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Tabul'ky varenia

Cas pecenia

Cas peéenia zavisi od typu pokrmu, jeho
konzistencie a objemu.

Spociatku sledujte priebeh pecenia. Pri
pouzivani spotrebica sami zistite
najvhodnejsie nastavenia (varny stupen, cas
pecenia, atd’.) pre kuchynsky riad, recepty
a mnozstvd, ktoré pouzivate.

Postupujte najprv podl'a pokynov na obale
vyrobku. Ak tieto pokyny nie sU k dispozicii,
pozrite si tabul'ky.

@ Teploty a ¢asy pecenia uvedené
v tabul'kdch su iba orientacné.
Zavisia od konkrétneho receptu,
mnozstva a kvality pouzitych
prisad.

Tipy pre Specidlne funkcie ohrevu rory

Ohrev Tanierov

Této funkcia vdm umoziiuje nahriaf taniere
a riad pred poddvanim. Teplota sa
automaticky nastavi na 70 °C.

Na dréteny rost rovhomerne umiestnite
taniere a riad nad seba. Pouzite prvi
Uroven v rure. Po polovici ¢asu ohriatia
vymente ich miesta.

Kysnutie Cesta

Této funkcia vadm umoznuje kysnutie cesta.
Cesto vlozte do vel'kej nddoby a zakryte ho
vlhkou utierkou alebo plastovou féliou.
Nastavte funkciu: Kysnutie Cesta a ¢as
pecenia.

| Rozmrazovanie

Uchovat’ Teplé |

Této funkcia vdm umoziuje uchovat jedlo
teplé. Teplota sa automaticky nastavi na 80
°C.

Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na
tanier. Jedlo nezakryvajte, méze sa tym
prediiif ¢as rozmrazovania. Pouzite prvi
Uroven v rire.
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Pecenie mdsa a nemdsovych pokrmov
Kolace
Pokrm Tradicné pecenie Teplovzdusné Pecenie | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Uroven |Teplota (°C)| Uroven
v rire v rire
Srahané 170 160 3(2a4) 45 - 60 Vo forme
cestd na kol&ce
Linecké ce- | 170 160 3(2a4) 20-30 Vo forme
sto na kolace
Tvarohovy | 170 165 2 80-100 V26 cm
kol&é forme na
kol&ce
Z4vin 175 150 2 60 - 80 Na plechu
na pecenie
Torta s 170 165 2 (vlavoa |30-40 V26 cm
dzemom vpravo) forme na
kol&ce
Viano¢nd | 160 150 2 90-120 V20 cm
stéla/ forme na
Kol&é so koldce.
suSenym RUru pred-
ovocim hrievajte
10 minut
Slivkovy 175 160 2 50-60 Vo forme
kol&é na chlieb.
ROru pred-
hrievajte
10 mindGt
Susienky/ | 140 140-150 |3 25-45 Na plechu
pasy slad- na pecenie
kého peci-
va
Snehové 120 120 3 80-100 Na plechu
pusinky — na pecenie
jedna Gro-

ven
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Pokrm Tradicné pecenie Teplovzdusné Pecenie | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Uroven |Teplota (°C)| Uroven
v rire v rire
Snehové - 120 204 80-100 Na plechu
pusinky — na pece-
dve Urovne nie.
RUru pred-
hrievajte
10 minut
Buchticky | 190 190 3 12-20 Na plechu
na pece-
nie.
Réru pred-
hrievajte
10 mindGt
Veterniky — | 190 170 3 25-35 Na plechu
jedna Gro- na pecenie
ven
Veterniky — | - 170 204 35-45 Na plechu
dve Urovne na pecenie
Plochy ko- | 180 170 2 45-70 V20 cm
[e7d forme na
koldce
Kol&c so 160 150 2 110-120 |V 24cm
suSenym forme na
ovocim koldce
Viktériin 170 160 2 (vf[avoa [30-50 V20 cm
kol&¢ vpravo) forme na

kolace
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Chlieb a pizza

Pokrm

Tradicné pecenie

Teplovzdusné Pecenie

Teplota (°C)

Uroven
v rire

Teplota (°C)

Uroven
v rire

Cas (min)

Poznamky

Biely chlieb

190

190

60-70

1 -2 kusy,
hmotnost
jedného
kusa 0,5 kg
ROru pred-
hrievajte
10 minut

Razny
chlieb

190

180

30-45

Vo forme
na chlieb

Pecivo z
chlebové-
ho cesta

190

180

2(2a4)

25-40

6—-8roz-
kov na ple-
chu na pe-
cenie.

Réru pred-
hrievajte
10 mindt

Pizza

230 - 250

—_

230 - 250

—_

10 -20

V plechu
na pecenie
alebo
hlbokom
pekddi.
RUru pred-
hrievajte
10 mindt

Pagace

200

190

10-20

Na plechu
na pece-
nie.

RUru pred-
hrievajte
10 mindGt
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Zapekané jedla
Pokrm Tradicné pecenie Teplovzdusné Pecenie | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Uroven |Teplota (°C)| Uroven
v rire Vv rire
Zapekané | 200 180 2 40-50 Vo forme
cestoviny
Zapekand | 200 175 2 45 - 60 Vo forme
zelenina
Slané kold- [ 180 180 1 50-60 Vo forme.
ce Roru pred-
hrievajte
10 minut
Lasagne 180 - 190 180-190 |2 25-40 Vo forme.
RUru pred-
hrievajte
10 minut
Cannelloni | 180 - 190 180-190 |2 25-40 Vo forme.
RUru pred-
hrievajte
10 mindGt
Maso
Pokrm Tradicné pecenie Teplovzdusné Pecenie | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Uroven |Teplota (°C)| Uroven
Vv rire Vv rire
Hovdadzie | 200 190 2 50-70 Na dréte-
nom roste
Bravéové | 180 180 2 90-120 Na dréte-
nom roste
Tel'acie 190 175 2 90-120 Na dréte-
nom roste
Krvavy an- | 210 200 2 50- 60 Na dréte-
glicky roz- nom roste
bif
Stredne 210 200 2 60-70 Na dréte-
prepeceny nom roste
anglicky

rozbif
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Pokrm Tradicné pecenie Teplovzdusné Pecenie | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Uroven |Teplota (°C)| Uroven
v rire v rire
Prepeceny | 210 2 200 2 70-75 Na dréte-
anglicky nom roste
rozbif
Bravéové | 180 2 170 2 120-150 |skozou
pliecko
Bravéové | 180 2 160 2 100-120 |2 kusy
koleno
Jahnacie 190 2 175 2 110-130 |Stehno
Kuréa 220 2 200 2 70-85 Vcelku
Morka 180 2 160 2 210-240 (Vcelku
Kacka 175 2 220 2 120-150 |Vcelku
Hus 175 2 160 1 150 - 200 | Vcelku
Krdlik 190 2 175 2 60 - 80 Porciovany
Zajac 190 2 175 2 150 - 200 | Porciovany
Bazant 190 2 175 2 90-120 Vcelku
Ryby
Pokrm Tradicné pecenie Teplovzdusné Pecenie | Cas (min) | Poznamky
Teplota (°C)| Uroven |Teplota (°C)| Uroven
v rire v rire
Pstruh/ 190 2 175 2 40-55 3 -4 ryby
prazma
morskd
Tuniak/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filiet
losos
Gril

Prdzdnu riru predhrievajte 3

minut pred pecenim.
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Pokrm Mnozstvo Teplota (°C) Cas (min) Uroven
Kusy Mnozstvo 1.strana | 2.strana v rire
(kg)
Steaky z fi- [ 4 0.8 max. 12-15 12-14 4
liet
Hovadzie |4 0.6 max. 10-12 6-8 4
steaky
Klobdsy 8 - max. 12-15 10-12 4
Bravéové |4 0.6 max. 12-16 12-14 4
kotlety
Kurca (roz- | 2 1.0 max. 30-35 25-30 4
delené na
2 Casti)
Kebaby 4 - max. 10-15 10-12 4
Kuracie 4 0.4 max. 12-15 12-14 4
prsia
Hambur- |6 0.6 max. 20-30 - 4
ger
Fileta zry- |4 0.4 max. 12-14 10-12 4
by
Zapekané |4-6 - max. 5-7 - 4
sendvice
Hrianky 4-6 - max. 2-4 2-3 4
Turbo Gril
Hovddzie mdso
Pokrm Mnozstvo Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Hovddzie pec¢ené | na cm hribky 190 - 200 5-6 1 alebo 2
alebo fileta, nepre-
peteng!)
Hovddzie pe¢ené | nacm hribky | 180 - 190 6-8 1 alebo 2
alebo fileta, stredne
prepeéeng!)
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Pokrm Mnozstvo Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Hovddzie pecené | na cm hribky 170-180 8-10 1 alebo 2
alebo fileta, prepe-
cengl)
1) Roru predhrejte.
Bravcové
Pokrm Mnozstvo (kg) | Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Pliecko, krkovi¢ka, [1-1.5 160 - 180 90-120 1 alebo 2
stehno
Kotleta, rebierka 1-1.5 170-180 60 -90 1 alebo 2
Sekand 0.75-1 160 - 170 50 - 60 1 alebo 2
Bravcové koleno 0.75-1 150-170 90-120 1 alebo 2
(predvarené)
Tel'acie maso
Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Pecené telacie |1 160 - 180 90-120 1 alebo 2
Telacie koleno [ 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1 alebo 2
Jahnacie maso
Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Jahnacie steh-  |[1-1.5 150-170 100 - 120 1 alebo 2
no, pecené jah-
nacie
Jahnaci chrbdt | 1-1.5 160 - 180 40 - 60 1 alebo 2
Hydina
Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Casti hydiny 0,2 - 0,25 kazdd | 200 - 220 30-50 1 alebo 2
Kuréa, polovica [0,4 -0,5 kazdd |190-210 35-50 1 alebo 2
Kurca, vykimené [ 1 - 1.5 190 - 210 50-70 1 alebo 2
Kacka 1.5-2 180 - 200 80 - 100 1 alebo 2
Hus 35-5 160 - 180 120 - 180 1 alebo 2
Morka 25-35 160 - 180 120 - 150 1 alebo 2
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Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Morka 4-6 140 - 160 150 - 240 1 alebo 2
Ryba

Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Celdrybado1 [1-15 210-220 40 - 60 1 alebo 2
kg

Pomalé Peéenie

Tdto funkciu pouzite na pripravu chudych,
jemnych kiskov mdsa a ryb pri maximdinej
teplote 65 °C. Tito funkciu nemdzete pouzit
pre niektoré recepty ako napr. dusené
mdso alebo mastné bravcové pecené.

2. Maso vlozte do horiceho pekddca a
vlozte ho do rdry na dréteny rost.
3. Do mdsa zastréte teplotnd sondu.
4. Zvolte funkciu: Pomalé Pecenie a
nastavte spravnu koncovd teplotu.
Teplotu nastavte na 120 °C.

. N Pokrm Cas (min) |Uroven v ro-
Pomocou teplotnej sondy mbzete re
zabezpedit sprdvnu vnitornu teplotu mésa — -
(pozrite si tabul'ku pre teplotnd sondu). Hovédzie pkece— 120-150 |1
né, 1-15

Pocas prvych 10 mindt mézete nastavit o
teplotu riry v rozsahu od 80 °C do 150 °C. Hovdadzie filety, |90-150 |3
Predvolend teplota je 90 °C. Po nastaveni 1-1,5kg
teploty bude rira d'alej piect pri 80 °C. Pri
eploly bude rura ddle) piect pri o Tel'acie pecené, [ 120 - 150 | 1
priprave hydiny nepouzivajte tito funkciu. 1-15kg

Pri pouii'ﬁ Teon funkcie Steaky, 0.2 - 20-40 3

pripravujte vzdy pokrm bez

. 0,3 kg

pokrievky.

1. Maso prudko opecte na pekddi na
varnom paneli pri vysokej teplote — asi 1
az 2 minuty zo vsetkych stran.
Rozmrazovanie
Pokrm Mnozstvo | Cas rozmra- | Dodatocny cas Poznamky
(kg) Zzovania (min.) rozmrazovania (v
min.)

