100 g smetanového syru
Philadelphia

§tava a kora z 1 citronu
70 g strouhaného ¢edaru

N
—1 00:08 | » 85°C

g J

4 N\
ao -/ 01:00 | »100°C

. J

4 N\
-1 00:15 | »220 °C

g J

Fenykl ocistime, zbavime kostalu a nakrgjime na tenké prouzky. Cuketu
rozpulime, vykrojime meékké vnitrky a nakrdjime ji na tenke dlouhé nudlicky.
Fenykl a cuketu viozime do dérované nadoby a vafime v pfedehrate
troubé na program ProSteam: PInd pdra pfi 85 °C zhruba 8 minut, poté
ihned zchladime v ledoveé vodeé, scedime a nechdme okapat.

Fenykl s cuketou smichdme s nasekanou matou, zakdpneme citronem
a olivovym olejem, lehce dochutime soli.

Dobre omyté brambory viozime do trouby na program ProSteam: PIna
pdra a pecCeme pri 100 °C asi 60 minut domeékka. Po uvareni nechdme
zchladnout.

Tresku nakrdjime na mensi kousky, ochutime soli a kajenskym peprem.
Brambory prekrojime napUl a opatrné vydiabeme. V misce lehce
promichdme vnitfky z vydlabanych brambor s nakrdjenou chilli paprickou,
Cesnekem, nasekanym koriandrem a cibulkou, jogurtem, smetanovym
syrem, kUrou a Stavou z citronu. Dochutime soli a opatrné vmichame
nakrdjenou tresku.

Vydlabané brambory naplnime smési s rybou a dédme na plech
vylozeny pecicim papirem. Brambory posypeme strouhanym cedarem
a v predehrdte troubé zapeceme v programu Horky vzduch pri teploté
220 °C cca 15 minut dozlatova.

Hotove brambory poddvdme s ochucenym cuketovo-fenyklovym salatem.




64

K] Electrolux

PECENY PSTRUH =
NA BYLINKACH S BRAMBORAM|
A ZELENINOU V PARE

2 porce

500 g brambor (varny typ B)
sul podle chuti

Y2 Cerstvé brokolice

70 g mrkve

2 pstruzi (kazdy o vaze 200 g)
madslo podle chuti

cerstva bazalka

cerstvy tymian

olivovy olej

mlety pepf podle chuti

1 citron

- 00:30 | » 100 °C

|1f.',\| -1 00:20

»200 °C

Brambory oloupeme, nakrdjime na stejné velke kousky a nasypeme
do dérované nadoby. Osolime je, promichdme a vioZzime do predehraté
trouby na program ProSteam: PIna pdra a peceme pfi 100 °C 30 minut.

Brokolici rozebereme na ruzicky a mrkev oloupeme, opldchneme a spolec¢né
vlozime do dérované nadoby. Deset minut pfed koncem vareni brambor
pfiddme nadobu do trouby na stejny rezim.

Pstruhy vykuchdme a ocistime od Supin, osusime a osolime zevnitr i zvenku.
Do bridni dutiny vlozime kousek masla. V hmozdifi utfeme listky bazalky

a tymidnu s kapkou olivového oleje. Vzniklym pestem potfeme pstruhy,
pfenddme je na plech s pecicim papirem a pec¢eme v predehfaté troube
na program ProSteam: Nizka vihkost pfi 200 °C 15-20 minut.

Upecenou zeleninu prohfejeme v jineé pdanvi s kouskem masla. Podle potreby
dosolime. Upeceného pstruha dosolime, dopepfime, zakdpneme citronovou
Stavou a servirujeme s upecenymi bramborami a zeleninou.

Plech na peceni
Easy2Clean

s keramickou nepfilnavou
vrstvou umoznuje pect
bez vymazavani

i peciciho papiru.
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PECENY STEAK
S BRAMBORAM]

4 porce

800 g filetu z lososa i s kdzi
olivovy olej na potieni

sul podle chuti

mlety pepf podle chuti

Cerstvy tymidan

opecené brambory podle chuti

Tip: Cas peceni se odvijl od velikosti

» 180 °C

Z LOSOSA & 7

Lososa ocistime od Supin a pfipadnych kosti a nakrdjime

ho na 4 stejné porce. Jednotlive filety pfenddme na plech
s pecicim papirem kizi nahoru, potfeme olivovym olejem,
osolime, opepfime a posypeme listky tymidanu.

Do stfedu jedné porce lososa zapichneme teplotni

sondu, ddme do predehrdte trouby v programu ProSteam:
Nizka vihkost pfi 180 °C a sondu nastavime na 55-60 °C.
Upecené filety z lososa poddavame s opecenymi bramborami
a ozdobené Cerstvym tymianem.

masa. l[dealni

je Fidit se sondou. Teplotu sondy nastavte v rozmezi

55-60 °C dle vasich preferenci.
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LOSOS NA PAﬁE [ () -1 00:20 | » 100 °c]
SE ZELENINOU A BRAMBORAM| [ M,:C]

4 porce

500 g brokolice (zeleninu Brokolici omyjeme a naporcujeme ji na jednotlivé rizicky. Mensi brambory
muUZete zvolit podle viastni omyjeme, ale neloupeme a nechdme je vcelku. Oboji spolecné rozlozime do
chuti) dérované ndadoby. Do spodni Easti trouby viozime bézny plech, ktery zachyti
600 g brambor grenaille vetsinu srazené pary.

800 g filetu z lososa vcelku

i s kozi Varime v pfedehrdte troubé na program ProSteam: PInda para pfi 100 °C.
sul podle chuti Brokolici po 10 minutdch vareni vynddme. Pokud pripravujeme i kofenovou
mlety pepf podle chuti zeleninu nebo kvétdk, varime je stejné dlouho jako brambory, tedy minimainé
1 citron 20 minut.

cerstvy tymian
Cely filet z lososa zbavime kosti, polozime na neprilnavy plech Easy2Clean
a do nejsirsi ¢asti masa vodorovné zapichneme teplotni sondu. Lososa
vloZime do trouby k pfipravované pfiloze a vafime v programu ProSteam:
PInd pdra pri 100 °C s pouzitim teplotni sondy nastavené na 52-60 °C. Jde
o doporucené rozmezi nasich $efkucharu. Zdalezi na vasich preferencich, zda
chcete mit maso vice Stavnaté, nebo spiSe propecené. Nedoporucujeme
v3ak klesat pod 52 °C.

Po uvareni rybu vynddme, vyjmeme sondu, naporcujeme ji, osolime,
opepfime a posypeme citronovou kdrou a tymianem. K filetu priddme
varenou zeleninu a brambory, které pred poddavdanim lehce rozmdackneme.
Na zaver vie dochutime soli a peprem podle potreby.

PFipravu receptu
muUzete zhlédnout
v ramci naseho
videokurzu vareni.
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JEHNECI KOLINKO
NA CERVENEM VINE

4 porce

4 zadni jehnéci kolinka (kazdé
o vdze asi 350 g)

sul podle chuti

mlety pepf podle chuti

100 ml rostlinného oleje

2 mrkve

¥, celeru

2 petrzele

2 stfedné velké cibule

6 bobkovych listd

8 kulicek nového koreni

1 snitka rozmarynu

5 strouzk0 ¢esneku

1 1Zice rajského protlaku

500 ml suchého ¢erveného vina
1,2 kg brambor (varny typ C)
100 g madsla + 2 Izice do Stavy
z vypeku

300 ml mléka

-1 02:00

» 130 °C]

Kolinka odblanime, omyjeme a osusime. Poté je osolime a opeprime
a nechdme pfi pokojove teploté zhruba hodinu odpocinout.

Na oleji si mezitim orestujeme na kosticky nakrdjenou mrkey, celer a petrzel.
Opékdme zhruba 5 minut dozlatova, poté priddme nahrubo nakrdjenou
cibuli a restujeme dalsi 2 minuty.

Do zeleninoveé smési vhodime bobkovy list, nove koreni, snitku rozmarynu

a Cesnek nakrajeny na platky. Promichdme, zlehka opeceme, priddme
protlak a znovu kratce restujeme. Potom viechno zalijeme vinem a nechdme
ho vyvarit. Nasledné vmichdame 100 ml vody a pfipraveny zdklad prelijeme
do pekacku a vyskladame na néj odlezend kolinka.

Pekdcek dame do trouby na program ProSteam: Stfedni vihkost / Vysokd
vlhkost* a pfi 130 °C peceme priblizné 2 hodiny domékka.

Mezitim si pfipravime bramborovou kasi. Brambory oloupeme, nakrdjime
na kosticky, proplachneme cistou vodou a vafime v osolené vodé domeékka.
Hotove brambory propasirujeme nebo rozstouchdme. Metlickou do nich
vmichdme rozpusténe maslo a postupné take horke mieko.

Z upeceného masa slijeme do kastrolu stavu z vypeku, pridame 500 ml vody
a varime 10 minut. Poteé Stavu precedime, znovu vratime na sporak

a zredukujeme na objem 200 ml. Nakonec do ni vmichdme studené mdaslo

a odstavime ji z ohné. Podle chuti dosolime.

Kolinka pred podavanim muzeme kratce opect pod grilem, na talifi je
prelijeme hotovou stavou a doplnime bramborovou kasi.
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JEHNECI KOTLETY &
S BRAMBOROVYMI| NOKY

A SPENATEM

4 porce

500 g brambor (varny typ C)
3 vejce

200 g hrubé mouky

100 g Skrobové moucky

sOl podle chuti

olivovy olej na potfeni

1 kg &erstvého listového
Spendatu

100 g masla

2 Salotky

4 strouzky ¢esneku

100 ml 33% smetany ke Slehdni
mlety pepf podle chuti

1 kg jehnécich kotlet s kosti
Cerstvy rozmaryn

~N

J

~

J

-1 00:30 | »100 °C
-
p

ao -1 00:20 | » 100 °C
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N
A 58 °C
» 100 °C)

Brambory varime 30 minut na program ProSteam: PInd pdra na
100 °C a potée je nastrouhdme. V mise je smichdme s vejci, hrubou
moukou, Skrobem a Spetkou soli a vypracujeme tésto.

Z tésta vyvdlime valecky o prumeéru 3 cm, z kterych nakrdjime noky.
Noky viozime do dérovane nadoby a ddme do predehraté trouby
na program ProSteam: PInd pdra na 100 °C a vafime 20 minut.
Po uvareni noky promastime olivovym olejem.

Spendt zbavime stonky, dukladné ho propereme ve studené vodé

a osusime. Na masle zpénime najemno nakrdjenou Salotku a cesnek,
priddme Spenat a chvilku povarime. Poté pridadme smetanu, dochutime
soli a pepfem a po pdar minutdch odstavime z ohné.

Jehné&di kotlety ocistime, potfeme olivovym olejem, osolime, opepfime

a posypeme listky rozmarynu. Kotlety zprudka opeceme na rozpdlené
panvi na sucho. Maso prenddme na plech, do jeho stfedu zapichneme
teplotni sondu, nastavime teplotu na 58 °C a peceme na program
Horky vzduch pfi 100 °C, dokud maso nedosdhne pozadované teploty.