Kurca 1.0 100 - 140 20-30 Kurca polozte na obrdate-

ny tanierik vlozeny do
vel'kého taniera. Po uply-
nuti polovice ¢asu obrdéf-
te.
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Pokrm Mnozstvo | Cas rozmra- | Dodatocny cas Poznamky
(kg) zovania (min.) rozmrazovania (v
min.)

Maso 1.0 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice casu
obrdafte.

Mdaso 0.5 90-120 20-30 Po uplynuti polovice ¢asu
obratte.

Pstruh 1.50 25-35 10-15 -

Jahody 3.0 30-40 10-20 -

Maslo 2.5 30-40 10-15 -

Smotana 2x20 80-100 10-15 Smotana sa dd vyborne
vysl'ahaf, aj ked' je Cia-
stocne zamrznutd.

Torta 14 60 60 -

Zavdaranie Pohdre sa nesmi navzdjom dotykat.

Pouzivajte len zavdracie pohdre rovnakej
velkosti dostupné na frhu.

Nepouzivajte pohdre so skrutkovacim
vieckom ani s bajonetovym uzdverom ani

plechovky.

Pri tejto funkcii pouzite prvd Uroven zdola.

Na plech na pecenie neddvaijte viac nez
Sest' litrovych zavdracich pohdrov.

Pohdre rovnomerne naplrite a zatvorte.

Mdkké ovocie

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2
litra vody, aby sa v rire vytvorila
dostatoénd vlhkost.

Ked' sa tekutina v pohdroch zacne varit (asi
po 35 — 60 mindtach pri jednolitrovych
pohdroch), réru vypnite alebo znizte teplotu
na 100 °C (pozrite si tabul'ku).

maliny/zrelé egrese

Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym te-| DalSie varenie pri
kutina nezacne slabo 100 °C (min.)
vriet’ (v min.)
Jahody/¢ucoriedky/ | 160 - 170 35-45 -
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Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym te-| DalSie varenie pri
kutina nezaéne slabo 100 °C (min.)
vriet’ (v min.)
Hrusky/dule/slivky | 160 - 170 35-45 10-15
Zelenina
Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym te-| DalSie varenie pri
kutina nezaéne slabo 100 °C (min.)
vriet’ (v min.)
Mrkva 160 - 170 50-60 5-10
Uhorky 160 - 170 50-60 -
Miesand zelenina 160 - 170 50-60 5-10
Kalerdb/hréasok/ 160 - 170 50-60 15-20
Spargla

1) Po vypnuti riry nechajte odstdt.

Susenie

Plechy pokryte papierom odolnym vodi tuku

alebo papierom na pecenie.

Aby ste dosiahli lepsi vysledok, po uplynuti
polovice ¢asu suSenia riru vypnite, otvorte

Zelenina

dvierka, pokrm nechajte na jednu noc
vychladndt a az potom dokoncite susenie.

Pred jeden plech na pecenie pouzite tretiu Groven v rire.

Pre 2 plechy pouzite prvi a Stvrtd Groven v rire.

Pokrm Teplota (°C) Cas (hod.)
Strukoviny 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Zelenina na kvasenie 60-70 5-6
Huby 50-60 6-8
Bylinky 40 - 50 2-3
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Ovocie
Pokrm Teplota (°C) Cas (hod.) Uroven v rire
1 Uroven 2 Grovne
Slivky 60-70 8-10 3 1/4
Marhule 60-70 8-10 3 1/4
Jablkové platky |60 - 70 6-8 3 174
Hrusky 60-70 6-9 3 1/4
Horica para
Kol&ée a pecivo
Pokrm Teplota (°C) | Cas (min) Uroyeﬁ Poznamky
v rire
Jablkovy kol&&! 160 60 - 80 2 V 20 cm forme na kol&ce
Torticky 175 30 - 40 2 V 26 cm forme na kolace
Biskupsky chlebi- | 160 80 -90 2 V 26 cm forme na koléce
cek
Piskétovy kolaé 160 35-45 2 V 26 cm forme na kolace
Panettone!) 150 - 160 70-100 2 V 20 cm forme na koléce
Slivkovy kolae! 160 40 - 50 2 Vo forme na chlieb
Drobné pecivo 150 - 160 25-30 3(2a4) [Naplechu na pecenie
Susienky 150 20-35 3(2a4) [Na plechu na pecenie
Kysnuté kolageV 180 - 200 12-20 2 Na plechu na pecenie
Briogky!) 180 15-20 3(2a4) |Na plechu na pecenie
1) Réru predhrievajte 10 minit.
Zapekané jedla
Pokrm Teplota (°C) | Cas (min) |Uroven v ro- Poznamky
re
Plnend zelenina 170-180 30-40 1 Vo forme
Lasagne 170-180 40 - 50 2 Vo forme
Zapecené zemia- | 160 - 170 50 - 60 1(2a4) Vo forme
ky
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Maso
Pokrm Mnozstvo (kg) | Teplota | Cas (min) |Uroven v ri- Poznamky
(°C) re

Pecené bravcéo- | 1.0 180 90-110 |2 Na drétenom ro-
vé ste

Tel'acie 1.0 180 90-110 |2 Na drétenom ro-

ste

Hovddzie pece- | 1.0 210 45 -50 2 Na drétenom ro-
né - neprepece- ste

né

Hovddzie pece- [ 1.0 200 55-65 2 Na drétenom ro-
né - stredne Ste

prepecené

Hovadzie pece- | 1.0 190 65-75 2 Na drétenom ro-
né - prepecené ste

Jahnacie 1.0 175 110-130|2 Stehno

Kurca 1.0 200 55-65 2 Vcelku

Morka 4.0 170 180-240 |2 Vcelku

Kacka 20-25 170-180 [120-150|2 Vcelku

Hus 3.0 160-170 [150-200 |1 Vcelku

Kralik - 170-180 |60 - 90 2 Porciovany

Ryba

Pokrm Mnoz- |Teplota (°C)| Cas (min) |Uroven v ri- Poznamky
stvo (kg) re

Pstruh 1.5 180 25-35 2 3 -4 ryby

Tuniak 1.2 175 35-50 2 4 - 6 filiet

Morskd stuka - 200 20 -30 2 -

Pizza

Prdzdnu riru predhrievajte 10
minut pred pecenim.
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) |Uroven v ro- Poznamky
re
Pizza (tenkd) 200 - 220 15-25 1 Na plechu na pe-
éenie
Pizza (s boha- [ 200 - 220 20-30 1 Na plechu na pe-
tym oblozenim) éenie
Minipizza 200 - 220 15-20 1 Na plechu na pe-
éenie
Jablkovy kold¢ | 150 - 170 50-70 1 V 20 cm forme na
koléce
Torticka 170 - 190 35-50 1 V 26 cm forme na
kol&ce
Cibulovy kold¢ | 200 - 220 20-30 2 Na plechu na pe-
cenie
Regenerdcia
Prdzdnu roru predhrievajte 10
minut pred pecenim.
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Dusené/zapekané jed- | 130 15-25 2
&
Cestoviny s omdckou 130 10-15 2
Prilohy (napr. ryza, ze- | 130 10-15 2
miaky a cestoviny)
Jedld na tanieri 130 10-15 2
Maso 130 10-15 2
Zelenina 130 10-15 2
Chlieb

Prdzdnu riru predhrievajte 10
minut pred pecenim.
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Pokrm Mnozstvo| Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire Poznamky
(kg)
Biely chlieb 1.0 180 - 190 45 - 60 2 1 -2 kusy,
kazdy 500 g
Pecivo 0.5 190 - 210 20-30 2(2a4) 6 — 8 rozkov
na plechu na
pecenie
Razny chlieb | 1.0 180 - 200 50-70 2 1 -2 kusy,
kazdy 500 g
Focaccia - 190 - 210 20-25 2 Na plechu na
pecenie
Tabul'ka vnitornej teploty pri pouziti
teplotnej sondy Pokrm Teplota vo vnitri po-
krmu (°C)
Pokrm Teplota vo vnutri po- Bravéové pliecko |80 - 82
krmu (°C)
Telacie pecené |75 - 80 Bravcové koleno |75 -80
Telacie koleno |85 -90 Jahnacie 70-75
Krvavy anglicky |45 - 50 Kurca 78
rozbif Zajac 70-75
Stredne prepece- | 60 - 65 Pstruh/prazma 65-70
ny anglicky rozbif morskd
Prepeceny an- | 70-75 Tuniak/losos 65-70
glicky rozbif

Automatické programy

VAROVANIE! Pozrite si kapitoly
ohl'adne bezpecnosti.

Avutomatické programy

Ponuka: Sprievodca Pecenim— ponuika
vam optimdlne nastavenia pre kazdy typ
pokrmu. Mézete ich upravovat podla

vasich preferencii.

Hmotnostny Program— automaticky
vypocita ¢as varenia po zadani hmotnosti

jedla.

Program s teplotnou sondou— automaticky
vypocita ¢as varenia po zadani vnitornej

teploty.

Ponuka: Recepty — pouziva

preddefinované nastavenia pre pokrm.
Pokrm pripravte podl'a receptu z tejto

knihy.
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Kategéria pokrmu: Ryby/Morské Plody
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Pokrm

Pokrm

Ryby

Pecend ryba

Rybie Prsty

Rybie filé, zmrazené

Celd malé ryba, gri-
lovand

Celd ryba, grilova-
nd

Hovadzie Pecené

Neprepeceny

Neprepeceny M

Stredne Prepedeny

Stredne Prepeceny

”?

Prepeceny

Prepeceny Vel

Celd ryba, grilova-

nd/?

Losos Vcelku

Kategdria pokrmu: Hydina

Hovédzie Po Skan-
dindvsky

Neprepeceny M

Stredne Prepeceny

”?

Prepeceny Wl

Pokrm

Hydina Bez Kosti

Kuréa

Kuracie kridla, cer-

Rebierka

Brav. koleno, pred-
varené

Kategéria pokrmu: Mdso

Pokrm

Hovadzie

Sekand

stvé .
Bravéové Bravcové Stehno
Kuracie kridla, mra- . ,
. Bravcové karé
zené
R . Krkovicka
Kuracie stehnd, cer-
stvé Bravcové Plece
Kuracie stehnd, Tel'acie Koleno
mrazené — -
Telacie Hovddzia rostenka
Kurca, 2 polovice
Pecené tel'acie (1
Jahnacie stehno
L ﬁ . Jahnaci chrbét
Dusené mdso Jahnacie

Jahnacie pecené,
stredne
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Pokrm

Pokrm

Zverina

Zajac
* Noha zagjaca
* Zdajadi chrbat

Svajiarsky kolég, |-
pikantny

Srnéie/Jelenie

* Srncie stehno

* Srnci/jeleni chrb-
4t

Slany Lotrinsky Ko- |-
l&¢

Slany Kolaé -

Pecend zverina Ifl

Kategéria pokrmu: Kol&é/Susienky

Pokrm

Karé z diviny M

Kysnutd Bdbovka -

Kategdria pokrmu: Pecené Jedld

Pokrm

Oblozeny jabl. ko- |-
1a¢

Lasagne/cannello-
ni, zmraz.