Po upeceni nechdme maso pdar minut odlezet, je-li potfeba, prohfejeme
bramborove noky a Spendt. Kotlety nakrdjime na jednotlive porce
a muzeme podavat.
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HOVEZI BIFTEK 7] | o0os | »i00c
S FAZOLKAMI NA SLANINE —

4 porce

800 g cerstvych nebo
mrazenych fazolovych luskd
800 g pravé hovézi svickové
(stFed svi¢kové

bez palce a $picky)

sul podle chuti

mlety pepf podle chuti
rostlinny olej na opékani
150 g anglické slaniny

PFipravu receptu

muzete zhlédnout
v radmci naseho
videokurzu vareni.

» 170 °C

Fazolove lusky viozime do dérované nadoby, dadme do predehrate
trouby na program ProSteam: Plnd pdra a peceme pfi 100 °C asi
8 minut.

Maso ocistime a odstranime bldany. Nakrdjime ho na Ctyfi stejné velke
bifteky a z obou stran osolime a opepfime.

Maso zprudka ze viech stran orestujeme na trose rozpdleneho
oleje. Opecene bifteky pak pfenddme na plech, do stfedu jedné
porce zapichneme teplotni sondu, teplotu nastavime na 54-56 °C
(propeceni medium) a ddme do trouby na program Horky vzduch.
Peceme pfi 170 °C, dokud nemd maso pozadovanou teplotu.

Mezitim nakrdjime anglickou slaninu na kosticky a opeceme ji
na panvi. Priddme uvarené fazolove lusky, promichdme
a dochutime soli a pepfem.

Hotove bifteky nechdme po upeceni chvilku odpocinout a poté
poddavame s fazolkami.

Doporucené teploty pro miru propeceni stfedu masa u hovéziho
bifteku najdete v prehledné tabulce na strané 8.



https://www.youtube.com/watch?v=eKqiSxgTWYc
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VEPROVA KRKOVICKA (& [0 [src]

ZAPECENA SE SMETANOU,

SYREM, RAJCATY A BRAMBORAM|

4 porce

1 kg brambor

11Zice masla

sul podle chuti

mlety pepf podle chuti
4 platky veprové krkovicky
bez kosti

(kazdy o vaze 150 g)
rostlinny olej na potfreni
2 stiedné velké cibule
200 g rajcat

100 g platkd syru gouda
250 ml 33% smetany

Oloupané brambory nakrdjime na tenke platky (cca 3 mm) a oplachneme
Cistou vodou. VloZime je do maslem vymazané zapekaci nadoby, osolime
a opepfime.

Platky masa potfeme olejem, osolime, opeprime a zprudka opeceme
na panvi z obou stran.

Pak krkovicky polozime na brambory, zasypeme je najemno nasekanou
cibull a raj¢aty nakrdjenymi na pldatky. Vse prikryjeme pldatky syra
a zalijeme smetanovu.

Vlozime do predehrdte trouby a pec¢eme na program ProSteam: Nizka
vlhkost pfi 200 °C asi 90 minut do zméeknuti masa.
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VEPROVA LICKA I
S BRAMBOROVO-MRKVOVYM

PYRE

4 porce

PYRE

250 g brambor (varny typ C)
200 g mrkve

50 g madsla

250 ml 33% smetany

sUl podle chuti

LICKA

800 g vepriovych licek

sUl a mlety pepf podle chuti
60 ml rostlinného oleje

3 zZluté cibule

1 jablko Golden Delicious

10 g nahrubo drceného pepie
11 masového vyvaru

11 cideru Strongbow

4 snitky tymidanu

2 bobkové listy

DOHOTOVENI

2 jablka Golden Delicious
30 ml olivového oleje
Stava a kora z 1 citronu
20 g tftinového cukru

50 g masla

- 00:30 | » 100 °C]

» 130 °C]

[ |2(.,\| -1 01:30

Oloupané brambory a mrkev nakrdjime na kosticky, viozime do dérovaneé
nadoby a béhem 30 minut uvarime v troubé na program ProSteam: Plna
pdra pfi 100 °C. Mdslo kratce svarime se smetanou. Uvarené brambory

s mrkvi rozmackdme, pfiddme svarenou smetanu s mdslem, osolime

a rozmixujeme na hladké pyré.

Licka ocistime od tuzsich blan, osolime a opepfime. Na pdnvi rozpdlime olej
na vysokou teplotu a licka postupné opeceme ze viech stran do Cerveng,
poté pfenddme do pekacku. Na pdnvi s vypekem osmahneme nadrobno
nakrajenou cibuli, priddme oloupané jablko nakrdjené na malé kosticky

a drceny pepf. Ve restujeme do mirne zlaté barvy.

Nakonec pfidame % | vyvaru a odvarime vedkeré pripeceniny z pdnve.
Smeés z pdnve prelijeme do pekacku s licky, pridame do ni zbytek vyvary,
cider a bylinky. PeCeme v pfedehrdateé troubé na program ProSteam:
Stfedni vihkost / Vysoka vihkost* pri 130 °C cca 90 minut domekka.

Jablka oloupeme, zbavime jadfinct a rozkrdjime na mésicky. Na pdanvi
rozehrejeme olivovy olej a zacneme na ném dozlatova opékat dilky jablek
spolecné s citronovou kurou. Priddme cukr a Stavu z citronu a lehce svarime,
aby vznikly sirup jablka obalil.

Hotova licka opatrné vyjmeme z pekdcku a odlozime stranou.
Stavu propasirujeme pres jemny cednik do kastrolu, poté svatime
na s objemu a ke konci zjemnime mdslem. Lic¢ka viozime do hotové
omdacky a prohrejeme.

Licka podavame prelitd omackou, doplnend bramborovo-mrkvovym pyre
a ozdobend kousky opeceného jablka.
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VEPROVY VRABEC
SE SPENATEM

4 porce

1 kg veprové plece, bicku nebo

krkovice

sUl podle chuti

mlety pepf podle chuti

8 strouzkd ¢esneku

1 1ziéka drceného kminu

3 cibule

1 kg listového 3pendatu
veprové sdadlo na opékdni
50 ml smetany

1 vejce

hladkd mouka na zaprdseni

Tip: Recept na
bramborove knedliky
najdete na strané 12.

» 160 °C

Maso nakrgjime na kostky o velikosti 4 x 4 cm, osolime, opepfime,

pfiddme 4 prolisované strouzky cesneku, kmin a promichdme. Na dno
nadoby viozime dve cibule nakrdjené na pldtky, na cibuli polozime maso

a podlijeme vodou. PeCeme na program ProSteam: Nizkd vihkost pri

160 °C asi 100-120 minut do zméknuti masa. V prubehu peceni smés obcas
promichdme, aby se kousky opekly rovnomeérne.

Mezitim listy Spendtu zbavime stonkd a dukladné je nékolikrat propereme
ve studene vodeé. Listy osusime a prekrdjime na mensi kousky. V hrnci

na sadle opeceme jednu nakrdjenou cibuli, po chvili pridame 4 strouzky
nasekaneho Cesnekuy, Spendt, sul, pepf, hrnec pfiklopime poklickou a par
minut dusime. Na zavér do Spendtu priljeme smetanu

s roz8lehanym vejcem a promichdme.

Upecené méekke maso vynddme z trouby a vypek slijeme do kastralku.
Ndadobu s masem prikryjeme alobalem nebo poklickou. Vypek z masa
vyvafime na Cisty tuk a zaprasime hladkou moukou, orestujeme dozlatova
a podlijeme vodou. Za obcasného michdni pfivedeme k varu, nechdme
minimaingé 20 minut povarit a na zavér dochutime soli.

Upecené veprove maso poddavdame se Spendtem a napfiklad na platky
nakrajenymi bramborovymi knedliky, které predtim na sadle opeceme
dokfupava.
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VEPhOVA PANENKA ( -~ -1 01:30 | » 65 °c\

S PECENYMI BRAMBORAM|
A HUMMUSEM S CHILL]

4 porce

VEPROVA PANENKA
600 g veprové panenky
mlety pepr podle chuti
1 lzice mdsla

1 snitka rozmarynu
olivovy olej na opékani
mof¥skd sUl podle chuti

BRAMBORY

1 kg syrovych brambor typu
grenaille

snitka ¢erstvého rozmarynu
moiskd sUl podle chuti

50 ml olivového oleje

1 1zice masla

HUMMUS

250 g susené cizrny

60 g sezamové tahini pasty
susené chilli vioéky podle chuti
sul podle chuti

mlety pepf podle chuti

2 strouzky €esneku

Stava z 1 citronu

100 ml studené vody

70 ml olivového oleje

N [~
J

ao -1 00:30 | » 100 °C

- 00:30 | »220 °C
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Veprovou panenku ocistime, opepfime a viozime do sacku, priddme maslo
a snitku rozmarynu. Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se maso
vzajemné nedotykalo. Viozime na rost a ddme do predehrate trouby na
program Sous-Vide a varime pfi 65 °C 90 minut. Po uvareni maso vynddame
ze sacku, osusime papirovou utérkou a kratce opeceme v panvi na olivovém
oleji ze v3ech stran. Pfed poddvdanim osolime morskou soli a opepfime.

Den dopredu si brambory ve slupce dukladné omyjeme a viozime do
dérovaneé nadoby. Brambory vioZime do predehfaté trouby na program
ProSteam: PIna pdra a varime pfi 100 °C asi 30 minut. Po uvareni brambory
nechdme vychladnout a uchovame v lednici. Druhy den je vysypeme na
smaltovany plech, pridame snitky Cerstvého rozmarynu, osolime, pridame
trochu olivového oleje, mdslo a promichdme. PeCeme v predehfdté troubé pri
220 °C na program Horky vzduch asi 30 minut. V poloviné peceni brambory
promichdme.

Cizrnu, kterou jsme den dopredu namocili do studené vody, varfime ve vodé
pfiblizné 2-3 hodiny domeékka. Ve stejné vode nechame kratce vychladnout.
Nebo muzeme pouzit kupovanou cizrnu v plechovce. Poté ji viozime bez
vody do mixeru a mixujeme. Pridame tahini pastu, chilli viocky, sul, pepf,
nastrouhany ¢esnek a umixujeme hladké pyré. Pridame citronovou Stavu,
ledovou vodu (pridavame dle potfebné konzistence) a olivovy olej. Muzeme
zFedit vodou z cizrny. Hummus nechdme vychladit a poté poddvame
pokapany olivovym olejem.

Opecenou panenku poddavdame s pecenymi bramborami a hummusem,
ozdobené rukolou a pokapané kvalitnim olivovym olejem.

Sous-Vide
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VEPROVA PANENKA EIRDED

S PETRZELOVYM PESTEM

4-6 porci

600 g veprové panenky
Cerstvé mlety pepf podle chuti
1 l1zice masla

1 snitka rozmarynu

olivovy olej na opékani
mof¥ska sUl podle chuti

PESTO

60 g plocholisté petrzele
1 strouzek ¢esneku

20 g piniovych ofisk0

50 g nastrouhaného
parmazdnu

100 ml olivového oleje
sOl podle chuti

mlety pepf podle chuti

Veprovou panenku ocistime, opeprime a viozime do vakuovaciho sacku,
pridadme maslo a snitku rozmarynu. Zavakuujeme na 100 % vakua tak,
aby se maso vzdjemné nedotykalo. Vlozime na rost do predehrate
trouby na program Sous-Vide a varime pri 63 °C 60 minut.

Po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou
a kratce opeCeme v pdnvi na olivovem oleji z obou stran. Pred
poddavdanim osolime morskou soli a posypeme peprem.

VSechny ingredience na pesto rozdrtime v hmozdifi nebo
rozmixujeme dohladka.

Tip: Vice Sous-Vide
receptt najdete

v nasi kucharce
ke stazeni zdarma:

Sous-Vide
recept



https://kucharkazdarma.mujelectrolux.cz/data/elux_sousvide_cz.pdf
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PECENA VEPROVA ZEBRA 21 | o020 | »200c

S DOMAC| BAGETOU

4 porce

MARINADA NA ZEBRA

1 1zice plnotuéné horcice

1 1Zice worcestrové omacky

1 1zicka drceného kminu

2 strouzky cesneku

11ziéka medu

1 1ziéka susenych chilli papricek
100 ml piva

1,5 kg masitych vepfiovych
bdckovych zeber

BAGETA

20 g drozdi

500 g hladké mouky

300 ml vlazné vody

Spetka soli

50 g slunecnicovych seminek
rostlinny olej

=

ap -/ 01:30 | »200 °C

[y

Z horcice, worcesteru, drceného kminu, utfeného cesneku, medu, chilli
papricek a piva pripravime marinadu, ve které zebra nechdme idediné
do druhého dne ulezet.

V misce smichdme drozdi, trochu mouky a 100 ml viazné vody a nechdme
vzejit kvasek. Vznikly kvasek prilijeme do zbytku prosaté mouky, pridadme
Spetku soli a podle potreby prilévame zbylou viaznou vodu. Vypracujeme
vlacneé tésto, do kterého vmichdme slunecnicovd seminka.

Troubu nastavime na program Kynuti. Tésto viozime do misy vymazané
olejem a nechdme kynout asi 20 minut.

Po vykynuti tésto ihned vyjmeme, vytvarujeme 2 stejné velkeé bagety
a preneseme je na dérovany plech. Ostrym nozem nebo ziletkou je
nékolikrat Sikmo narizneme.

Peceme v predehrate troubé pfi programu ProSteam: Nizka vihkost na
200 °C po dobu asi 20 minut, pfipadné do pozadované barvy.

Zebra pfenddme z marinady do trouby na rot, pod ktery umistime
plech, a peceme na program ProSteam: Nizka vihkost pfi 200 °C

pfiblizné 90 minut.

Upecend zebra poddvdme s domaci bagetkou.
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SALAT CAESAR
S RESTOVANYM
KURECIM MASE

4 porce

400 g kurecich prsou s kozi
sul podle chuti

mlety pepf podle chuti
olivovy olej

2 platky toastového chleba bez
korky

2 strouzky ¢esneku

20 g ancovic¢ek

2 lzice parmazdnu

1 Izice hrubozrnné hofrcice
1 citron

6 Izic majonézy

1 Fimsky nebo ledovy salat

Tip: Misto majonézy
muzete pouzit i bily
jogurt. V tom pripade
rozmixujte do dresinku

jedno varene vejce.

= # 70 °C
1Y » 180 °C

M

Kureci prsa osolime a opepiime. Rozpdlime pdaney, pridadme kapku oleje

a maso kuzi dold opeceme dozlatova. Poté je kratce orestujeme i z druhé
strany a pfenddme je na plech s pecicim papirem. Toastovy chléb nakrdjime
na malé kosticky, nasypeme je na daldi plech a zakdpneme olivovym olejem.

Do stfedu jednoho z prsicek zapichneme teplotni sondu, jeji teplotu
nastavime na 70 °C a oba plechy vloZzime najednou do predehfate trouby
na program ProSteam: Nizka vlhkost a peceme pfi 180 °C. Krutony
prubézné kontrolujeme a vynddme je asi 0 5 minut dfive neZ maso. Maso
PO upeceni nechdme pdr minut odpocinout.

V pdnvi na olivovem oleji zlehka orestujeme jeden prolisovany strouzek
Cesneku, pfihodime opecene krutony, promichdme a dame stranou.

Ancovicky, nastrouhany parmazdn, kapku vody, horcici,

Stavu z jednoho citronu a prolisovany strouzek Cesneku rozmixujeme. Pfidame
majonézu, dochutime soli a pepfem a ve dobre promichdme. Omyty

a okapany saldt natrhame a smichame s dresinkem.

Saldt naservirujeme na talif, posypeme krutony, prfiddme kufeci maso
nakrajené na tenke platky a hoblinky parmazdnu.

Mdame-li moznost, vyrobime si také domdci majonézu. V mise rozmixujeme
2 Zloutky, Izici dijonské horcice a Izici bilého vinného octa. Za neustdlého
Slehdni po kapkdch prilévame asi 250 ml rostlinného oleje, dokud nevznikne
hladkd emulze. Majonézu dochutime soli, pepfem a citronovou Stavou.
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SALAT Z éERVENé ﬁEPY () -1 00:40 | » 100 °C

S CEKANKOU A KOZIM SYREM

4 porce

SALAT

50 g soli

2 bilé ¢ekanky

3 Cervené fepy

20 ml olivového oleje

ORECHY

40 g vlasskych ofechd
50 g masla

sul podle chuti

Spetka kajenského pepre
10 g cukru krupice

ZALIVKA

15 ml balzamikového octa
45 ml olivového oleje

5 g cukru

OCHUCENA STROUHANKA
50 g Panko strouhanky
kdra z 1 citronu

1 strouzek €esneku

1 1zicka nasekané petrzele

OBALOVANE SYRY

4 kozi syry Crottin

50 g hladké mouky

2 vejce

1 Izice olivového oleje

-1 00:06 | »230 °C

Do misky nasypeme s0l a do ni zapichdme cekanky spodni casti doly, celé
prikryjeme alobalem a nechdme pres noc v lednici. Sul vytahne z Cekanky
horkost.

Dobre opldachnutou a osusenou fepu nakrdjime na klinky, potfeme olivovym
olejem, pfenddme do dérované nadoby a varime na program ProSteam:
PInd pdra pfi 100 °C asi 40 minut. Po vychladnuti oloupeme.

Vlasské ofechy opeCeme na mdsle na mirném ohni dozlatova, vyjmeme
a ihned ochutime soli, pepfem a cukrem.

Z balzamikoveého octa, olivoveho oleje, cukruy, soli a pepre vyslehame v misce
lehkou zdlivku na saldt.

V mise smichdme Panko strouhanku, kdru z citronu, drceny Cesnek

a nasekanou petrzel. Kozi syry obalime v mouce, rozslehanem vejci

a pfipravené ochucené Panko strouhance. Syry viozime na plech s pecicim
papirem, potfeme je olivovym olejem a ddme péct do predehrdate trouby
na program Horky vzduch pfi 230 °C na cca 6 minut.

Na talife rozdélime cekanku a Fepu, zakdpneme zdlivkou, doplnime
opecenymi ofechy a navrch polozime zapecene kozi syry.
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INDONESKY SALAT
GADO GADO

[ () -1 00:20 | » 100 °c]

PODLE DARINY KRIVANKOVE

4 porce

3 stfedni mrkve

150 g zelenych fazolek
150 g brokolice

300 g malych brambor
4 vejce

ZALIVKA

1 mensi éervend cibule
2 strouzky ¢esneku

4 cm cerstvého zdazvoru
1 stonek citronové travy
1/2 velké chilli papricky
1 I1Zice rostlinného oleje
1 1zice s6jové omacky

2 Izice tFtinového cukru

3-4 lzice arasSidového masla

1 1zice limetové stavy
80 ml vody

DOHOTOVENI

sOl podle chuti

1/2 salatové okurky

1 salat Little Gem

1 hrst nesolenych arasidd

Zeleninu omyjeme. Mrkev oloupeme a nakrdjime na kolecka silnd asi
0,5 cm, fazolky zbavime stopek a pokrdjime na mensi kousky, brokolici
rozebereme na mensi ruzicky. Brambory neloupeme.

Troubu rozehfejeme na 100 °C v programu ProSteam: PInd pdra.
Brambory vioZime do dérované nadoby a dame do trouby na 20 minut.
Po 10 minutach pridadme mrkey, poslednich 5 minut pfipravujeme
spolec¢né i fazolky a brokolici. Zeleninu se snazime rozlozit v jedné vrstvé.

Mezitim uvarime vejce natvrdo (8 minut od bodu varu), ihned je
zchladime studenou vodou a oloupeme.

Pfipravime zdlivku. Cibuli, Cesnek a zazvor oloupeme, citronovou trévu
a chilli o&istime a v8e nahrubo nasekdme. Pfidame ostatni suroviny
a rozmixujeme na Ffidsi omdacku. Podle chuti dosolime.

Okurku nakrdjime na pulkolec¢ka, saldt na nudlicky, brambory na sousta,
arasidy nasekdme nahrubo. Na talife rozdélime saldt, zeleninu, brambory
a vejce, osolime, bohaté prelijeme zdlivkou a posypeme arasidy.
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ZAPECENE CUKETY [ n
PLNENE SYREM A RAJCATY

4 porce

4 stfredné velké cukety

2 stfedni cibule

300 g cherry rajcat

Cerstvé listky majordanky nebo
tymidnu (I1ze pouzit i susené
bylinky)

120 g parmazdnu

2 lzice panenského

olivového oleje

sOl podle chuti

150 g cerstvé strouhanky

(z rohlik0d nebo housek)
Cerstvé mlety pepf podle chuti

Tip: Parmazan Ize
nahradit jinym tvrdym
syrem dle chuti,

napriklad ov&im syrem,
syrem Gruyere, Comté
nebo kvalitni goudou.

-1 00:10

[y

»200 °C]
»200 °C]

Troubu rozehfejeme na 200 °C v programu ProSteam: Nizka vihkost. Plech
vylozime pecicim papirem nebo pouZzijeme neprilnavy plech Easy2Clean.
Cukety dukladné omyjeme, protoze se v jejich jemnych porech mohou drzet
zbytky hliny.

Cukety podélné rozkrojime a IZickou vydlabeme duzinu tak, aby vznikly pevné
JJodicky” vhodneé k plnéni. Duzinu si ponechdame.

Cuketove lodicky rozlozime Ffeznou stranou dold na pfipraveny plech
a peceme asi 10 minut.

Mezitim cibuli nakrdjime najemno a cherry rajcata rozkrojime na Ctvrtky.
Bylinky nasekdme a syr nastrouhdme.

Na rozehfdtem olivovem oleji nechdme zesklovatét cibuli. Duzinu z cuket
podle potreby nakrdjime na mensf kousky, pfidame k cibuli a restujeme, dokud

se neodpari prebytecnad tekutina.

Orestovanou cibuli s cuketou pfenddme do misy, pridame rajcata, strouhankuy,
syr a bylinky. Osolime, opepfime a vse dukladné promichdme.

Smeési bohaté naplnime predpecené cuketove lodicky.