Piskotovy Koldé -

Jablkovy Kol&é -

Gratinovand zeleni-

Tvarohovy Koldc, -

na Forma
Sladké Jedla - Brioka -
Kategéria pokrmu: Pizza/Slany Kold¢ Kol&¢ Madeira -
Pokrm Torta -
Pizza, tenkd

Pizza

Pizza, extra obloze-
nie

Svaij. koldg, sladky |-

Mandl'ovy Kol&é -

Pizza, mrazend

Muffiny -

Americkd pizza,
mrazend

Jemné Pecivo -

Prozky Peciva -

Pizza, chladen&

Malé pizze, mraze-
né

Kol&Ciky Plnené -
Slahackou

Bageta s roztop. sy-
rom

Pecivo Z Listkového |-
Cesta

Veterniky -

Alsasky Slany Kol&é

Mandl'ové Susienky | -
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Pokrm Pokrm
Susienky Z Krehké- |- Ciabatta -
ho Cesta Veniec Z Kysnutého
Vianocka - Cesta
Jablkovy zdvin, - Chlieb Vianocka
zmrazeny Nizky Chlieb

Piskétové Cesto

Kol&é na plechu
Kysnuté Cesto

Kategéria pokrmu: Prilohy

Tvarohovy Koldc, -
Plech

Pokrm

Hranolceky, tenké -

Brownies - Cok. Su- | -
Sienky

Hranoléeky, hrubé

Piskétovd Roldda -

Hranolcéeky, mraze-
né

Kysnuty Kol&é -

Kol&¢ S Mrvenickou | -

Americké Zemiaky,
Krokety

Cukrovy Kolac -

Americké Zemiaky

Krehké Cesto

Opecené Zemiako-
vé Pyré

Korpus Z Cesta Pigkotovy Korpus
Na Kol&¢

Ovocny kol&é z
krehkého cesta

Ovocny Kold&¢ Piskétovy Koldc S
Ovocim

Kysnuté Cesto

Kategéria pokrmu: Chlieb/Pecivo

Pokrm

Pecivo Pecivo, mrazené

@ Ked' je potrebné zmenit
hmotnost alebo vnitorny teplotu
pokrmu, pomocou tlacidiel alebo
oto¢ného ovlddacda nastavte
nové hodnoty.

Recepty
Pokrmy su rozdelené na viaceré kategérie:

Ryby/Morské Plody
Hydina

Maso

Pecené Jedld
Pizza/Slany Kolac
Kolac/Susienky
Chlieb/Pecivo
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Ryby/Morské Plody

Treska

Prisady:

e 800 g susenej tresky

e 2 polievkové lyzice olivového oleja

e 2 velké cibule

e 6 osupanych stricikov cesnaku

e 2 pbry

e 6 Cervenych papriciek

e 1/2 konzervy nakrdjanych paradajok
(200 g)

e 200 ml bieleho vina

e 200 ml bujénu

* korenie, sol, tymian, oregano

Priprava:

Susenu tresku cez noc namocte. Na d'alsi
den nechaijte tresku odtiect a vlozte ju do
hrnca s erstvou vodou, polozte na varny
panel a prived'te do varu. Potom ju
odstavte a nechajte vychladnut'.

Pridajte do panvice olivovy olej a nechajte
zohriaf. Osupte cibul'u, najemno ju
nakrdjajte, rozdrvte ocistené struciky
cesnaku, nakrdjajte pér a umyte ho. Vsetko
pridajte do panvice s horicim tukom a
rychlo osmazte. Z papriky odstrdnte
jadierka a nakrdjajte ich na prozky. Potom
ich vlozte do panvice aj s posekanymi
paradajkami.

Pridajte biele vino a bujén a nechajte chvil'u
slabo vriet. Okorente korenim, sol'ou,
tymianom a oreganom a nechajte v panvici
pomaly vriet d'alSich 15 minit.

Z hrnca vyberte vychladnuty susenu tresku
a utrite ju do sucha kuchynskym papierom.
Odstrdnte kozu, kosti a vietky plutvy. Rybie
mdso rozoberte na mensie kisky a viozte
do teplu odolnej nddoby spolu so
zeleninovu.

e Casv spotrebici: 30 minut

+ Uroved v rire: 1
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Rybie filé
Prisady:

e 600 - 700 g filé zo zubd&da, lososa alebo
morského pstruha

e 150 g nastrGhaného syra

e 250 ml smotany

e 50 g strGhanky

e 1 &ajovd lyzicka estragénu

e petrzlenovd vhat, nasekand

e sol, cierne korenie

e citrdn

* Maslo

Priprava:

Filé pokropte citrénovou sfavou a nechajte
ho chvil'u marinovaf, potom zvysnu $favu
utrite kuchynskym papierom. Rybie filé
ochutte z oboch strdn sol'ou a ¢iernym
korenim. Potom rybie filé polozte do
maslom potretej teplovzdornej nddoby.

Zmiesajte strGhany syr, smotanu, strGhanku,
estragdén a nasekanu petrzlenovi viaf.
Zmes hned' rozotrite na rybie filé a na zmes
dajte malé vlocky masla.

. Cas v spotrebici: 35 min0t

e Uroven v rire: 2

Ryba v soli

Prisady:

* celd ryba, priblizne 1,5 -2 kg
e 2 nenavoskované citrony

* 1 hlavi¢ka fenikla

* 4 vyhonky cerstvého tymianu
e 3 kg kamennej soli

Priprava:

Rybu ocistite a votrite do nej sfavu z dvoch
nenavoskovanych citrénov.

Feniklom nakrdjanym na tenké platky a
vyhonkami ¢erstvého tymianu naplite rybu.
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Polovicu kamennej soli presypte do
zapekacej formy a na vrch polozte rybu.
Druh polovicu kamennej soli nasypte na
rybu a pevne ju zatlacte.

. (:os v spotrebici: 55 minit

e Uroven v rire: 1

Losos, filety
Prisady:

* 400 g zemiakov

* 2 zvazky jarnej cibul'ky

e 2 striciky cesnaku

* 1 mald plechovka sekanych paradajok
(400 g)

e 4 filety lososa

e Sfava z citréna

* sol a dierne korenie

¢ 75 ml zeleninového vyvaru

e 50 ml bieleho vina

e 1 vetvi¢ka Cerstvého rozmarinu

e 150 ml vina

e 1/2 zvazku Cerstvého tymianu

Priprava:

Zemiaky umyte, osupte ich, rozstvrfte a
varte v osolenej vode 25 minut. Potom ich
osuste a nakrdjajte na platky.

Cibul'ku umyte a najemno nasekajte.
Osupte striciky cesnaku a nakrdjajte ich na
malé kusky. Cibul'u a cesnak zmiesajte s
posekanymi paradajkami.

Lososové filety pokropte citrénovou sfavou
a nechajte ich marinovat. Potom ich osuste,
osol'te a okorerite.

Zmiesajte zeleninu a zemiaky a dajte ich do
vymastenej teplovzdornej nddoby,
okorente a na vrch poloZzte lososa.

Polejte zeleninovym vyvarom a bielym
vinom. Na vrchu posypte rozmarinom a
tymianom.
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. Cos v spotrebici: 35 minut
* Uroven v rire: 2

Plnené Calamari

Prisady:

e 1 kg stredne vel'ky kalmar

e 1 velka cibula

* 2 polievkové lyzice olivového oleja

e 90 g uvarenej dlhozrnnej ryze

* 4 polievkové lyzice piniovych orechov

* 4 polievkové lyzice hrozienok

e 2 polievkové lyzice nasekanej
petrzlenovej viate

* sol, cierne korenie

* Sfava z citréna

* 4 polievkové lyzice olivového oleja

e 150 ml vina

e 500 ml paradajkovej stavy

Priprava:

Kalmara dékladne potrite sol'ou a potom
ho umyte pod tecGcou vodou.

Osupte cibul'u, najemno ju nakrdjajte a
osmazte ju s dvomi polievkovymi lyzicami
olivového oleja do sklovita. K cibuli pridajte
dlhozrnnd ryzu, piniové orechy, hrozienka a
posekanu petrzlenovy vhaf, osol'te,
okorenite a pridajte sfavu z citréna.
Kalmara vol'ne naplite touto zmesou a
zasite otvor.

Do pekdca nalejte styri polievkové lyzice
olivového oleja a kalmara osmazte na
varnej zéne. Pridajte vino a paradajkovi
sfavu.

Pekdac zakryte vekom a vlozte do
spotrebica.

. Cas v spotrebici: 60 minit

e Uroven v rure: 1
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Hydina

Kuracie Stehné
Prisady:

e 4 kuracie stehnd po 250 g

e 250 g kyslej smotany

e 125 ml smotany

e 1 ajovd lyzicka soli

e 1 &ajovd lyzicka papriky

e 1 &ajovd lyzicka korenia kari

e 1/2 Cajovej lyzicky Cierneho korenia

e 250 g na platky nakrdjanych
konzervovanych hub

* 20 g kukuri¢ného skrobu

Priprava:

Kuracie stehnd ocistite a polozte na pekdd.
Zvysné prisady spolu zmiesajte a polejte
nimi kuracie stehnd.

. Ccs v spotrebici: 55 mingt
e Urovenvrare: 1

Kohtt na vine
Prisady:

e 1 kuréa

e sol

* korenie

* 1 polievkovad lyZica muky

e 50 g ocisteného masla

* 500 ml bieleho vina

* 500 ml slepacieho vyvaru

e 4 polievkové lyzice séjovej omacky

e 1/2 zvdazku petrzlenovej viate

* 1 vyhonok tymianu

¢ 150 g slaniny nakrdjanej na kocky

e 250 g ocistenych a rozstvrtenych
kozdkov

e 12 oSUpanych Salotiek

e 2 striciky cesnaku, oSUpané a rozdrvené

Priprava:

Kurca ocistite, okorente sol'ou a korenim a
poprdste mukou.

V pekddi zohrejte ocistené maslo a kurca
osmazte zo vietkych stran. Prilejte biele
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vino, kuraci vyvar a séjovi omacku a
prived’te do varu.

Pridajte petrzlenovd viaf, tymian, slaninu,
huby, Salotku a cesnak.

Prived'te znovu do varu, prikryte pokrievkou
a vliozte do spotrebica.

. ¢as v spotrebici: 55 min0t

e Urovenvrire: 1

Plnené Kura
Prisady:

e 1 kuréa, 1,2 kg (s drobkami)

* 1 polievkové lyzice oleja

e 1 cajovd lyzicka soli

e 1/4 Cajovej lyzicky papriky

e 50 g strGhanky

* 3-4 polievkové lyzice mlieka
e 1 cibul'a, nasekand

e 1 zvazok nasekanej petrzlenovej viate
* 20 g masla

e 1 vajce

* sol a dierne korenie
Priprava:

Kuréa odistite a osuste. Zmiesajte olej, sol,
papriku a votrite ju do kuréat'a.

Plnka: Zmiesajte strdhanku a mlieko. Do
panvice dajte nakrdjanu cibul'y,
petrzlenovy viiat a maslo a nechajte
podusit. Najemno nakrdjajte srdce, pecen a
zaltdok a pridajte vajce. Potom vsetko
spolu zmiesajte a ochutte solou a korenim.

Kuréa polozte na pekdc prsiami nadol a
vlozte do spotrebica. Po 30 mindtach
obrdtte. Zaznie zvukovy signdil.

. Cas v spotrebici: 90 minit
¢ Urovenvrire: 1

Pecend kacica na pom.

Prisady:
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e 1 kacica (1,6 — 2,0 kg)

* sol

e korenie

e 3 pomarance, osUpané, s odstranenymi
jadierkami a nakrdjané na kocky

e 1/2 Cajovej lyzicky soli

e 2 pomarance na stavu

* 150 ml sherry

Priprava:

Kadicu odistite, ochutte sol'ou a korenim a
potrite pomarancovou kérou.

Kacicu naplite osolenymi kockami
pomaranca a zosite ju.

Maso

Dusené Hovddzie Mdso
Prisady:

* 600 g hovadzieho masa
¢ sol a dierne korenie

*  Mdika
* 10 g masla
e 1 cibula

¢ 330 ml fmavého piva

* 2 Cajové lyzicky hnedého cukru

e 2 Cajové lyzicky paradajkového pretlaku
e 500 ml hovadzieho vyvaru

Priprava:

Maso nakrdjajte na kocky, osol'te, okorente
a poprdste trochou muky.

Na panvici zohrejte maslo a osmazte kusky
madsa. Potom ich prelozte do vhodnej
zapekacej nadoby.

Cibul'u o8Upte a najemno nakrdjajte, jemne
ju osmazte na troche masla a pridajte ju do
nddoby s masom.