Troubu pfepneme na program Horky vzduch a pfi 200 °C cukety zapékame
15-20 minut, dokud nejsou zlatave a kfupave na povrchu.
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ZAPECENA VEJCE V MISKACH =1 oo | » 100

S OPECENYM TOASTEM

4 porce

4 vejce

zméklé mdslo na vymazadni
2 hrsti zelenych fazolek
(volitelné)

2 rajéata

2 platky anglické slaniny
(volitelné)

4 |zice parmazdnu

4 |zice 30% smetany

sOl podle chuti

Cerstvé mlety pepf podle chuti

jarni cibulka
microgreens na ozdobu
opeceny toastovy chléb

Tip: Recept na
ztracend vejce

v parni troubé
najdete na strane 13.

Vejce vyjmeme z lednice a zapekaci misky vymazeme maslem.

Fazolky blandirujeme 4 minuty v osolené vodeg, poteé je prudce zchladime
a osusime.

Raj¢ata nafizneme do kFize, spafime, oloupeme, odstranime duzinu
a nakrdgjime je na nudlicky. Slaninu nakrdjime a opeceme dokfupava.

Do kazdé misky vrstvime fazolky, rajc¢ata, slaninu a nastrouhany syr.
Opatrné vyklepneme vejce, aby zustal Zloutek cely.

Pridame smetanu, osolime a opepfime.
Misky vlozime na dérovany plech a pfipravujeme v troubé na program
ProSteam: PInd pdra pfi 100 °C asi 10 minut podle pozadované konzistence

Zloutku.

Ozdobime jarni cibulkou a microgreens a podavame s opecenym toastem.
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ZELENINOVE RIZOTO
7 PARNI TROUBY

4 porce

1 cibule

rostlinny olej na restovani

Y2 mensiho poérku

1 mrkev

5 ZampionU

Y2 mensi cukety

1 ¢ervend paprika

1 hrnek ryze Arborio

100 ml suchého bilého vina

2 IZice hrasku (mrazeného
nebo sterilovaného)

2 IzZice kukuFice (mraZené nebo
sterilované)

1%2 hrnku zeleninového vyvaru
100 g masla

100 g strouhaného parmazdnu

- 00:35

» 100 °C]

Cibuli oloupeme a nakrdjime najemno. Na pdnvi rozehfejeme olej a cibuli
na ném zvolna opeceme dozlatova.

Zeleninu ocistime a nakrdjime na male kostky. K cibuli nejprve pridame
porek, mrkev a zampiony, po nékolika minutdch i cuketu a papriku.
Restujeme do zméknuti.

PFrisypeme ryzi a kratce ji orestujeme. Zalijeme vinem a nechdme odparit
alkohol.

Pridame hrasek, kukufici a zalijeme viaznym vyvarem.
Panev vioZime do predehraté trouby na program ProSteam: Plnd pdra
a pfi 100 °C peceme priblizné 35 minut, dokud ryze nenasaje veskerou

tekutinu.

Po vyjmuti vmichdme mdslo a parmazdn, rizoto nechdme kratce
odpocinout a podavame.
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éOéKOVY DHAL [ () -1 00:30 | » 100 °c]
S KOKOSOVYM MLEKEM

4 porce

rostlinny olej na opékani Ve vetsim hrnci rozehfejeme olej. Cibuli nakrdjime na kosticky a orestujeme
2 cibule ji dozlatova. Cesnek a z&zvor oloupeme a nasekdme najemno. Stejné tak
3 strouzky ¢esneku nakrajime chilli papricku, koriandr a citronovou travu. V3e spolu s kofenim
2,5 cm ¢erstvého zazvoru pridadme do hrnce a kratce opeCeme.

1/2 chilli papri¢ky

hrst stonk0 koriandru Restujeme na mirném ohni, dokud se smé&s nerozvoni. Cervenou Eo&ku

1 1zice citronové travy nékolikrat dukladné proplachneme, pfiddme ji do hrnce a osolime.

2 Iziéky kurkumy

2 Izicky garam masala kofeni Pridame krdjend rajcata, zeleninovy vyvar a kokosove miéko. Troubu

200 g cervené ¢ocky rozehfejeme na 100 °C v programu ProSteam: PIna pdra. Hrnec

sul podle chuti s pfipravenou smési viozime na rost do stfedni polohy trouby.

400 g krajenych rajcat

500 ml zeleninového vyvaru Nechdme varit zhruba 30 minut. Poteé vyjmeme z trouby, vmichdme Stavu
400 ml kokosového mléka z limetky a hotovy pokrm posypeme najemno nasekanym koriandrem.

Stava z limetky
hrst listd koriandru

100
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VEGETARIANSKA PAELLA

S TOFU

4 porce

1/2 lilku

sUl podle chuti

1/2 cukety

1 cibule

1/2 ¢ervené papriky

3 strouzky ¢esneku

1 chilli papri¢ka

olivovy olej na opékdni

2 1zi¢ky rajského protlaku
1 1zi¢ka suseného oregana
1 zarovnand Izi¢ka mleté
papriky

3 lZice krdjenych rajéat
(z konzervy)

Spetka Safranu

1 hrnek kulatozrnné ryze
360 g tofu

hrst cherry rajcat

mlety pepr podle chuti
petrzelka na posypdni

[ () -1 00:30 »100°c]

Lilek nakrdjime na kosticky, prenddme do misky, osolime a promichame.
Nechdme 30 minut odlezet.

Cuketu nakrdjime na kosticky. Cibuli nakrdjime nadrobno, papriku na
kosticky, Cesnek nakrdjime na platky a chilli nasekdme najemno.

Po odlezeni lilek propldchneme pres cednik, nechdme okapat a vysusime
papirovou utérkou. V paella panvi rozehfejeme 2-3 Izice oleje a nechdme
na ném zesklovatéet cibuli. Vmichame kosticky lilku a cukety a spolecné
opékdme asi 3 minuty. Poté prfiddme papriku a jesté minutu restujeme.

Do pdnve vmichdme protlak, oregano, mletou papriku, Cesnek a pripadné
take chilli papricku. Promichame a po minuté pfiddme krdjend rajcata,
Safrdn a suchou ryzZi.

Smés i s pdnvi vliozime do predehraté trouby na 100 °C a vybereme
program ProSteam: PIna pdara. Nechdme v troubé varit asi 30 minut
a pote pdnev vyjmeme.

Tofu nakrdjime na platky a opekame pdr minut na troSe oleje. Pred koncem
pfiddme i rozpulend cherry raj¢ata. Hotovou paellu ozdobime opecenymi
rajcaty a tofu, osolime, opepfime a nakonec posypeme nasekanou
petrzelkou nebo bylinkami podle chuti.

Tip: Pri pripravé paprik mUzete odkrojit po treting z rdzné

barevnych kouskU, aby byla paella barevngjsi.
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TOFU V BALZAMIKU [ o] | o015 »100°c]

S FAZOLKAMI

4 porce

200 g zelenych fazolek
150 g neochuceného tofu
sOl podle chuti

2 lzice panenského olivového
oleje

1 1Zice balzamikového octa
Spetka chilli vio¢ek

kora z % chemicky
neosetifeného citronu
Cerstvé bylinky podle chuti
(mata, medunka, oregano)

Ocistene fazolky viozime do dérované nadoby a varime v parni troubé
na program ProSteam: PInda pdra pfi 100 °C po dobu 10-15 minut,
podle velikosti. Fazolky by mély zustat ,al dente”.

Po upeceni je ihned zprudka zchladime proudem ledove vody
a osusime.

Tofu krdtce predvarime v osolené vodg, slijeme a nakrdjime na kostky.

V mise tofu promichdme s olivovym olejem, balzamikovym octem, chilli
vlockami, jemné nastrouhanou citronovou kdrou a bylinkami dle chuti.
Nechdme krdatce marinovat (1ze pripravit i s predstinem).

PFed poddvanim tofu spole¢né s fazolkami kratce orestujeme na panvi
a servirujeme ozdobené nastrouhanou citronovou kirou a bylinkami
na nahratem talifi.
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CIZRNA S UZENYM TOFU [ =
A RESTOVANOU ZELENINOU

4 porce

2 Izice olivového oleje

1 velkda cibule

4 strouzky ¢esneku

1 éervend paprika

1/2 lilku

1 kulatda cuketa

200 g cherry rajcatek

400 ml rajcatové passaty
11ziéka kurkumy

1/2 1zicky suSené bazalky
1/2 1zicky suSeného tymidnu
sOl podle chuti

200 g sterilované cizrny
200 g ryze

600 ml zeleninového vyvaru
1 baleni uzeného tofu

- 00:30 | » 100 °C]

Na velke panvi rozehfejeme olivovy olej a kratce na ném orestujeme
nadrobno nakrdjenou cibuli a Cesnek. Pote priddme na kousky
nakrdjenou papriky, lilek, cuketu zbavenou jadfince a chvili podusime.

PFidadme na Ctvrtky nakrdjend rajcatka, passatu, kurkumu, bazalku
a tymidn, osolime a dusime asi 5 minut. Vmichdme scezenou cizrnu
a kratce orestujeme.

Vsypeme ryZi, opét ji kratce orestujeme, poté priljeme vyvar a vie
dukladné promichdme. Troubu rozehfejeme na 100 °C v programu
ProSteam: PInd pdra. Panev s pfipravenou smési polozime na rost
do stfedu trouby.

Nechdme zhruba 30 minut varit, dokud cizrna a ryZze nevsaknou
vetsinu tekutiny.

Mezitim nakrdjime tofu na kostky a kratce opeceme na panvi.
Po vyjmuti z trouby priddme k cizrné a ryzi opecene tofu a jesté kratce
prohfejeme. Poté podavame.
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MASLOVA LETNI ZELENINA
S ORECHOVYM PESTEM

4 porce

MASLOVA LETNi ZELENINA

200 g barevnych mrkvi
(€ervend, Ralovd, Zlutd)
100 g kvétaku

100 g fedkvi¢ek

100 g ruzi¢kové kapusty
mof¥skd sul podle chuti
mlety pepf podle chuti
2 lzice masla

ORECHOVE PESTO

100 g vilasskych ofechd
30 g parmazdnu

15 g ¢esneku

100 ml olivového oleje
10 ml vinného octa

5 g soli

1 g ¢erného mletého pepre

Tip: Na tento
recept muzeme

pouzit i brokolici,
kedlubnu, chrest,
petrzel a dalsi.

- 00:50 | » 95°C

o

-/ 00:30 | » 150 °C

Ocistenou, oloupanou a omytou zeleninu nakrdjime na vetsi kousky,
osolime, opepfime a viozime do vakuovaciho sacku s 11zici masla.
Zavakuujeme na 100 % vakua.

Zeleninu vlozime na rost do predehrate trouby na program
Sous-Vide a varime pfi 95 °C asi 40-50 minut dle velikosti a typu
zeleniny dokfupava.

Po uvareni zeleninu v sacku okamzité zchladime v ledove vodé. Poté
ji vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou a kratce opeceme
vV panvi na olivovém oleji s kouskem masla. Pfed poddvanim osolime
morskou sol.