Zmiesajte tmavé pivo, hnedy cukor,
paradajkovy pretlak a zeleninovy vyvar,
pridajte vietko do panvice a prived'te do
varu. Pripravenou zmesou polejte mdso
(mdso by malo byt ponorené).

Prikryte a vlozte do spotrebica.
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Kadicu vlozte do nddoby na pecenie
prsiami nadol.

Odstavte pomarance, stavu zmiesajte so
sherry a kacicu polejte.

Do spotrebica vlozte kacicu. Po 30 mindtach
obrdéftte. Zaznie zvukovy signdl.

. Cas v spotrebici: 90 mindt
e Urovenvrire: 1

. ¢as v spotrebici: 120 minidt
e Urovenvrire: 3

Marinované Hovddzie
Priprava marinady:

e 1lvody

e 500 ml vinneho octu

e 2 cajové lyzicky soli

* 15 zrniek ¢ierneho korenia

e 15 borievok

* 5 bobkovych listov

* 2 zvazky polievkovej zeleniny (mrkva,
por, zeler, petrzlen)
Prived'te vsetky prisady do varu a
nechajte vychladnuif.

¢ 1,5 kg hovadzieho masa
Polejte mdso marinddou, aby bolo celé
pokryté a nechajte marinovat 5 dni.

Prisady na pecenie:

e sol

* korenie

e polievkovd zelenina z marinady

Priprava:

Mdaso vyberte z marinddy a osuste.
Okorente sol'ou a korenim a osmazte v
pekddi zo vsetkych strdn. Potom pridajte
polievkovy zeleninu z marinddy.
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Do pekdca nalejte trochu marinddy. Pekdad
by mal byt pokryty do vysky asi 10— 15
mm. Pekd&d zakryte pokrievkou a vlozte do
spotrebica.

. (:os v spotrebici: 150 mingt

e Uroven v rire: 1

Sekana
Prisady:

e 2 suché rozky

e 1 cibula

e 3 polievkové lyzice nasekanej
petrzlenovej viiate

e 750 g mieSaného mletého mdsa

e 2 vajcia

* sol, ¢ierne korenie a paprika

¢ 100g platkov slaniny

Priprava:

Suché rozky namocte do vody a potom
vodu vyzmykajte. OsUpte cibul'u, najemno
ju nakrdjajte, poduste a pridajte nasekani
petrzlenovy viat.

Zmiesajte mleté mdso, vajcia, vyzmykané
rozky a cibul'u. Ochufte sol'ou, korenim a
paprikou, dajte do obdiznikového pekéia a
pokryte platkami slaniny. Pridajte trochu
vody a vlozte do spotrebica.

« Cas v spotrebigi: 70 minot

+ Uroved v rure: 1

Bravéové Koleno
Prisady:

¢ 1 zadné bravéové koleno 0,8 — 1,2 kg

e 2 polievkové lyzice oleja

e 1 &ajovd lyzicka soli

e 1 &ajovd lyzicka sladkej papriky

e 1/2 Cajovej lyzicky bazalky

* 1 mald konzerva hib nakrdjanych na
platky (280 g)

e polievkovd zelenina (mrkva, pér, zeler,
petrzlen)

* voda

Priprava:
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Na bravéovom kolene narezte po celom
obvode kozu. Zmiesajte olej, sol', papriku a
bazalku a rozotrite ju po bravéovom
kolene. Bravcové koleno vliozte do nddoby
na pecenie a posypte ho hubami. Pridajte
polievkovud zeleninu a vodu. Dno by malo
byt pokryté do vysky 10 — 15 mm. Mdso
otocte asi po 30 mindGtach.

. Cqs v spotrebici: 160 minut
¢ Urovenvruire: 1

Bravéové Plece
Prisady:

* 1,5 kg bravéového pliecka s kozou z
mladého prasata

e sol

e korenie

* 2 polievkové lyzice olivového oleja

e 150 g jemne nakrdjaného zeleru

* 1 pér nakrdjany na platky

¢ 1 mald plechovka najemno posekanych
paradajok (400 g)

* 250 ml smotany

* 2 striciky cesnaku, osUpané a rozdrvené

e Cerstvy rozmarin a tymian

Priprava:

Ostrym nozom vyrezte do koze kosostvorce.
Ochut'te sol'ou a ¢iernym korenim a zo
vsetkych strdn osmazte na olivovom oleji na
varnom paneli vo vhodnej varnej nddobe,
potom odstavte. V pekddi poduste zeler a
por na troche oleja, pridajte paradajky,
smotanu, cesnak, rozmarin a tymian.
Rozmiesajte a na vrch polozte bravéové
pliecko. Vlozte do spotrebica.

. ¢as v spotrebici: 130 minit

e Uroven v rire: 1

Svédsky Slavnostny Pokrm
Prisady:

* 200 g susenych sliviek

* 150 ml bieleho vina

* 1,5 kg bravéového karé alebo telacieho
chrbta (bez kosti)
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e 1 strednd cibula

e jablko

* sol, cierne korenie a paprika
Priprava:

Slivky nechajte zmdknut v bielom vine na
dve hodiny. Maso krétko opldchnite pod
vodou, potom ho osuste. Do spodnej strany
mdsa vyrezte zdrezy a do kazdého zdrezu
vsunite slivku, pricom ju zatlacte ¢o najd'alej
do mdsa. Ochufte mdso a vlozte ho do
pekdca so stranou bez sliviek smerujicou
nahor. OlUpte cibule a jablko, nakrdjajte ich
na osminy a porozkladajte okolo mésa. Do
vina, v ktorom boli namocené slivky, prilejte
Stvrt litra vody a polejte nim mdso.
Vhodnymi prilohami st krokety,
gratinované zemiaky, brokolica a pod.

« Casv spotrebici: 60 minut

+ Uroved v rure: 1

Telacie Koleno
Prisady:

* 1 zadné tel'acie koleno 1,5 - 2 kg

e 4 platky varenej Sunky

* 2 polievkové lyzice oleja

* 1 cajova lyzicka soli

e 1 &ajovd lyzicka sladkej papriky

* 1/2 Cajovej lyzicky bazalky

* 1 mald konzerva hib nakrdjanych na
platky (280 g)

* polievkovd zelenina (mrkva, pér, zeler,
petrzlen)

* Voda

Priprava:

Na tel acom kolene narezte pozdiine 8
zdarezov. Styri platky varenej $unky rozrezte
na polovicu a vlozte ich do zdrezov.
Zmiesajte olej, sol', papriku a bazalku a
zmes rozotrite po telacom kolene. Tel'acie
koleno vlozte do formy na pecenie a
posypte ho hubami. Pridajte k tel aciemu
kolenu polievkovy zeleninu a vodu. Dno by
malo byt pokryté do vysky 10 — 15 mm.
Madaso otocte asi po 30 minUtach.
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. Cos v spotrebici: 160 minut
e Uroven v rire: 1

Tel'acie Ossobuco
Prisady:

* 4 polievkové lyzice masla na osmazenie
* 4 platky tel'acej noziny, priblizne 3 — 4
cm hrubé (narezané kolmo na kosf)

e 4 stredne vel'ké mrkvy nakrdjané na
malé kocky

* 4 kusy stonkového zeleru nakrdjané na
malé kocky

e 1 kg zrelych paradajok, osUpanych,
nakrdjanych na kocky a s odstrdnenou
tvrdou ¢asfou

e 1 zvazok petrzlenovej viate, umyty a
nahrubo nasekany

e 4 polievkové lyzice masla

* 2 polievkové lyzice miky na obalenie

* 6 polievkovych lyzic olivového oleja

* 250 ml bieleho vina

e 250 ml mdsového bujénu

e 3 stredne velké cibule, o$Upané a
najemno nasekané

e 3 striciky cesnaku, oSUpané a najemno
nakrdjané

e 1/2 Cajovej lyzicky tymianu a oregana

* 2 bobkové listy

e 2 klinceky

e sol, cerstvo pomleté ierne korenie

Priprava:

V pekddi rozpustite 4 polievkové lyzice
masla a poduste na nom zeleninu. Zeleninu
vyberte z pekdéda.

Platky telaciny umyte, ususte, okoreiite a
obal'te mikou. Oklepte nadbytoénd muiku.
Zohrejte olivovy olej a osmazte platky do
zlatista pri strednom vykone. Vyberte mdaso
a vylejte prebytocny olivovy olej z pekdaca.

Vypek z mdsa v pekddi zalejte 250 ml vina,
premiesajte, potom tekutinu prelejte do
malého hrnca a nechajte chvil'u povriet.
Pridajte 250 ml mdsového vyvaru,
petrzlenovy viat, tymian, oregano a
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nakrdjané paradajky. Osol'te a okorerite.
Potom znovu prived'te do varu.

Do pekdca dajte zeleninu, navrch polozte
mdso a polejte ho omdackou. Pekdc zakryte
vekom a vlozte do spotrebica.

. Cas v spotrebici: 120 mingt

e Uroven v rore: 1

Plnené Tel'acie Prsia

Prisady:
* 1 rozok
e 1 vajce

* 200 g mletého masa

* sol, cierne korenie

e 1 cibul'a, nasekand

e petrzlenovd viaf, nasekand

* 1 kg tel'acich pfs (s vykrojenou kapsou)

e polievkovd zelenina (mrkva, pér, zeler,
petrzlen)

* 50 g slaniny

e 250 ml vody

Priprava:

Rozok namocte do vody a potom vodu
vyzmykaijte. Zmiesajte s vajcom, mletym
mdsom, sol'ou, korenim, nakrdjanou cibul'ou
a petrzlenovou viafou.

Tel'acie prsia okorente (s vykrojenou
kapsou) a kapsu naplite mdsovou zmesou.
Potom otvor zasite.

Tel'acie prsia polozte na pekdd, pridajte
polievkovuy zeleninu, slaninu a vodu.
Priblizne po 30 minUtach mdso otocte.

. (:as v spotrebici: 100 minut

e Uroven v rire: 1

Jahnacie stehno
Prisady:

* 2,7 kg johnacieho stehna
* 30 ml olivového oleja

e sol

¢ korenie

* 3 striciky cesnaku

27

e 1 zvazok Cerstvého rozmarinu (alebo 1
Cajova lyzicka suseného)

¢ Voda

Priprava:

Jahnacie stehno umyte, osuste, votrite
donho olivovy olej a mdso narezte. Osol'te
a okorente. Osupte struciky cesnaku,
nakrdjajte ho na platky a spolu s vyhonkami
rozmarinu ho vitlac¢te do zdrezov v mase.

Jahnacie stehno vlozte do pekdca a
pridajte vodu. Dno by malo byt pokryté do
vysky 10 — 15 mm. Mdso otocte asi po 30
minutach.

. Cas v spotrebici: 165 minit

e Urovenvrire: 1

Kralik

Prisady:

e 2 krdlicie chrbty

* 6 borievok (drvenych)

* sol a dierne korenie

¢ 30 g roztopeného masla

* 125 ml kyslej smotany

* polievkovd zelenina (mrkva, pér, zeler,

petrzlen)
Priprava:

Zajadie chrbty potrite drvenymi borievkami,
sol'ou a korenim a potom roztopenym
maslom.

Polozte zajacie chrbty na pekdc, polejte
kyslou smotanou a pridajte polievkovy
zeleninu.

. Cas v spotrebici: 35 minit

e Uroven v rire: 1

Kralik v hor¢icovej omacke
Prisady:

e 2 krdliky, kazdy 800 g

* sol a dierne korenie

* 2 polievkové lyzice olivového oleja
¢ 2 nahrubo posekané cibule

e 50 g slaniny nakrdjanej na kocky
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2 polievkovej lyzice maky

375 ml slepacieho vyvaru

125 ml bieleho vina

1 Eajovd lyzicka Cerstvého tymianu
125 ml smotany

2 polievkové lyzice dijonskej horcice
Priprava:

Krdliky nasekajte na 8 podobne velkych
kuskov, okorerite sol'ou a korenim a
osmazte v pekdci na varnej zéne zo
vsetkych strdn.

Vyberte kusky krdlikov a osmazte cibul'u a
slaninu. Posypte mukou a zmiesajte.
Primiesajte slepadi vyvar, biele vino a
tymian a prived'te do varu.

Pridajte smotanu a francizsku hordicu,
vrafte spdt mdso, prikryte pokrievkou a
vlozte do spotrebica.

. Cas v spotrebici: 90 minut
e Uroven vrore: 1

Diviak
Priprava marinady:

e 1,51 cerveného vina
* 150 g zeleru hl'uznatého
e 150 g mrkvy

Peéené Jedla

Lasagne
Prisady na mésovu zmes:

100 g prerastenej slaniny

1 cibula

1 mrkva

100 g zeleru

2 polievkové lyzice olivového oleja
400 g mieSaného mletého mdsa
100 ml masového bujéonu

1 mald plechovka posekanych
paradajok (asi 400 g)

* oregano, tymian, sol' a Cierne korenie
Prisady na besamelovi omaéku:
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2 cibule
5 bobkovych listov
5 klinéekov
2 zvazky polievkovej zeleniny (mrkva,
por, zeler, petrzlen)
Prived'te vietky prisady do varu a
nechajte vychladndt.
¢ 1,5 kg mésa z diviaka (plece)
Polejte mdso marinddou, aby bolo celé
pokryté a nechajte marinovat 3 dni.
Prisady na peéenie:

sol

korenie

polievkovd zelenina z marinddy
1 mald konzerva hib kuriatok
Priprava:

Maso z diviaka vyberte z marinddy a
osuste. Okorerite sol'ou a korenim a
osmazte na varnom paneli v pekddi zo
vSetkych stran. Pridajte kuriatka a trochu
polievkovej zeleniny z marinady.

Do pekdaca nalejte marinddu. Pekdaé by mal
byt pokryty do vysky asi 10 — 15 mm. Pekd&c
zakryte pokrievkou a vlozte do spotrebica.
. Cas v spotrebici: 140 min0t

e Uroven v rire: 1

75 g masla

50 g maky

600 ml mlieka

sol', ¢ierne korenie a muskdatovy orech
Pripravit’ spolu s:

3 polievkovymi lyzicami masla
250 g zelenych lasagne

50 g nastrdhaného parmezdnu
50 g nastrGhaného makkého syra
Priprava:

Slaninku oddelte ostrym noZzom od koze a
chrupavky a nakrdjajte na drobné kocky.
Osupte cibul'u a mrkvu, odistite zeler a
vsetku zeleninu nakrdjajte na malé kocky.
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V hrnci zohrejte olej a za stdleho miesania
na nom osmazte slaninku a kocky zeleniny.

Postupne priddvajte mleté mdso, osmazte
ho za stdleho miesania a zalejte mdsovym
bujénom. Mdsovu zmes posol'te a ochufte
paradajkovym pretlakom, bylinkami a
¢iernym korenim a priblizne 30 minGt
povarte prikrytd pri miernom vykone.

Medzitym si pripravte beSamelovid omacku:
Rozpustite na panvici maslo, pridajte moku
a za stdleho miesania ju osmazte do
zlatista. Postupne a pri neustdlom miesani
prilievajte mlieko. Omdacku osol'te, okorente
¢iernym korenim a muskatovym orechom a
priblizne 10 mindt neprikrytd povarte.

Po velkej obdiinikovej zapekacej forme
rozotrite 1 polievkovu lyzicu masla.
Striedavo ukladajte do formy vrstvu
cestovin, masového ragy, beSamelovej
omdcky a mieSaného syra. Vrstva beSamelu
posypand syrom musi tvorit’ aj vrchnU vrstvu
pokrmu. Zvysné maslo vo viockdach rozlozte
po povrchu pokrmu.

. Cas v spotrebici: 55 min0t

e Uroven v rire: 1

Cannelloni
Prisady na plnku:

e 50 g posekanej cibule

¢ 30 g masla

e 350 g posekaného listového Spendtu

e 100 g kyslej smotany

* 200 g Cerstvého lososa, nakrdjaného na
kocky

e 200 g nilskeho ostrieza, nakrdgjaného na
kocky

e 150 g kreviet

e 150 g musle

e sol, &ierne korenie

Prisady na besamelovi omacéku:

e 75 g masla
e 50 g miky
e 600 ml mlieka
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e sol, cierne korenie a muskatovy orech
Pripravit’ spolu s:

* 1 balenim Cannelloni

e 50 g nastréhaného parmezdnu

* 150 g nastrdhaného syra

e 40 g masla

Priprava:

Nakrdjanu cibul'v a maslo vlozte do
panvice a mierne duste, kym nebude cibul'a
sklovitd. Pridajte posekany listovy Spendt a
jemne povarte. Pridajte kyslG smotanu,
premiesajte a nechajte vychladnut.

Medzitym si pripravte beSamelovi omacku:
Rozpustite na panvici maslo, pridajte miku
a za stdleho miesania ju osmazte do
zlatista. Postupne a pri neustdlom miesani
prilievajte mlieko. Omdacku osol'te, okorente
¢iernym korenim a muskatovym orechom a
priblizne 10 mindt neprikrytd povarte.

K vychladnutému Spendtu pridajte lososa,
ostrieza, krevety, musle, sol' a korenie a
premiesajte.

Po velkej obdiznikovej zapekacej forme
rozofrite 1 polievkovy lyzicu masla.

Cannelloni naplite Spendtovou zmesou a
vlozte ich do zapekacej formy. Medzi rady
Cannelloni pridajte beSamelovi omacku.
Vrstva beSamelu posypand syrom musi
tvorit aj vrchny vrstvu pokrmu. Zvysné
maslo vo vlo¢kdch rozlozte po povrchu
pokrmu.

e Casv spotrebici: 55 minGt

+ Uroveh v rure: 1

Zapecené Cestoviny
Prisady:

e 1 liter vody

e sol

e 250 g cestovin tagliatelle
e 250 g varenej Sunky

e 20 g masla

e 1 zvazok petrzlenu
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e 1 cibula

¢ 100 g masla

e 1 vajce

e 250 ml mlieka

* sol, ¢ierne korenie a muskdatovy orech
¢ 50 g strGhaného parmezdnu
Priprava:

Prived’te vodu s troskou soli do varu.
Cestoviny tagliatelle vlozte do vricej vody
a varte asi 12 mindt. Potom ich sced'te.

Nakrdjajte Sunku.
Zohrejte na panvici maslo.

Nakrdjajte petrzlen, oSupte a nakrdjajte
cibul'u. Oboje poduste na panvici.

Zapekaciu formu vymastite trochou masla.
Zmiesajte cestoviny tagliatelle, Sunku,
duseny petrzlen a cibul'u a vlozte do
néddoby.

Zmiesajte vajce a mlieko, zmes osol'te a
ochufte korenim a muskdtovym orechom a
vylejte na cestoviny. Potom pokrm posypte
parmezdnom.

. Cas v spotrebici: 45 min0t
e Uroven v rire: 1

Moussaka (pre 10 oséb)
Prisady:

¢ 1 posekand cibul'a

e olivovy olej

* 1,5 kg mletého madsa

¢ 1 plechovka sekanych paradajok (400 g)
e 50 g nastréhaného syra

e 4 Cajové lyzicky strhanky

* sol a dierne korenie

e Skorica

e 1 kg zemiakov

¢ 1,5 kg baklazdnu

* maslo na vyprdzanie

Prisady na beSamelovi omaéku:

e 75 g masla

e 50 g muky

* 600 ml mlieka

e sol, ¢ierne korenie a muskatovy orech
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Pripravit’ spolu s:

* 150 g nastrdhaného syra

e 4 polievkové lyzice strGhanky
e 50 g masla

Priprava:

Nakrdjanu cibul'v poduste na mensom
mnozstve olivového oleja, potom pridajte
mleté mdso a za stdleho mieSania povarte.

Pridajte nakrdjané paradajky, strdhany
ementdl a strhanku. Dékladne premiesajte
a prived'te do varu. Potom osol'te, okorerite,
pridajte Skoricu a odstavte z varnej zény.

Zemiaky osUpte a nakrdjajte na 1 cm hrubé
plétky. Umyte baklazén a nakrdjajte na 1
cm hrubé plétky.

Vsetky platky osuste kuchynskym papierom.
Potom ich osmazte na panvici do hneda s
dostato¢nym mnozstvom masla.

Medzitym si pripravte beSamelovi omécku:
rozpustite na panvici maslo, pridajte miku
a za stdleho mieSania ju oprazte do
zlatista. Postupne a pri neustdlom miesani
prilievajte mlieko. Omdcku osol'te, okorente
ciernym korenim a muskdtovym orechom a
priblizne 10 mindt neprikrytd povarte.

Platky zemiakov polozte na dno vymastenej
zapekacej formy, poprdéste trochou
strGhaného syra. Na to umiestnite vrstvu
baklaZdnu. Na to rozlozte cast zmesi
mletého mdsa. Na to nalejte trochu
besamelovej omacky.

Potom pridajte d'alSiu vrstvu zemiakov,
baklazdnu a zmes s mletym mdsom.
Poslednd vrstva by mala byt beSamelova
omacka. Na vrch dajte zvySok syra a
strGhanky. Rozpustite maslo a polejte nim
vrch musaky.

o Casv spotrebici: 60 minGt

+ Uroved v rure: 1
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Zapecené Zemiaky
Prisady:

e 1000 g zemiakov

e 1 &ajovd lyzicka soli, Cierneho korenia a
muskdtového orecha

e 2 striciky cesnaku

e 200 g nastrihaného syra

e 200 ml mlieka

¢ 200 ml smotany

e 4 polievkové lyzice masla

Priprava:

Zemiaky ocistite, nakrdjajte na tenké pldatky,
ususte a okorente.

Teplovzdorny zapekaciu nddobu vytrite
strocikmi cesnaku a vymastite ju trochou
masla.

Polovicu okorenenych zemiakovych platkov
rozlozte na dno misy a posypte ich
strohanym syrom. ZvySok zemiakovych
plétkov ulozte do d'alSej vrstvy a tG posypte
zvyskom nastréhaného syra.

Druhy stracik cesnaku rozpucte a
rozmiesajte s mliekom a smotanou. Zemiaky
polejte touto zmesou a zvySok masla vo
vlockach rozlozte po povrchu.

. Cas v spotrebici: 60 minut

e Uroven v rire: 2

Franské Knedlicky
Prisady:

e Priblizne 1 000 g moréacich rezancekov
¢ 1 malé konzerva hib (malé hlavicky)

* 500 g posekanej cibule

* 1 kg knedl'ového cesta

e 400 g nastrihaného syra

e 250 ml smotany

Priprava:

Morcacie rezanceky osol'te, ochutte
korenim, paprikou a pod. Osmazte
posekanu cibul'u. Huby dékladne sced'te.
Potom zmiesajte mdso, cibul'u a huby a
vlozte ich do teplovzdornej nddoby.
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Zmiesajte knedl'ové cesto a syr a touto
zmesou polejte moréaciu zmes. Potom
pokrm polejte smotanou.

. Cqs v spotrebici: 75 minut

e Uroven v rire: 1

Dusend Kapusta S Mdsom
Prisady:

e 1 kapusta (800 g)

* majordn

e 1 cibula

e olej na smazenie

* 400 g mletého mdsa

e 250 g dlhozrnnej ryze

* sol, cierne korenie a paprika
e 1 liter masového bujénu
e 200 ml kyslej smotany

* 100 g nastrdhaného syra
Priprava:

Kapustu rozkrojte na $tvrtiny a odrezte
hldb. Obarte v solenej vode ochutenej
majordnom.

Cibul'v o8Upte a najemno nakrdjajte a
jemne ju osmazte na troche oleja. Potom
pridajte mleté maso a dlhozrnnd ryzu,
rychlo osmazte, osol'te, ochutte korenim a
paprikou. Pridajte mdsovy bujén a nechajte
pomaly vriet 20 mindt pod pokrievkou.