Vlasske ofechy peceme v troubé na program Horky vzduch pri 150 °C
asi 30 minut, v prubéhu peceni ofechy promichdame. Ofechy nechdme
vychladnout a poté kratce rozmixujeme.

Nastrouhdme parmazan, Cesnek prolisujeme a smichdme v misce

s ofechy, olivovym olejem, octem, soli, pepfem a 20 ml vody. Na talif
ddme nejdrive pesto, poté opecenou zeleninu a dozdobime napfiklad
bylinkami, jako je sakura ¢i vyhonky.
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HRUSKA

V PORTSKEM VINE

1 porce

200 ml portského vina
4 |zice cukru

1 skofrice

1 badydn

11zi¢ka rUzového pepre
1 tvrdsi hruska

250 g mékkého tvarohu
1 hrst liskovych ofiskd

SR
&

- 00:45 | » 85 °C]

Portske vino svafime spolu se dvéma Izicemi cukru, skofici, badydnem
a ruzovym peprem (zredukujeme na pétinu puvodniho objemu).

Hrusku oloupeme, celou viozime do vakuovaciho sacku spolu se
zredukovanym vinem a zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s hruskou
vloZime na rost do predehrdte trouby na program Sous-Vide a vafime
pri 85 °C asi 45 minut.

Tekutinu, kterd zbyde z hrusky (ve vakuovém sacku), vijeme do kastrolku
a svafime do konzistence sirupu. Sirup muzeme dochutit napriklad
cukrem a citronovou Stavou. Hrusku timto sirupem prelijeme.

Poddavdame s tvarohem, ktery jsme smichali se dvéma Izicemi cukruy,
a na panvi oprazenymi ofisky.

Sous-Vide
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PECENA JABLKA
S KRUPAVOU NAPLNI

4 porce

4 velka jablka Golden Delicious

SIRUP

10 g masla

2 lzice cukru krupice
Stdava z 1 citronu

NAPLN

2-3 upecené croissanty

1 vanilkovy lusk

150 ml 33% smetany

2 vejce

80 ml polotuéného mléka
75 g tFrtinového cukru

2 Izice loupanych mandli
2 |zice suSenych brusinek
50 g ¢okolady na vareni
50 g zméklého masla na potreni

DOHOTOVENI

mouckovy cukr na posypdni
jahody, mata a vanilkova
zmrzlina na ozdobu

-1 00:10

» 180 °C]
» 180 °C]

-1 00:15

Jablka shora i zespoda sefizneme a do jejich stfedu zapichneme kulate
vykrajovatko takove velikosti, aby od slupky zbyval alespon 1 cm duziny jablka.
Potom pomoci malé 1zicky nebo vykrajovatka na melouny vydlabeme duzinu
s jadfincem tak, abychom dole nechali 2cm vrstvu jablka.

Z masla, cukru a citronove Stavy svarime v kastrulku husty sirup,

kterym vytfeme vydlaband jablka. Jablka pfenddme na plech s pecicim
papirem, ddme do predehrdte trouby na program ProSteam: Nizkda vihkost
a rozpekame pfi 180 °C pfiblizné 10 minut.

Croissanty nakrdjime na mensi kousky. Vanilkovy lusk podélné rozfizneme
a tupou stranou noze vyskrabeme zrnicka z obou polovin lusku.

Zrnicka dame do smetany spole¢né s vejci, miekem, cukrem, rozslehame
a prelijeme pres nakrdjené croissanty. Pridame predkrdjené mandle

a brusinky, na hrubo nadrcenou ¢okolddu a promichdme. Hotovou smés
nechdme 1 hodinu odpocinout.

Poté smési vrchovaté naplnime rozpecend jablka. Vrek jablek lehce potfeme
maslem a pecCeme v predehrdte troubé na program Horky vzduch pfi 180 °C
zhruba 15 minut.

Po upeceni jablka pfenddme na talif, posypeme mouckovym cukrem,
ozdobime jahodami, listky maty a poddvdame s vanilkovou zmrzlinou.
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ZDRAVA DOMACI GRANOLA (@ -

S OVOCEM

4 porce

1 sklenice susené jahlové kase
1 sklenice otrub

¥, sklenice Inéného seminka

1 sklenice suSenych bilych
morusi

1 sklenice vlasskych ofechi

1 sklenice ovesnych viocek

1 sklenice zitnych vlocek

% skleni¢ky susenych merunék
% skleni¢ky kokosovych platkd
5 1Zic medu

Jak na vyrobu zdraveho
domaciho jogurtu v parni

troubé Electrolux se
dozvite tady:

» 180 °C]

V8echny suché prisady na granolu smichame ve vetsi misce. Pote
pridame med a dukladné promichame.

Smeés rozprostfeme na plech a peCeme v pfedehrate troubé
na program Horky vzduch pfi 180 °C asi 15 minut.

Béhem peceni jesté jednou promichdme a dopékame dalsich
15 minut.

Domadci granolu podavame napriklad s Cerstvym ovocem a bilym
jogurtem.
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ORECHOVE BROWNIES

Z CIZRNY

12 kousku

1 sklenice libovolné smési ofechd
11ziéka prdasku do pecdiva

1 plechovka uvarené cizrny

3 Izice mletého Inéného seminka
% sklenice hnédého cukru

¥ sklenice Fepkového oleje

Y. sklenice holandského kakaa

DOHOTOVENI:
nasekané orechy
mrazZené ovoce

-1 00:25

@

» 180 °C]

Orfechy rozmixujeme, pridame prasek do peciva, cizrny, Inéné seminko,
cukr a olej. VSechno rozmixujeme na hladke tésto. PFiddme kakao a opét
v8echno promixujeme na nizké otacky, az se kakao zcela spoji s ostatnimi
prisadami. Tésto nesmi byt prilis tekute ani prilis tuhé - mélo by byt vihke
a mékke a nechat se snadno upravit prsty.

Troubu vyhfejeme pfi programu Horky vzduch na 180 °C a tésto na
brownies pfesuneme do formy vylozenée pecicim papirem. Horni Cast
uhladime a ozdobime ofechy nebo mrazenym ovocem, napfiklad
boruvkami nebo malinami.

Formu viozime do trouby a peceme asi 25 minut, az bude tésto nahore
upeceneg, ale $pejle strécend dovnitf zustane stale vihkd.

Vysledek a vliacnost tésta zdlezi na Sifce plechu. Pokud ma byt vysledne
brownies tézkeé a trochu syrove, pak ho vytdhneme z trouby po 25 minutdach
a nechdame vychladnout. Pokud md byt propecengjsi, pak formu prikryjeme
alobalem a peceme jesté o 10 minut déle.

Hotovy moucnik nechdme vychladnout a pak ho dame na nékolik hodin
nebo celou noc do lednice.
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TVAROHOVA

BABOVKA

12 kousku

4 vejce

250 g krupicového cukru

1 baliéek vanilkového cukru
125 g masla (* na vymazani)
150 ml mléka

250 g mékkého tvarohu

Y2 bali¢ku prdasku do peciva
1 citron

250 g polohrubé mouky
Spetka soli

strouhany kokos na vysypdni
2 Izice kakaa

mouckovy cukr na posypdani

Tip: Pro lepsi
mramorovani

ljeme pres sebe
svétlé a tmave
tésto stridave.

1(,,\ -1 00:30 | » 170 °C
~ 2 90 °C
1 » 170 °C

V mise utfeme zloutky s krupicovym a vanilkovym cukrem. Pfiddme
zmekle maslo, viazné mleko, mékky tvaroh, prasek do peciva,
nastrouhanou citronovou kuru, prosatou mouku a vse promichame.
Z bilk0 a Spetky soli vySlehame tuhy snih a opatrné ho vmichdme
do tésta. Formu na bdbovku vymazeme mdslem a vysypeme
strouhanym kokosem.

Polovinu tésta vlijeme do formy, zbytek tésta obarvime kakaem
a nalijeme na svétle tésto.

Peceme v pfedehrate troubé na program ProSteam: Nizkd vihkost
pri 170 °C asi 30 minut. Poté do bdbovky zapichneme teplotni sondu
a teplotu sondy nastavime na 90 °C. PeCeme, dokud nedosdhneme
pozadovaneé teploty.

Po upeceni nechdme bdbovku 15 minut vychladnout ve formée, poté ji
vyklopime. Pfed poddavanim bdabovku posypeme mouckovym cukrem.
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RICOTTOVY KOLAC (& [0 [ruo)

S CERSTVYMI FIKY

8 porci

200 g kakaovych BeBe susenek
100 g zméklého masla

800 g ricotty

4 vejce

100 g titinového cukru

2 balicky vanilkového cukru
kdra z 1 citronu

1 baleni vanilkového pudinku

12 Cerstvych fikd

50 g pekanovych ofechd

DOHOTOVENI

4 fiky
hrst pekanovych ofechd

Tip: Mnozstvi surovin

je uvedeno na formu
O prumeru 26-28 cm.

Susenky rozdrobime do misy a promichdme se zméeklym maslem. Vzniklou
smési vylozime dno a strany formy do vysky cca 4 cm a poradné utlacime,
aby se budouci korpus nerozpadal.

Ricottu nechdme vykapat pres sito a pote ji smichdme v mise se Zloutky
a obéma cukry, citronovou kirou, pudinkovym praskem a pomoci metly

poradné promichdme. V jiné mise vyslehdme z bilkd tuhy snih, ktery velmi
zlehka vmichdme do ricottové smeési.

Fiky zbavime stopek, kfizem je do % nakrojime a ze stran prsty zmdackneme
k sobé&, aby se rozevrely jako kvéty. Poté je rovnomeérné rozlozime na
pfipraveny korpus, navrstvime polovinu ricottové smési, posypeme
nasekanymi pekanovymi ofechy a zavrsime druhou polovinou smési.
Nechdme 10 minut odpocinout.

Formu s kolaCem prenddme na plech a dédme péect do predehrate trouby
na program ProSteam: Nizkd vlhkost pri 130 °C na cca 70 minut.

Po upeceni nechdme koldc pfi pokojove teploté vychladnout, poté dame
alespor na 2 hodiny odlezet do lednice.

Kold¢ nakrdjime na porce, které ozdobime Cerstvymi fiky a pekanovymi
orechy.
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KYNUTE BUCHTY [ ~H
PLNENE MAKEM A TVAROHEM

40 kousku
1 kostka drozdi Pfipravime si kvasek z drozdi, Spetky cukru a 100 ml viazného miéka.
300 g cukru krupice Do misy nasypeme prosatou hladkou mouku, zbyly krupicovy cukr,
300 ml plnotu¢ného mléka 1vejce, Spetku soli, zbytek mléka, kvasek a 100 g rozpusténého mdasla.
1 kg hladké mouky Vypracujeme hladkeé tésto a nechdme ho pod utérkou vykynout.
1 vejce
Spetka soli Mezitim v mise smichdme tvaroh s vejcem a mouckovym cukrem.
200 g masla
V8echny suroviny na makovou ndplh promichame v kastrtlku a za
TVAROHOVA NAPLN stalého michani 3 minuty provarime na niz3i teplotu. Pak pFikryjeme
200 g mékkého tvarohu folif a nechdme vychladnout.
1 vejce
70 g mouckového cukru Vykynuté tésto rozvdalime na plat vysoky asi 1 cm. Vykrdjime z ngj
koleCka, doprostred kazdého ddme tvarohovou i makovou ndpli
MAKOVA NAPLN a okraje kolecka peclivé spojime k sobé, aby ndplfi nikde nevytékala.
150 g maku
100 mil mléka Jednotlivé buchty nasklddame do maslem vymazaného pekdce
60 g cukru krupice a dukladné potfeme zbylym rozpusténym mdaslem. Buchty pec¢eme
20 g povidel v predehrdte troubé pri programu ProSteam: Nizkd vihkost pri
1 1zi¢cka mleté skorice 180 °C asi 20 minut dozlatova.