Vrstvy kapusty a zmesi ryze s mletym
mdsom dajte do vhodnej nddoby.

Navrch pokrmu dajte kyslé smotanu a
pokrm posypte syrom.

. Cas v spotrebici: 60 mindt

e Uroven v rire: 2

Zapekana Cakanka
Prisady:

e 8 stredne vel'kych cakaniek

» 8 pldtkov varenej Sunky

e 30 g masla

¢ 1,5 polievkovej lyzice miky

e 150 ml zeleninového vyvaru (z cakanky)
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e 5 polievkovych lyzic mlieka
* 100 g nastrdhaného syra
Priprava:

Rozpol'te ¢akanku a odstrarite horké jadro.
Potom ju dokladne umyte a 15 mindt
povarte vo vriacej vode.

Vyberte asti éakanky z vody, opldchnite
ich v studenej vode a polovicky znovu
pospdijajte. Kazdd z nich obal'te platkom
Sunky a umiestnite do vymastenej
zapekacej formy.

Roztopte maslo a pridajte muku. Rychlo
osmazte, prilejte zeleninovy vyvar s
mliekom a prived'te do varu.

Do omdécky primieSajte 50 g syra a zmesou
polejte cakanku. Potom jedlo posypte
zvyskom syra.

. Cas v spotrebici: 35 minut

* Uroveni v rore: 3

Zapecené Ryby So Zemiakmi
Prisady:

¢ 8- 10 zemiakov
e 2cibule
e 125 g sardelovych filiet

Pizza/Slany Kolac

Pizza

Prisady na cesto:

e 14 gdrozdia
* 200 ml vody
e 300 g muky
e 3gsoli

* 1 polievkovd lyzica oleja
Prisady do oblozZenia:

¢ 1/2 malej plechovky krdjanych
paradajok (200 g)

200 g nastréhaného syra

100 g saldmy

100 g varenej Sunky

150 g hdb (konzervovanych)
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e 300 ml smotany

* 2 polievkové lyzice stréhanky
* korenie

e Cerstvo nasekany tymian

* 2 polievkové lyzice masla
Priprava:

Zemiaky umyte, o$Upte a nakrdjajte na
tenké pruzky. Osupte cibule a nakrdjajte na
prozky.

Teplu odolnt zapekaciu nddobu vymastite
maslom. Tretinu zemiakov a cibule vlozte
do nddoby. Na vrch naukladajte polovicu
sardelovych filiet a pokryte ich d'alSou
tretinou cibule a zemiakov. Na ne
rozmiestnite zvySok sardelovych filiet. Na
vrch rozlozte zvysnu trefinu cibule a
zemiakov, pri¢om vrchnd vrstva budd
zemiaky.

Posypte korenim a sekanym tymianom.

Polejte sardelovym ndlevom a pridajte
smotanu. Posypte strGhankou a na vrchu
rozlozte maslo v malych vlockach.

. Cos v spotrebici: 60 minut

e Uroven v rire: 3

e 150 g syra feta
* oregano
Ostatné:

* Vymasteny plech na pecenie
Priprava:

Drozdie rozdrobte do misky a rozpustite vo
vode. Pridajte mUku s primieSanou sol'ou a
olej.

Prisady mieste az dovtedy, kym cesto nie je
vldcne a neoddel'uje sa od misy. Cesto
potom nechajte vykysnit na teplom mieste,
kym nebude mat dvojnédsobny objem.
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Cesto vyval'kajte a polozte ho na
vymasteny plech na pecenie. Vidlickou
poprepichujte.

Postupne na cesto ukladajte prisady
oblozenia.

. Cas v spotrebici: 35 minit

e Uroven v rire: 1

Cibul'ovy Koléé
Prisady na cesto:

* 300 g muky

e 20 g drozdia

e 125 ml mlieka

* 1 vajce

¢ 50 g masla

* 3gsoli

Prisady do oblozZenia:

e 750 g cibule

* 250 g slaniny

* 3 vajcia

e 250 g kyslej smotany

e 125 ml mlieka

* 1 cajova lyzicka soli

e 1/2 Cajovej lyzicky mletého cierneho
korenia

Priprava:

Do misky na mieSanie preosejte miku a v
strede vytvorte priehlbinu.

Drozdie rozdrvte, vlozte ho do priehlbiny,
zmiesajte s mliekom a trochou muky okolo
kraja. Posypte mikou a nechajte vykysnat
na teplom mieste, az kym sa na md¢nom
poprasku nevytvoria trhliny.

Pridajte na okraj miky vajce a maslo.
Vsetky prisady vymieste na vlacne kysnuté
cesto.

Cesto nechajte kysnit na teplom mieste, az
kym nevykysne priblizne na dvojndsobny
objem.

Zatial olUpte a rozstvrtte cibule a
nakrdjajte ich na tenké platky.
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Slaninu nakrdgjajte na konci a mierne
poduste s cibul'ou tak, aby nezhnedla.
Nechajte vychladnut.

Vyval'kajte cesto a umiestnite ho na
vymasteny plech na pecenie, spodok
prepichnite vidlickou a kraje vytlacte nahor.
Znovu ho nechajte kysnuf.

Rozmiesajte vaijcia, kysli smotanu, mlieko,
sol' a Cierne korenie. Vychladent cibul'u a
slaninu rozlozte po korpuse. Navrch vylejte
zmes a vyhlad'te.

. Cas v spotrebici: 45 min0t

e Uroven v rire: 2

Slany Lotrinsky Kolaé

Prisady do cesta:

e 200 g muky

* 2 vaijcia

¢ 100 g masla

e 1/2 Cajovej lyzicky soli

¢ trocha ¢ierneho korenia

* 1 Stipka muskdtového orieska
Prisady do oblozZenia:

e 150 g nastrhaného syra

e 200 g varenej Sunky alebo chudej
slaniny

e 2 vajcia

* 250 g kyslej smotany

e sol, cierne korenie a muskdtovy oriesok

Ostatné:

» Cierna vymastend forma na pecenie s
priemerom 28 cm
Priprava:

MuUku, maslo, vajcia a korenie vlozte do
vhodnej nddoby a vymieste hladké cesto.
Cesto nechajte niekolko hodin postat v
chladnicke.

Potom cesto vyval'kajte a vlozte do
vymastenej ¢iernej formy. Spodok
prepichnite vidlickou.

Slaninu rozlozte na ceste.
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Na polevu zmiesajte vajcia, kyslo smotanu a
korenie. Potom pridajte syr.

Nalejte polevu na slaninu.

. Cas v spotrebici: 45 min0t
¢ Urovenv rare: 2

Syrovy koléé
Prisady:

* 1,5 platku origindineho Svajéiarskeho
listkového cesta alebo odpal'ovaného
cesta (vyval'kaného do $tvorca)

* 500 g nastrGhaného syra

¢ 200 ml smotany

e 100 ml mlieka

* 4 vajcia

e sol, ¢ierne korenie a muskatovy oriesok

Priprava:

Listkové cesto umiestnite na dobre
vymasteny plech na pecenie. Potom cesto
dékladne poprepichujte vidlickou.

Syr rovnomerne rozlozte na ceste.
Zmiesajte smotanu, mlieko a vajcia, osol'te,
okorente a pridajte muskdtovy oriesok.
Zmes znovu dobre premiesajte a vylejte ju
na syr.

. Cas v spotrebici: 40 minut

e Uroven v rire: 2

Ruski Knedle (30 kiskov)
Prisady na cesto:

e 250 g spadlovej muky

e 250 g masla

* 250 g nizkotu¢ného tvarohu
e sol

Prisady na plnku:

* 1 mald hlavka bielej kapusty (400 g)

e 50 gslaniny

* 2 polievkové lyzice precisteného masla
* sol, cierne korenie a muskdtovy oriesok
¢ 3 polievkové lyzice kyslej smotany

* 2 vajcia

Ostatné:
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e Plech na pecenie s papierom na pecenie
Priprava:

Vymieste mUku, maslo, nizkotucny tvaroh a
trochu soli na cesto a odlozte ho do
chladnicky.

Kapustu nakrdjajte na jemné prozky.
Nakrdjajte slaninu a osmazte ju na
precistenom masle. Pridajte kapustu a
rychle ju osmazte do mdkka. Osol'te,
okorente, ochutte muskatovym orechom a
pridajte kyslo smotanu.

Duste d'alej, az kym sa nevypari vsetka
kvapalina.

Vaijcia uvarte na tvrdo, ochlad'te ich a
nakrdjajte na kocky. Vmiesajte do kapusty
a nechajte vychladnut.

Cesto vyval'kajte a vykrojte kruhy s
priemerom 8 cm.

Do stredu kazdého kruhu vloZzte trochu
pinky a prelozte. Zatlacenim vidli¢ky spojte
kraje.

Ruské pirohy umiestnite na plech na
pecenie vystlany papierom na pecenie a
potrite vaje¢nym Zitkom.

. Cas v spotrebici: 20 minut

* Urovenvrore: 3

Syrové Pecivo
Prisady:

e 400 g syra feta

* 2 vaijcia

e 3 polievkové lyzice nasekanej
petrzlenovej viate

» Cierne korenie

e 80 ml olivového oleja

e 375 gcestafilo

Priprava:

Zmiesajte syr Feta, vajcia, petrzlenovy vhaf
a korenie. Cesto filo prikryte vlhkou
utierkou, aby nevysychalo. Polozte 4 platky
na seba, kazdy z nich zl'ahka potrite
olejom.
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Rozkrojte na 4 pdsy dihé asi 7 cm.

Do jedného rohu kazdého z pdsov dajte 2
vrchovaté polievkové lyzice zmesi so syrom
feta a zlozte ich po uhlopriecke do
trojuholnika.

Polozte obratene na plech na pecenie a
potrite olejom.

. Cos v spotrebici: 25 minut
e Uroven v rire: 3

Koléaé z kozieho syra
Prisady do cesta:

e 125 g muky

e 60 ml olivového oleja

* 1 Stipka soli

e 3 -4 polievkové lyzice studenej vody
Prisady do oblozZenia:

* 1 polievkovd lyzica olivového oleja

e 2cibule

¢ sol a dierne korenie

* 1 ¢ajova lyzicka nasekaného tymianu
e 125 g syra ricotta

¢ 100 g kozieho syra

* 2 polievkové lyzice oliv

e 1 vajce

¢ 60 ml smotany

Ostatné:

e Cierna vymastend forma na pecenie s
priemerom 28 cm

Koléac¢

Mandl'ovy Kolaé
Prisady do zmesi:

* 5 vagjec

* 200 g cukru

e 100 g marcipdnu

* 200 ml olivového oleja

* 450 g miky

¢ 1 polievkovd lyzica Skorice

* 1 balenie présku na pecenie (priblizne
159)

e 50 g sekanych pistdcii
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Priprava:

Do vhodnej nddoby pridajte muiku, olivovy
olej a sol' a miesajte, az kym sa zmes
nebude podobat strdhanke. Pridajte vodu
a vymieste zmes na cesto. Cesto nechajte
niekol'ko hodin postdt v chladnicke.

Potom cesto vyval'kajte a vlozte do
vymastenej ¢iernej formy. Spodok
prepichnite vidlickou.

Do panvice pridajte 1 polievkovt lyzicu
olivového oleja. Osupte cibule, nakrdjajte
na tenké platky a duste v oleji na panvici
prikryté asi 30 minut. Osol'te, okorenite a
zmiesajte s 1/2 Cajovej lyzicky nasekanej
petrzlenovej viate.

Cibul'v nechajte trochu vychladnit a potom
ju rozlozte na cesto.

Potom na povrch rozmiestnite vrstvu syra
ricotta a kozieho syra a pridajte olivy.
Posypte 1/2 cajovej lyzicky sekaného
tymianu.

Na polevu zmiesajte vajcia a smotanu.
Kol&¢ polejte polevou.

. Cos v spotrebici: 45 min0t
* Uroven v rire: 2

e 125 g mletych mandli
e 300 ml mlieka
Prisady na obloZenie:

e 200 g marhul'ového dzemu

e 5 polievkovych lyzic praskového cukru
* 1 cajovd lyzicka Skorice

e 2 polievkové lyzice teplej vody

e prazené mandl'ové lupienky

Ostatné:

e otvdracia forma na pecdenie s priemerom
28 cm
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Priprava:

Miesajte spolu vajcia, cukor a marcipdn 5
minUt a potom postupne priddvajte olivovy
olej.

Preosejte muiku, skoricu a prasok na
pecenie, primieSajte posekané pistdcie a
mleté mandle. Potom tGto zmes spolu s
mliekom opatrne vmiesajte do vajecnej
zmesi.

Prelozte do otvdracej formy, ktorej dno je
posypané strGhankou.

. Cas v spotrebici: 70 minGt

e Uroven v rire: 2

Po peceni:

Zohrejte marhulovy dZzem a rozotrite ho po
kol&di pomocou Stetca. Potom nechajte
vychladndt. Zmiesajte préskovy cukor,
Skoricu a teplt vodu. Zmes rozotrite na
kola¢. Hned' potom kold¢ s polevou posypte
mandl'ovymi lupienkami.

Brownies - Cok. Susienky
Prisady:

e 250 g horkej ¢okolddy

e 250 g masla

e 375 gcukru

¢ 2 balenie vanilkového cukru (priblizne 16

e 1 stipka soli

* 5 polievkovych lyZic vody

e 5vajec

e 375 g vlasskych orechov

e 250 g muky

e 1 &ajovd lyzicka prasku na pecenie
Priprava:

Cokoladu nalamte na vadsie kisky a
rozpustite ju vo vodnom kipeli.

Maslo, cukor, vanilkovy cukor, sol' a vodu
vymiesajte do krémovej zmesi, pridajte
vajcia a roztopeny cokolddu.

36

Nahrubo posekajte vlasské orechy,
zmiesajte s mUkou a prdskom na pecenie a
vmiesajte do ¢okolddovej zmesi.

Hlboky plech na pecenie vystelte papierom
na pecenie, nalejte nan zmes a rozotrite.

. Cas v spotrebici: 50 mingt
¢ Uroven v rire: 3
Po peceni:

Nechajte vychladnuit, odstrdnte papier na
pecenie a nakrdjajte na stvorce.

Mrkvovy Kolaé

Prisady do zmesi:

¢ 150 ml slnecnicového oleja
* 100 g hnedého cukru
* 2 vaijcia
e 75 gsirupu (melasy)
e 175 g moky
* 1 ajovd lyzicka Skorice
1/2 Cajovej lyzicky mletého zdzvoru
* 1 cajovd lyzicka prdsku na pecenie
* 200 g jemne nastrGhanej mrkvy
e 75 g sultdnok
» 25 g strGhaného kokosu
Prisady na obloZenie:

e 50 g masla

e 150 g smotanového syra
* 40 g krystdlového cukru
e mleté lieskové oriesky
Ostatné:

* Okrihla vymastend otvdracia forma na
pecenie s priemerom 22 cm
Priprava:

Slnecnicovy olej, hnedy cukor, vajcia a
melasu vymiesajte do krémovej zmesi.
Zvysok prisad primiesajte do zmesi.
Zmes vylejte do vymastenej formy na
pecenie.

. Cas v spotrebici: 55 min0t

e Uroven v rire: 3

Po peceni:
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Zmiesajte maslo, smotanovy syr a
krystélovy cukor (v pripade potreby
pridajte trochu mlieka, aby sa zmes dala
rozotierat).

Ked' kol&¢ vychladne, rozotrite po nom
zmes a posypte ju mletymi lieskovymi
orechmi.

Tvarohovy Kolaé
Prisady na korpus:

e 150 g moky

e 70 g cukru

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
g)

e 1 vajce

e 70 g makkého masla

Prisady na tvarohovy krém:

¢ 3 vajecné bielka

* 50 g hrozienok

* 2 polievkové lyzice rumu

750 g nizkotu¢ného tvarohu

* 3 vajecné zltky

* 200 g cukru

e Stfava z jedného citréna

e 200 g kyslej smotany

* 1 balenie pudingového prasku,
vanilkovd prichuf (40 g alebo
zodpovedajice mnozstvo prasku na
pripravu pudingu z 500 ml mlieka)

Ostatné:

» Cierna vymastend otvdracia forma na
pecenie s priemerom 26 cm
Priprava:

Muku preosejte do nddoby. Pridajte
ostatné prisady a rozmiesajte ich ruénym
mixérom. Cesto odlozte na 2 hodiny do
chladnicky.

Priblizne 2/3 cesta polozte na vymastené
dno otvdracej formy a na viacerych
miestach prepichnite vidlickou.

Zo zvysku zmesi vyformujte asi 3 cm vysoky
okraj.
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Rucnym mixérom vyslahajte vajeéné bielka
na tuhd penu. Opldchnite hrozienka,
nechajte ich dobre odtiect, polejte ich
rumom a nechajte ich napucat.

Do vhodnej misy pridajte odtu¢neny tvaroh,
Fitky, cukor, citrénovi §tavu, kysld smotanu
a pudingovy prdsok a vietko dékladne
rozmiesajte.

Nakoniec do tvarohovej zmesi opatrne
primiesajte vyslahané vajecné bielky a
hrozienka.

. Cas v spotrebici: 85 miniut
e Uroven v rire: 2

Biskupsky Chlebicek
Prisady:

e 200 g masla
e 200 g cukru
* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8

9

1 Stipka soli

3 vajcia

300 g muky

1/2 balenia présku na pecenie (priblizne
89)

125 g ribezli

125 g hrozienok

60 g sekanych mandli

60 g kandizovanej citrébnovej alebo
pomarancovej kory

e 60 g posekanych kandizovanych ceresni
e 70 g lpanych celych mandli

Ostatné:

« Cierna otvéracia forma na pecenie s
priemerom 24 cm

* Margarin na vymastenie

* Stréhanka na vysypanie formy

Priprava:

Do misy na miesanie pridajte maslo, cukor,
vanilkovy cukor a sol' a vymiesajte na krém.
Potom pridajte vajcia po jednom a zmes
znova vymiesajte. Do krémovej zmesi
pridajte prdsok na pecenie rozmieSany s
muUkou a premiesajte.



SLOVENSKY

Potom do zmesi primiesajte aj ovocie.

Zmes vlozte do pripravenej formy a na kraji
vytiahnite zmes o trochu vyssie nez v strede.
Okraj a stred koldca ozdobte olGpanymi
celymi mandl'ami. Kol&¢ viozte do
spotrebica.

+ Cas v spotrebici: 100 minut

+ Uroved v rure: 1

Ovocny koléé

Prisady do cesta:

+ 200 g muoky

e 1 stipka soli

* 125 g masla

* 1 vajce

e 50 g cukru

e 50 ml studenej vody
Prisady na plnku:

e Sezbénne ovocie (400 g jabik, hrusiek,
visni a pod.)

* 90 g mletych mandli

e 2 vajcia

e 100 g cukru

* 90 g makkého masla

Ostatné:

* Vymastend forma na quiche s priemerom
28 cm
Priprava:

MuUku preosejte do vhodnej nddoby,
primiesajte sol a maslo nakrdjané na malé
kisky. Potom pridajte vajce, cukor a
studeny vodu a vymieste zmes do cesta.

Cesto nechajte vychladndt na 2 hodiny v
chladnicke. Vychladené cesto vyvalkajte,
umiestnite ho na vymastenyd formu na
quiche a poprepichujte vidlickou. Ovocie
ocistite, odstrdnte jadrovniky, kostky alebo
jadierka, nakrdjajte na malé kisky alebo
platky a rozmiestnite ho na ceste. Do
vhodnej nddoby pridajte mleté mandle,
vajcia, cukor a makké maslo a vietko
vymiesajte. Potom zmes nalejte na ovocie a
rozotrite.
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. Cos v spotrebici: 50 mindt
* Uroven v rire: 2

Babickin jablkovy kolaé
Prisady:

e 250 g masla

e 250 g cukru

¢ 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8

9)

e 1 Stipka soli

e 100 g marcipdnu

e 5 vajec

e 500 g muky

e 1 balenie présku na pecenie (priblizne
159)

* 1 vrectsko pernikového korenia

(priblizne 20 g)
e 50 g kakaového prasku
e 150 ml cerveného vina
* 1,2 kg jablk
Priprava:

Do misy na miesanie pridajte maslo, cukor,
vanilkovy cukor a sol' a vyslahajte na penu.
Pridajte marcipdn nakrdjany na malé kisky
a vyslahajte na hladkd zmes. Po jednom
pridajte vajcia a vyslahajte na penu. Do
zmesi pridajte muku, présok na pecenie,
pernikové korenie a kakaovy présok.
Primiesajte ¢ervené vino. Cesto vlozte do
hlbokého plechu na pecenie vystlaného
papierom na pecenie a vyhlad'te povrch.
Jablkd olUpte, zbavte jadra a nakrdjajte na
0,5 cm platky. Slivkové pyré: Naaranzujte
platky na vrch cesta a otvory po
jadrovnikoch vyplite slivkovym pyré. Potom
vlozte do spotrebica.
. Cas v spotrebici: 50 minit
e Uroven v rure: 3
* Po upeceni nechajte kold¢ vychladnif a
odstrdnte papier na pecenie.
Poleva:

* 250 ml jablkového dzdsu

¢ 1 vrectsko kolacovej polevy

e Po upeceni nechajte kold¢ vychladnif a
odstrdnte papier na pecenie.
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Zamiesajte polevu, pouzite pritom jablkovy
dzUs a vrecusko koldéovej polevy a polevu
rozotrite na kold&c.

Citrénovy Kolaé
Prisady do zmesi:

e 250 g masla

e 200 g cukru

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

e 1 stipka soli

* 4 vajcia

e 150 g mioky

¢ 150 g kukuri¢ného skrobu

e 1 &ajovd lyzicka prasku na pecenie

¢ strGhand kéra z 2 citrénov

Prisady na polevu:

e 125 ml citrénovej sfavy
* 100 g préskového cukru
Ostatné:

« Stvorcové forma na peéenie dlhd 30 cm
* Margarin na vymastenie

e StrGhanka na vysypanie formy
Priprava:

Do vhodnej misy pridajte maslo, cukor,
citrénovd kéru, vanilkovy cukor a sol a
vymiesajte do penista. Potom pridajte
vajcia po jednom a znova vymiesajte.

Do zmesi pridajte prdsok na pecenie
rozmiesany s mukou a skrobom a dobre
premiesajte.

Cesto vlozte do vymastenej a strGhankou
vysypanej formy na pecenie, rovhomerne
rozoftrite a vlozte do spotrebica.

Po upeceni zmiesajte citrénovl stavu a
préskovy cukor. Upeceny kold¢ vyklopte na
alobal.

Alobal na okrajoch koldcéa zahnite nahor,
aby Ziadna tekutina nemohla vytiect. Koldc
poprepichujte tenkou drevenou palickou a
rovnomerne potrite Stetcom namocenym do
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citrébnovej polevy. Polevu nechajte vsiaknut
do kol&ca.

. Cqs v spotrebici: 75 minut

e Uroven v rire: 1

Muffiny
Prisady:

* 150 g masla
e 150 g cukru
* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8

9)

1 Stipka soli

e kora z jedného nenavoskovaného
citrébna

* 2 vaijcia

* 50 ml mlieka

* 25 g kukuri¢ného skrobu

e 225 g muiky

e 10 g prdsku na pecenie

e 1 flasa visni (375 g)

e 225 g ¢okolddovych lupienkov

Ostatné:

* Papierové formicky s priemerom
priblizne 7 cm
Priprava:

Vymiesajte maslo, cukor, vanilkovy cukor,
sol' a kéru z jedného nenavoskovaného
citréna do krémovej zmesi. Pridajte vajcia a
znovu vymiesajte do krémovej zmesi.