2 Izice tuzemského rumu

Po upeceni buchty jeste jednou potfeme rozpusténym mdaslem. Jakmile
DOHOTOVENI vychladnou, oddélime je od sebe a posypeme mouckovym cukrem.
mdslo na vymazdni a potfeni
mouckovy cukr na posypdani
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KYNUTE KOLACE =
STVAROHEM A MAKEM

40 kousku

400 g polohrubé mouky
80 g krupicového cukru
2 Spetky soli

25 g cerstvého drozdi

125-150 ml plnotuéného mléka

30 ml rumu

1 vejce (+ 1 vejce na potfeni)
1 Zloutek

70 g masla

TVAROHOVA NAPLN

150 g mékkého tvarohu

v alobalu

2-3 Izice mouckového cukru
1 Zloutek

MAKOVA NAPLN

200 ml mléka

1 1zicka mleté skofice

1 1zi¢ka kukufiéného Skrobu
120 g mletého maku

1 1zicka medu

DOHOTOVENI
1 roz$lehané vejce
prepusténé maslo na potreni

) -1 00:20 | »180 °C

V mise promichame mouku, krupicovy cukr a sul. Ke smési rozdrobime
drozdi, pfilijeme mléko, rum a pridame vejce a Zloutek. Tésto poté hnéteme
5-7 minut, dokud neni kompaktni. Pfiddme mdslo nakrdjené na kosticky

a uhnéteme hladke a pruzneé testo.

Z tésta vytvarujeme bochdnek, vioZzime jej do misy a ddme do trouby
na program Kynuti, dokud tésto nezdvojndasobi objem. Béhem kynuti
pripravime makovou a tvarohovou napln.

Na tvarohovou ndpln promichdme tvaroh o pokojove teploté se zbytkem
surovin a kratce proSlehdme. Viechny suroviny na makovou naplit mimo
medu promichdme v kastrilku a za stalého michdani 3 minuty provarfime na
niz8i teplotu. Pak vmichame med, pfikryjeme folif a nechame vychladnout.

Vykynute tésto rozdélime na stejné velke dily (cca 509) a vytvarujeme
bochdnky, které vyskladame na plech, vioZzime do trouby a nechdme kynout
dalsich 20 minut.

Nakynuté bochdnky poté rozlozime s dostate¢nymi rozestupy (bé&hem
pecenijesté nabydou) na plechy pro Peéeni peciva nebo Easy2Clean.

Pomoci tvoritka bochdnky stlacime do tvaru koldcu, potfeme je
roz8lehanym vejcem a naplnime dle chuti pfipravenymi naplnémi. Peceme
na program ProSteam: Nizka vlhkost pfi 180 °C asi 20 minut dozlatova.
NeZ se trouba rozehrfeje, koldce jeste lehce dokynou.

Ihned po upecen( potfeme okraje koldcu prepustenym maslem.
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COKOLADOVE BABOVICKY (& [ [

S PISTACIEMI A ZMRZLINOU

12-14 porci

400 g horké ¢okolady
400 g masla

8 vajec

220 g cukru

Spetka soli

360 g hladké mouky
vanilkové zmrzlina
nasekané pistacie

Tip: V pripadé pouziti
kovovych formicek

je potfeba je pred
pecenim vymazat
silnou vrstvou masla.

Troubu vyhfejeme na 180 °C na program ProSteam: Nizkd vihkost.

Cokolddu naldmeme na kosticky, rozpustime ji s mdslem ve vodni I&zni
a nechdme vychladnout pfi pokojové teploté. Cokoldda nesmi byt
horka.

Vejce nechdme chvili odlezet pfi pokojove teplote a pote je vyslehame
s cukrem a soli do pevne pény. Tu pak pomoci stérky jemné vmichdame
po Castech do Cokolady.

Mouku prosejeme pres sitko a zamichdme ji do pfipraveného tésta. To
pak ihned pinime do silikonovych formicek na bdabovicky a peCeme
13-15 minut.

Poddavdame teplé se Izici vanilkové zmrzliny posypané nasekanymi
pistaciemi.
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BASKICKY CHEESECAKE =1 000 | v200

PODLE DARINY KRIVANKOVE

12 porci

650 g syru Philadelphia

180 g krupicového cukru

20 g vanilkového cukru

4 vejce velikosti L

4 g kukuriéného skrobu

2 g kvalitni soli (solny kvét,
Maldon)

250 g smetany na Slehani

- Misto vanilkového cukru
muUZeme pouZit seminka
Z jednoho vanilkového
lusku a odpovidajicim
zpusobem navysit
mnoZstvi cukru.

- Vanilku Ize zcela
vynechat a nahradit ji

jemné nastrouhanou
kdrou ze dvou bio
citrond.

- Pokud nemdme
kuchynského robota,
pouzijeme velkou misu
a metlicku - smés v3ak
pouze michdme, nikoli
Slehdme.

[

Do misy kuchynskeho robotu odvazime syr Philadelphia a oba cukry.
Nasadime michaci metlu a pomalu michdme, aby se suroviny spojily - smés
neslehdme. Postupné vmichdme vejce, kazde zvIast, vzdy az po Uplném
zapracovani pfedchoziho.

Pridame Skrob a sul, prilijeme smetanu a naposledy promichame. Pomuizeme
si stérkou, aby na dné ani na sténdach misy nezustaly kusy syra. Smés by méela
byt hladkd, tekutd a bez hrudek.

Troubu rozehfejeme na 200 °C. Dortovou formu vylozime zmackanym

a navihéenym pecicim papirem, ktery natlacime do rohU a precnivajici okraje
zahneme pod dno formy. Krémovou smés opatrné prelijeme do pripravené
formy.

Formu polozime na plech a viozime do vyhrate trouby. PeCeme pfi programu
ProSteam: Nizkd vlhkost asi 45-50 minut dozlatova s krémovym stfedem.
Po vyjmuti z trouby nechdme cheesecake zcela vychladnout a poté ho
uloZime do lednice, idedIné pfes noc.

Vychlazeny cheesecake vyjmeme z formy a opatrné odstranime pecici
papir. Pfed podavanim ozdobime napfiklad Cerstvymi malinami a posypeme
mouckovym cukrem. Krdjime nozem nahfatym v teplé vode, ktery po kazdem
fezu otfeme.
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ZEMLOVKA
SJABLKY

8 porci

4-5 jablek

2 Izice tFtinového cukru

(+ 1 1Zice na snih)

1 1zicka mleté skofice

4 vejce

250 g mékkého tvarohu

50 g mdsla (+ na vymazdni)
2 Izice mouckového cukru
2 bali€ky vanilkového cukru
300 ml plnotu¢ného mléka
400 g starsiho peciva

[1(”\ -1 00:40 | » 180 °<:]

Jablka zbavime jadfincy, nakrdjime je na tenké platky a promichdme
s 1 Izici tftinoveho cukru a skofici.

Oddélime Zloutky a bilky. Tvaroh utfeme se 2 Zloutky, pfidame rozpusténe
(ne horké) maslo, mouckovy cukr a1 vanilkovy cukr.

Troubu rozehfejeme na 180 °C v programu ProSteam: Nizka vihkost
a formu vymazeme maslem.

Ve vétsi mise proSlehame miéko se zbylymi 2 Zloutky, zbylym tftinovym
a vanilkovym cukrem.

Pecivo nakrdjime na platky, namacime v mlécneé smési a skidddme do
formy. Pfidame jablka, polovinu tvarohu, znovu pecivo a zbytek tvarohu.
Zalijeme zbytkem mléka.

Peceme 30-35 minut dozlatova. Poté potfeme vyslehanym snéhem z bilkd
s cukrem a dopekdame jeste 5 minut, dokud snih nezezldtne.
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TVAROHOVE KNEDLICKY [@ ]
S OMACKOU Z LESNICH PLODU

4 porce

250 g pevnéjsiho tvarohu
(v kostce)

80 g détské krupicky

75 g hladké mouky

70 g zméklého masla

1 vejce

necely 1 sac¢ek vanilkového
cukru

jemné nastrouhand citronova
kdra

Spetka soli

3 ml rumu (napf. tuzemak)

OMACKA Z LESNICH PLODU
150 g krupicového cukru

200 g mrazené smési lesniho
ovoce

cca 100 ml studené vody
Spetka soli

50 g masla

Ze vSech surovin vypracujeme hladke tésto. Nejprve ho kratce proslehame
metlami v mise, poté rychle propracujeme rukama na vdle.

Tésto nechdme odlezet v lednici alespon 1-2 hodiny, klidne i do druhého
dne.

Z tésta tvofime malé kulicky pozadované velikosti, které klademe
na dérovany plech. Knedliky vafime v parni troubé na program ProSteam:
PIn& pdra pfi 100 °C po dobu 10-15 minut podle velikosti.

Mezitim si pfipravime omdacku. V kastrolu s vy$Sim okrajem pfipravime svétly
karamel z cukru. Priddme mrazené ovoce, zalijeme trochou vody a krdtce
povarime.

Vmichdme sol a maslo. Cast ovoce lehce rozmixujeme tyEovym mixérem,
aby omacka zustala strukturovand.

Hotove knedliky poddvdame v hlubokem nahratem taliFi, prelité ovocnou
omackou, posypané napriklad oprazenym kokosem a mouckovym cukrem.

Pripravu receptu
muzete zhlédnout

v ramci naseho
videokurzu vareni.

ey
BE
Fii
i “:



https://www.youtube.com/watch?v=eKqiSxgTWYc
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KAKAOVY KYNUTY KNEDLIK (@ [0z [0

S VANILKOVYM KREMEM

6 kusu

TESTO

20 g cerstvého drozdi
300 ml mléka

50 g krupicového cukru
580 g polohrubé mouky
1 vejce

50 g masla

25 g kakaa

Spetka soli

100 g bilé ¢okolady

100 g borUvek

KREM

500 ml miéka

20 g kukuriéného Skrobu
40 g krupicového cukru
3 Zloutky

vanilka podle chuti

Z drozdi, Casti viazného mléeka a trochy cukru pripravime kvasek a nechame
ho asi 15 minut vzejit.

Z mouky, kvasku, zbyleho mléka a cukru, vejce, rozpusténeho masla, kakaa
a soli vypracujeme v kuchynském robotu hladke testo.

Tésto pfeneseme na pracovni plochu, krdatce ru¢né propracujeme,
vytvarujeme bochdnek a lehce poprdasime moukou. Nechdme kynout v parni
troubé pfi programu Kynuti asi 40 minut.

Vykynute tésto rozdélime na 6 stejnych dild a vytvarujeme bochdanky.
Nechdme je 10 minut kynout.

Do stfedu kazdého bochanku viozime kousky bilé ¢okolady a bortvky.
Knedliky rozloZzime na dérovany plech a nechdme jesté asi 20 minut kynout.

Plech viozime do studené trouby a knedliky pafime pfi programu ProSteam:
Nizkda vlhkost na 100 °C po dobu 25 minut.

Mezitim prFipravime krém. V Cdasti mleka rozmichame $krob, cukr, Zloutky
a vanilku. Smés vlijeme do horkého mléka a za stalého michani varime,
dokud nezhoustne.

Kakaove knedliky poddavame teplé prelité horkym vanilkovym krémem
a ozdobené napfiklad malinami a matou.
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= L4 4 e N
SVESTKOVE KNEDLIKY o -1 00:45 | »100 °C
/ vV & J
/Z BRAMBOROVEHO TESTA . )
ao -1 00:15 | »100 °C
30 kousku L )
4 2\
() -1 00:10 | »100 °C
- J
1,2 kg brambor (varny typ C) Brambory oloupeme, omyjeme, viozime do dérované nadoby, ddme
440 g polohrubé mouky do trouby prfedehfaté na program ProSteam: PInd pdra a peCeme
2 vejce pfi100 °C asi 45 minut (zdlezi na velikosti brambor, staci je uvarit
Spetka soli do polomékka). Hotové brambory nechdme vychladnout, pak je
1 I1Zice cukru nastrouhdme najemno. Pfiddme mouku, vejce, Spetku soli, cukr
30 vypeckovanych Svestek a uhnéteme mekke tésto.
4 1zice mletého maku
5 1Zic moucékového cukru Z tésta odebirdme dilky o hmotnosti 45 g a na pomouceném valu z nich
3 Izice masla tvarujeme placicky. Na kazdou polozime Svestku a zabalime do tvaru

knedliku. Knedliky ddme na dérovany plech a peceme v predehrate
troubé na program ProSteam: PIlnd pdra pfi 100 °C asi 15 minut.

Uvarené knedliky posypeme mdkem smichanym s mouckovym cukrem
a polijeme rozpusténym maslem.

Pokud potfebujeme knedliky pozdéji ohfat, dame je na dérovaném plechu
do trouby predehraté pri programu ProSteam: PInd pdra na 100 °C
na 10 minut.

Tip: Okoralé nebo
vychladle knedliky

je mozné znovu
prohrat s vyuzitim
programu Ohfivani.
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KYNUTE KNEDLIKY EFIESED
S JAHODAM| (

3-4 porce

o - 00:10 | » 100 °c]

250-280 ml miéka (podle druhu Ve vlazném miléce s trochou mouky a s cukrem nechdame vzejit
mouky) rozdrobené drozdi.
500 g polohrubé mouky
30 g cukru Pote smés vlijeme do misy se zbylou prosdtou moukou, pridadme Zloutek
15 g drozdi a Spetku soli. Vypracujeme tésto, které nesmi byt tuhe, ani lepivé, prikryjeme
1 Zloutek utérkou a nechdme asi hodinu na teplém misté kynout.
Spetka soli
350 g cerstvych jahod Po vykynuti tésto rozvalime na pfiblizné 1,5 cm silny plat a nakrdjime

na stejné velké Ctverce. Na jednotliveé dily tésta viozime jahody a peclive
DOHOTOVENI zabalime. Kulaté knedliky nechdame chvili odpocivat pod utérkou, pote je
250 g tvrdého tvarohu prenddme na dérovany plech a ddme do predehrate trouby na program
cukr moucka na posypdani ProSteam: PInd pdra pfi 100 °C asi 15-20 minut.

maslo na preliti
Chceme-li knedliky prihfat, dame je na derovaném plechu do predehrate
trouby na program ProSteam: PInd pdra pfi 100 °C ohfivat na 8-10 minut.

Hotove knedliky podavame posypané nastrouhanym tvarohem, cukrem
a prelite rozpusténym maslem, pripadné zakysanou smetanou.

Tip: Okoralé nebo vychladle knedliky je mozné znovu prohrat

s vyuzitim programu Ohfivan.
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BRAMBOROVé gléKY [ G| | -100:35 »100°<:]

S MAKEM A TVAROHEM

4 porce

1 kg brambor, varny typ C
1 1zice bramborového skrobu
250 g hrubé mouky

(+ na podsypdni tésta)

2 vejce

11zicka soli

maslo podle potieby

1 1Zice sadla na obaleni
250 g tvrdého tvarohu
100 g mletého maku

100 g mouckového cukru

[ oW -1 00:07 | » 100 °c]

Troubu rozehfejeme na 100 °C v programu ProSteam: PIna pdara,
vlozime do ni dérovanou ndadobu s bramborami a vafime asi 35 minut.

Po uvareni je nechdme chvili vychladnout, poté brambory oloupeme
a nastrouhdme najemno na val nebo do velké misy. Pridame Skrob,
mouku, vejce, sul a co nejrychleji vymichdme vareckou nebo ru¢né
mekkeé kompaktni tésto.

Na pomoucnénéem stole z tésta vyvdlime vdlecek o prumeéru asi 2 cm.

Ten nakrajime na igky dlouhé 6-8 cm. Sigky poskladame na dérovany

nerezovy plech urceny k varen( v pdre, ktery pfedem potfeme maslem.
Varime v programu ProSteam: PInd pdra pfi 100 °C asi 6=7 minut.

Hotove Sisky vyjmeme z plechu a pfenddme je na plech s rozehratym
sadlem, ve kterem je obalime, aby neokoraly.

Tvaroh nastrouhdme najemno. V misce smichadme mlety mak

s mouckovym cukrem a mdslo rozpustime v rendliku. Sisky rozdélime
na jednotlivé talife a postupné posypeme tvarohem, makem s cukrem
a prelijeme rozpustenym maslem.
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VANOCKA

MONIKY ABSOLONOVE

2 vanocky

rozinky podle chuti

100 g loupanych mandli do
tésta

50 ml rumu

500 ml mléka

80 g drozdi

200 g cukru krupice

1 kg polohrubé mouky

1 $petka soli

1 vanilkovy cukr

citronova kora z 1 citronu
6 Zloutkl

250 g masla

1 vejce na potieni

platky mandli na posypani

(@ |-

» 180 °C]

A 92 °C
[ o

J

Rozinky a mandle pfedem namocime do rumu. Z viazného mléka, drozdi,
IZice cukru a Izice mouky nechdme vzejit kvasek.

Do misy dame asi tfictvrté z uvedeného mnozstvi mouky, cukr, Spetku soli,
vanilkovy cukr, nastrouhanou kiru z jednoho citronu, Zloutky, zméeklé maslo
a pridame hotovy kvasek.

Porddné vypracujeme tésto. Postupné priddvame zbylou mouku

a vypracovavame tak dlouho, az se tésto nelepi na misu. Nakonec do tésta
zapracujeme predem namocené mandle a rozinky. Zakryjeme utérkou

a nechdme kynout do zdvojndsobeni objemu.

Vykynuté tésto propracujeme a rozdélime na poloviny, protoze budeme
délat 2 vanocky. Tésto rozdélime na jednotlive dily, vyvalime dlouhé valecky
a vanocky upleteme klasickym zpusobem.

Upletené vanocky dame na plech vylozeny pecicim papirem, potfeme
rozSlehanym vejcem, posypeme nasekanymi mandlemi a nechdme jesté
na plechu 30-45 minut dokynout.

Aby se pfi peceni vainoc¢ka nesesunula na jednu stranu, muzeme ji na
nékolika mistech zpevnit vpichnutim Spejli, které po upeceni vytdhneme.

Vanocku viozime do vyhrate trouby na 180 °C a peceme pfi programu
Horky vzduch asi 15 minut.

Pote plech s vanockou otocime, stdhneme teplotu na 150 °C, do vanocky
zapichneme teplotni sondu, nastavime teplotu na 92 °C a dopékdame,
dokud nedosdhneme pozadovane teploty.
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VELIKONOCNI JIDASE Iz
PODLE MASKRTNICE

30-35 kouskU

600 g hladké mouky

7 g suSeného drozdi

5 g soli

125 g mléka

125 g smetany ke Slehani
100 g zméklého masla

60 g cukru

30 g medu

1 vejce

1 Zloutek

troska citronové kiry nebo
muskdatového orFisku pro vUni
nové koreni

DOHOTOVENI

bilek na potfeni

voda ¢i mléko na potreni
med k dochuceni

Tip: Mdate-li Cerstve drozdi,
z celkového mnozstvi mouky
a mléka odeberte 2 IZice

od kazdeho, promichejte

s 20 g nadrobeného

drozdi v kasi¢ku a nechte

na teplém miste.

- 00:05 | » 180 °C

[y

» 180 °C

Do misy z kuchynského robotu ddme mouku, drozdi a sul. Promichdme,
pridame zbylé suroviny a kofeni podle chuti. Vlozime hnétaci hdk a hnéteme
asi 10-12 minut, dokud nedosahneme krdsné pruzného tésta konzistenci
podobneho modeliné. Tésto prikryjeme folif nebo vikem a nechdame kynout
v teple asi 60 minut, nebo dokud se nezdvojnasobi.

Tésto rozdélime po 50g kouscich a z kazdého uvdlime pramen, ze ktereho
nasledné upleteme rdzne tvary. Pokud chcete mit tvarovani obzvIast
jednoduché, nechame rozdeélené kousky vychladit 20 minut v lednici.

Vytvarovane jidasky prenddme na plech vystlany pecicim papirem,
zakryjeme a nechdme kynout v teple asi 30 minut, nebo dokud viditelné
nezvetsi svuj objem (z tésta kynutého v chladu kynou pomaleji, v kazdém
pripadé se Fidte spi§ vzhledem nez Casem).

Troubu nastavime na program ProSteam: Nizka vihkost na 180 °C.
Jidasky pomaslujeme bilkem rozslehanym se Izici vody nebo mleka.

Po dosazeni teploty viozime plechy s vytvarovanym pecivem a peceme

5 minut. Poté prepneme na program Horky vzduch a dopeceme dozlatova
asi 10-15 minut. Doba peceni zdlezi na velikosti jidasy, nejlepsi je kontrola
drevenou Spejli. Podle potreby prostfiddme plechy v poloviné peceni

(tim vyvétrdme i prebytec¢nou pdru).

Teplé jidasky podle chuti potfeme rozehfdtym medem a ozdobime
napriklad rozinkami.
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DOMACI ROHLIKY (G [0 [ o]

SE SOL| A KMINEM

10 rohliky

3 Izice madsla

250 ml vlazné vody

1 bali¢ek instantniho drozdi
500 g polohrubé mouky

10 g cukru krupice

10 g soli

cely kmin na posypani
hrubozrnnad s0l na posypani

Dérovany cukrarsky
plech Easy2Clean je
vhodny pro pfipravu
moucniky i suSenek.
Diky nepfilnavemu
povrchu se

snadno cisti.

Rozpustime mdaslo. Do vétsi misy nalijeme 250 ml viazné vody,
pridame drozdi, maslo a chvili michame. Postupné pfisypeme suche
ingredience.

Ddame na 1-2 hodiny na teplé misto kynout. Po pdlhodiné kynuti
tésto jednou prelozime.

Po vykynuti udéldme z tésta malé bochnicky (pro predstavu asi 80g),
lehce je zpracujeme a nechdme 10 minut kynout. Potom rozvdalime
kazdy bochnicek do elipsy (o délce zhruba 25 cm) a srolujeme

do rulicky - dobre utdhnemel

Klademe na pecici papir dostatecné od sebe, pokapeme
vodou a nechdme kynout dalSich 45 minut pod Cistou utérkou
nebo vyuzijeme program Kynuti. Rohliky posypeme kminem

a hrubozrnnou soli.

PFedehrejeme si troubu a viozime do ni plech. Pe¢eme pfi programu
ProSteam: Nizkda vlhkost pri teploté 200 °C priblizné 15 minut.

Po vytazeni plechu z trouby nechdme rohliky vychladnout a idediné
snime jesté tentyz den.
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11

DOMACi BAGETA [ ar| | -1 00220 | »200 °c]

7 KYNUTEHO TESTA

4 porce

200 ml viazné vody

%2 IZice cukru

42 g €erstvého drozdi
400 g hladké mouky
30 g olivového oleje
(+ olej na vymazani)
20 g soli

Ve viazné vodé rozmichame cukr a drozdi.

Do misy nasypeme mouku, pfiddme olivovy olej, vodu s drozdim
a vypracujeme nelepive testo. Sul zapracujeme az na zaver.

Troubu nastavime na program Kynuti. Tésto viozime do misy vymazané
olejem a nechdme kynout asi 20 minut.

Po vykynuti tésto ihned vyjmeme, vytvarujeme bagetu a preneseme
ji na dérovany plech. Ostrym nozem nebo Ziletkou ji Sikmo nékolikrat

narfizneme.

Peceme v predehrate troubé pfi programu ProSteam: Nizkd vihkost na
200 °C po dobu asi 20 minut, pfipadné do pozadované barvy.

Pfed krajenim nechdme bagetu zcela vychladnout.

Pripravu receptu
muzete zhlédnout

v ramci naseho



https://www.youtube.com/watch?v=eKqiSxgTWYc
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KVASKOVY CHLEB
S CERNYM PIVEM

1 bochnik

400 g hladké mouky T650
200 g mouky Manitoba

250 g ¢erného piva

170 ml vody

100 g kvasku Lievito Madre
2 Izi¢ky soli

hrst éerného sezamu

hrst sluneénicovych seminek
bramborovy skrob na
zaprdseni

Tip: Spravné
vykynuté tésto

zvetsi objem
a mad nelepivouy,
pruznou strukturu.

- 00:20 | »230 °C

[ -1 00:25 | »180 °C

Oba druhy mouky, pivo a 170 ml vody promichdme a nechdme asi 60 minut
odpocinout.

Pridame aktivni kvasek a hnéteme, dokud se s téstem nespoji. Nechame
20 minut odpocinout.

Pridame sul, 1Zici vody a hnéteme v robotu asi 10 minut, dokud se tésto
neodlepuje od stén misy.

Vmichdme sezam a slunecnicova seminka. Testo pfrenddme do misy
a nechdme kynout asi 5 hodin. Kazdou hodinu ho jemné prelozime.

Vykynute testo stocime, poprdasime bramborovym Skrobem, viozime do oSatky
a nechdme kynout v lednici asi 10 hodin.

Chléb poté vyklopime na dérovany plech a viozime do trouby vyhfate na
230 °C. Na dno trouby nalijeme asi 150 ml vody, troubu rychle zavieme

a peceme pri programu Horky vzduch pfi doinim ohfevu 20 minut.

Pote pfepneme na program ProSteam: Nizkd vihkost pfi 180 °C a dopekdme
dalSich 20-25 minut.

Chléb nechdme pred krajenim zcela vychladnout.
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PéENIéNY CHLEB ap| | »100:35 | »230°C

PODLE MASKRTNICE

1 kus

300 g svétlé pSeni¢né mouky
(€ast Ize nahradit i svétlou
$paldovou)

50 g celozrnné pseniéné mouky
210 g vlazné vody

300 g pSeni¢ného kvasu

10 g soli

11

V8echny suroviny kromé kvasu a soli smichdme a nechdme odlezet. Pomoci
robotu jemné michdme asi 2 minuty, poteé chvili rukama. Pak pockame asi
30 minut, aby mouka nabobtnala. Nakonec zapracujeme do tésta sul
(zabere to asi 4 minuty pomalého michdni v robotu) a kvas.

Hladke tésto preneseme do uzaviratelne misy vytfene olejem a nechame
kynout asi 2-3 hodiny az tésto zdvojndsobi objem. Mezitim ho alespon
dvakrat prelozime. Prekladdni hraje dulezitou roli hlavne v prvnich dvou
hodinach. Nakynuté tésto zvetsi objem cca o 70-80 %.

Vykynuteé tésto vytvarujeme a nechdme jesté 15-20 minut odpocivat na vdle.
Poté vytvarujeme bochnik chleba. Do tésta uz nepridadvame zadnou mouku.

Bochnik viozime do moukou vysypanée oSatky a nechame kynout v lednici asi
12-18 hodin.

Chléb vyklopime z oSatky, podélné nafizneme a viozime do studené trouby.
Peceme pfi programu ProSteam: Nizkda vihkost pfi 230 °C asi 35 minut
dozlatova.

Dérovany cukrarsky
plech Easy2Clean je
vhodny pro pfipravu
moucniky i suSenek.
Diky nepfilnavemu
povrchu se snadno cisti.
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FOCACCIA S CHERRY RAJCATY (@ [-oom [ouoc]

PODLE MASKRTNICE

4 porce

500 g sveétlé psenicné mouky
375 g vody

20 g extra panenského
olivového oleje

10 g soli

2 g Cerstvého drozdi

200 g cherry rajc¢at

hruba sdl na posypdni
bylinky na posypdani

Tip: Idedini j
pouziti litinového
smaltového

pekdacku &i
nepfilnaveho
plechu.

V8echny suroviny kromé drozdi a soli smichdme a nechdme asi 30 minut
odlezet. Pomoci robotu pak asi 2 minuty tésto michdme. Poté pockdme
asi 30 minut, aby mouka nabobtnala.

Po odlezeni zapracujeme do tésta sul (zabere to asi 4 minuty pomalého
michdni v robotu) a drozdi rozmichané asi v 10 ml vodly.

Hladke tésto preneseme do uzaviratelne misy vytfene olejem a nechame
kynout 12-24 hodin v lednici nebo asi 4-6 hodin pri pokojove teplotée
za obcasneého prelozeni.

Druhy den tésto vyklopime na pekdc vymazany olivovym olejem
a nechdme jesté asi 1 hodinu odpocivat. Testo neroztahujeme, samo si
sedne.

Pote tésto prsty mirné roztdhneme do stran, tak ze ho propichujeme.
Do tésta zaroven mizeme zapracovat na pulky nakrdjend cherry rajcata.

Potfeme smési oleje se Izici vody, posypeme hrubou soli ¢i bylinkami
a peceme pfi programu ProSteam: Nizkd vihkost na 180 °C asi
20-25 minut.
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PRISLUSENSTVI,
KTERE VYLEPS| VASE VYSLEDKY
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MFizka AirFry podporuje
cirkulaci vzduchu, diky cemuz se
pokrmy rovnomeérné propecou
a ziskaji kfupavou kurku, aniz by
bylo nutné je béhem pripravy
obracet. Kfupaveého vysledku
dosdhnete jednoduse vliozenim
mrizky do trouby a nastavenim
programu AirFry, Pizza nebo
Pravy horky vzduch.

Plech AirFry je idedini pro
pripravu hranolky, kroket

nebo kfupave zeleniny

s minimalnim mnozstvim oleje.
Diky perforovanému dnu
dochazi k optimdinimu proudénti
horkého vzduchu, coz zajistuje
rovhomerne propeceni pokrmu
ze v8ech stran bez nutnosti
jejich obraceni. Na plechu je
také mozné pripravit vice porci
najednovu, pricemz viechny
budou hotove soucasné.

Plech na pecéeni
Easy2Clean obsahuje
inovativni keramickou
vrstvy, diky které nepfilnou
k povrchu zadné necistoty
ani mastnota. Na plechu
je tedy mozne péct bez
vymazavani nebo peciciho
papiru. Cisténi plechu je
navic rychlé a jednoduché
- postaci mékky hadrik,
tepld voda a bézny
prostfedek na nadobi.

E] Electrolux

S cukrarskym plechem
Easy2Clean snadno pfipravite
kfupave suSenky i lahodné
moucniky. Dérovany design
zqjiStuje optimalni proudénti
vzduchu i vihkosti, diky cemuz se
pokrmy rovnomeérné propecou
a ziskaji zlatavou barvu.

Plech md navic nepfilnavy
povrch, ktery usnadnuje cisténi
a umoZznuje odstranit i pripdlené
zbytky jidla bez nutnosti drhnuti.
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Grilovaci deska Plancha umoznuje
snadnou pfipravu grilovanych
pokrmu v pohodli domova, diky
cemuz si muzete doprat grilovani

v kazdem rocnim obdobi. Je vhodnd
pro viechny typy varnych desek,
rychle se zahfivd a rovnomerné
rozvadi teplo, takze se viechny

Velkd plocha navic zagjistuje dostatek
prostoru pro pfipravu jidla pro celou
rodinu najednou.

Vysoce U¢inny odvdpnovaé spolehlive
odstranuje vodni kdmen i nezadouci
usazeniny z parnich trub a pfi
pravidelnem pouZivani pomahd udrzet
jejich optimalni chod. Staci jej jednoduse
pridat do spotfebice - ucinné vycisti
vnitfni prostor i cely system.

w Clectrolu;

AEG ZRHUSS

OVEN AND MICRO CARE

Vysoce U¢inny Cistici sprej s jedinecnou
recepturou je nekompromisni vUci
necistotam, ale Setrny vOCi povrchom.
Efektivné si poradi s odolnymi mastnymi
skvrnami a zaroven pomdahd udrzovat
trouby, mikrovinné trouby a grily
dlouhodobé v perfektni kondici.

ingredience vzdy dokonale propecou.

Osmidilna sada nadobi

do parni trouby je vyrobena

Z nerezove oceli a je idedinf
pro pfipravu Siroké skaly
pokrmU - od masa pres
zeleninu az po omacky.
Nadoby rdznych velikosti
nabizeji maximalni flexibility,
pficemz sada je vhodnd

i pro skladovani v lednici

a myti v mycce nadobi.

E] Electrolux

Uchovejte chut a kfehkost svych
pokrmu. Moderni vakuovacka
nabizi rychlé odsavani vzduchu
v kombinaci s U¢innym dvojitym
tésnénim, ktere zajistuje
dlouhodobou ochranu potravin.
Diky prednastavenym rezimim
pro suche i vinké potraviny,
moznosti nastaveni doby
svarovani a chytrému designu
je jeji pouzivani navic velmi
jednoduché a prakticke.

shop.electrolux.cz
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