Zmiesajte kukuri¢ny skrob, miku a prasok
na pecenie a primiesajte do zmesi spolu s
mliekom.

Visne sced'te a vmiesajte ich do zmesi spolu
s ¢okolddovymi lupienkami.

Zmes nalejte do papierovych formiciek, tie
naukladajte na plech na pecenie a plech
vlozte do spotrebica. Ak mdte, pouzite
plech na muffiny.

. Cas v spotrebici: 40 minut

* Uroven v rire: 3
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Kysnuta Babovka

Prisady na korpus:

e 500 g muky

¢ 1 malé balenie suseného drozdia (8 g
suseného drozdia alebo 42 g Cerstvého
drozdia)

80 g prdskového cukru

150 g masla

3 vajcia

2 zarovnané cajové lyzicky soli

150 ml mlieka

70 g hrozienok (vopred namocte na
hodinu do 20 ml visnového likéru)
Prisady na potretie / posypanie:

e 50 g lopanych celych mandli
Priprava:

Do nddoby na miesanie pridajte muku,
susené kvasnice, praskovy cukor, maslo,
vajcia, sol' a mlieko a vymieste hladké
cesto. Cesto v nddobe zakryte a nechajte
kysnut 1 hodinu.

Namocené hrozienka ru¢ne vmiesajte do
cesta.

Do kazdej priehlbiny vymastenej a
vymucenej formy na bdbovku vlozte jednu
mandlu.

Potom cesto vytvarujte do podoby pdarka a
vlozte ho do formy na bdbovku. Zakryte a
znovu nechajte kysndt 45 minut.

. (:os v spotrebici: 60 minit

e Uroven v rire: 1

Koléé Savarin

Prisady na cesto:

e 350 g muky

¢ 1 malé balenie suseného drozdia (8 g
suseného drozdia alebo 42 g Cerstvého
drozdia)

75 g cukru

100 g masla

5 vajecnych zltkov

1/2 &ajovej lyzicky soli
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* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8

9)
e 125 ml mlieka
Po peceni:

e 375 ml vody

e 200 g cukru

e 100 ml slivkového alebo 100 ml
pomarancového likéru

Priprava:

Do nddoby na miesanie pridajte muku,
susené kvasnice, cukor, maslo, vajecné
#itka, sol, vanilkovy cukor a mlieko a
vymieste jemné cesto. Cesto v nddobe
zakryte a nechajte kysnidf 1 hodinu. Potom
cesto vlozte do vymastenej kruhovej formy,
zakryte a nechajte znovu kysndt 45 minit.

. Cas v spotrebici: 35 minut
e Uroven v rire: 1
Po peceni:

Vodu a cukor prived'te do varu a nechajte
vychladnut.

Do cukrovej vody pridaijte slivkovy alebo
pomarancovy likér a zamiesajte.

Ked' kol&¢ vychladne, niekol'kokrdt do neho
pichnite drevenou tycinkou a nechajte zmes
rovnomerne vsiaknuf do kolaca.

Piskétovy Kolaé

Prisady:

e 4 vajcia

e 2 polievkové lyzice teplej vody

e 50 g cukru

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
1 stipka soli

100 g cukru

100 g muky

100 g kukuri¢ného skrobu

2 zarovnané Cajové lyzicky préasku na
pecenie

Ostatné:
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e Okrihla &ierna otvdracia forma na
pecenie s priemerom 28 cm, vystland
papierom na pecenie.

Priprava:

Oddelte Zitky od bielkov. Vaje&né Zitky s
teplou vodou, 50 g cukru, vanilkovym
cukrom a sol'ou vyslahajte na krémovd
zmes. Vajecné bielky sl'ahajte so 100 g
cukru, az kym sa netvoria kopceky.

Preosejte spolu muku, kukuri¢ny skrob a
présok na pecenie.

Opatrne zmieiajte vajeéné bielky a Zitky.
Potom jemne vmiesajte mikovu zmes. Cesto
prelejte do formy na pecenie, rovhomerne
rozoftrite a vlozte do spoftrebica.

. Cas v spotrebici: 30 minut

* Uroven v rire: 3

Koléé S Mrvenickou

Prisady na cesto:

e 375 g muky

e 20 g kvasnic

e 150 ml vlazného mlieka
e 60 g cukru

* 1 stipka soli

e 2 vajecné zltky

e 75 g makkého masla
Prisady do mrvenicky:

e 200 g cukru

e 200 g masla

e 1 &ajovd lyzicka skorice
e 350 g muky

e 50 g sekanych orechov
¢ 30 g roztopeného masla
Priprava:

Do misky na mieSanie preosejte miku a v
strede vytvorte priehlbinu. Kvasnice
rozdrvte, vlozte do tejto priehlbiny,
rozmiesajte s mliekom a s trochou muiky z
okrajov, poprdste mukou a ulozte na
teplom mieste, aby zmes kysla, az kym sa
na micnom poprasku nevytvoria trhliny.
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Cukor, vajeéné Zitka, maslo a sol’ umiestnite
na okraj muky. Vsetky prisady vymieste na
vldéne kysnuté cesto.

Cesto nechaijte kysnut na teplom mieste, az
kym nevykysne na dvojndsobnu vel'kost.
Potom cesto vyval'kajte, poloZzte ho na
vymasteny pekdé a nechajte ho znovu
vykysnuf.

Vo vhodnej miske na miesanie zmiesajte
cukor, maslo a skoricu.

Pridajte muku a orechy a primiesajte ich do
sypkej zmesi.

Nakysnuté cesto potrite maslom a
rovnomerne posypte posypkou.

. Cas v spotrebici: 35 minit

e Uroven v rire: 3

Svédsky Kolaé
Prisady:

* 5 vajec

e 340 g cukru

e 100 g roztopeného masla

e 360 g miky

¢ 1 balenie présku na pecenie (priblizne
159)

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

e 1 Stipka soli

e 200 ml studenej vody

Ostatné:

e OkrUhla otvdracia forma na pecenie s
priemerom 28 cm, vystland papierom na
pecenie.

Priprava:

Cukor, vajcia, vanilkovy cukor a sol pridajte

do misky na mieSanie a 5 minUt $l'ahajte do

penista. Potom pridajte a primiesajte
roztopené maslo.

Do krémovej zmesi pridajte mUku zmiesand
s prdskom na pecenie a zamiesajte.
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Nakoniec pridajte student vodu a vietko
dobre premiesajte. Cesto prelejte do formy
na pecenie, rovnomerne rozotrite a vlozte
do spotrebica.

« Cas v spotrebici: 55 minot

« Urovefi v rire: 1

Sladky Kolacé
Prisady:

* 2 pldtky origindineho Svajciarskeho
listkového cesta alebo odpalovaného
cesta (vyrolovaného do $tvorca)

50 g pomletych lieskovych orechov
1,2 kg jablk

3 vajcia

300 ml sladkej smotany

70 g cukru

Priprava:

Cesto polozte na dobre vymasteny plech
na pecenie a cely spodok poprepichujte
vidlickou. Lieskové orechy rovhomerne
posypte po ceste. Jablkd osUpte, odstrdnte
jadrd a nakrdjajte na 12 platkov. Platky
rovnomerne rozlozte na ceste. Zmiesajte
vajcia, smotanu, cukor a vanilkovy cukor a
zmes vylejte na jablka.

. Cos v spotrebici: 45 minit

e Uroven v rire: 2

Mrkvovy Kola¢

Prisady do zmesi:

e 4 vajecné bielky

e 1 stipka soli

e 80 g prdaskového cukru

e 120 g cukru

e 200 g jemne nastrGhanej mrkvy

Chlieb/Pecivo

Pedivo, sladké
Prisady:
e 420 g muky
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200 g nadrobno pomletych mandli

1 citrén, $tava a nastréhand kéra

1 polievkovd lyZica cherry likéru

1/2 cajovej lyzicky Skorice

60 g muky

1/2 Cajovej lyzicky kypriaceho prdasku
Prisady na oblozZenie:

e 150 g préskového cukru

e 1 polievkovd lyzica cherry likéru

e 12 dekorativnych marcipdnovych
mrkviciek

e mleté lieskové oriesky

Ostatné:

* Vymastend okrihla otvdracia forma na
pecenie s priemerom 26 cm vystland
papierom na pecenie.

Priprava:

Vajecéné bielky so sol'ou vyslahajte na tuhd
penu, pridajte praskovy cukor a znovu
vyslahajte. Vajecné Fitka a cukor
vymiesajte na krémovui zmes a pridajte
daliie prisady. Stvrtinu vy3lahanych bielkov
pridajte k vajeénym Zitkom a potom
opatrne primiesajte aj zvysok vajecnych
bielkov. Cesto nalejte do pripravenej formy
na pecenie a uhlad'te ho.

. Cas v spotrebici: 55 min0t

e Uroven v rire: 3

Po peceni:

Kol&¢ nechajte vychladndt. Odpordcame,
aby ste cesto pripravili jeden az dva dni
vopred a odlozili ho zakryté do chladnicky.
Polevu ziskate zmieSanim préskového cukru
s CereSnovym likérom. V pripade potreby
pridajte aj vodu. Kold¢ polejte polevou a
ozdobte marcipdnovymi mrkvi¢kami.

60 g masla
50 g cukru
Stipka vanilkového cukru
o8Upand citrénovd kéra
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e Stipka soli

e 200 ml vlazného mlieka
» 30 g drozdia

e 2 vajecné zltky

¢ 100 g hrozienok
Priprava:

Do misy na mieSanie preosejte miku a v
strede vytvorte priehlbinu. Rozdrobte
drozdie a vlozte ho do priehlbiny s mliekom
a trochou cukru. PrimieSajte tfrochu miky z
okrajov. Poprdaste mukou a uloZte na teplom
mieste, az kym sa na mdcnom poprasku
nevytvoria trhliny.

Zvysny cukor, sol', vanilkovy cukor, citrébnovi
kéru, vajce a maslo pridajte na okraj muky.
Vsetky prisady vymieste na vldcne kysnuté
cesto.

Cesto nechajte kysnit na teplom mieste, az
kym nevykysne na priblizne dvojndsobny
objem.

Potom do cesta vlozte umyté hrozienka a
vytvarujte 12 kusov peciva rovnomernej
vel'kosti.

Polozte ich na plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie a opdf ich nechajte
zakryté pol hodinu.

. Cos v spotrebici: 20 mingt

e Uroven v rire: 2

Farmarsky Chlieb
Prisady:

* 500 g psenicnej muky

e 250 g raznej muky

e 15gsoli

¢ 1 malé balenie suseného drozdia
e 250 ml vody

e 250 ml mlieka

Ostatné:

* Vymasteny plech na pecenie alebo plech
vystlany papierom na pecenie
Priprava:
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PSeni¢ny muku, raznd mukuy, sol a susené
drozdie dajte do vel'kej nddoby.

Zmiesajte vodu, mlieko, sol' a pridajte miku.
Vsetky prisady vymieste na vldcne cesto.
Cesto nechajte vykysnit, kym nedosiahne
dvojndsobny objem.

Cesto vytvarujte na pozdiiny bochnik a
polozte ho na vymasteny plech na pecenie
alebo na plech pokryty papierom na
pecenie.

Nechajte bochnik este raz vykysnif na

dvojndsobny objem. Pred pecenim

popraéste trochou muky.

. Cas v spotrebici: 60 mindt

* Uroven v rire: 2

e Do zdsuvky na vodu pridajte 300 ml
vody.

Biely Chlieb

Prisady:

e 1000 g muky

e 40 g Cerstvého drozdia alebo 20 g
suseného drozdia

e 650 ml mlieka

e 15gsoli

Ostatné:

¢ Vymasteny plech na pecenie alebo plech
vystlany papierom na pecenie

Priprava:

Muku a sol vysypte do velkej misy. Drozdie
rozpustite vo vlaznom mlieku a pridajte do
muky. VSetky prisady vymieste na vlacne
cesto. V zdvislosti od kvality miky mozno
bude treba na dosiahnutie vlidcnosti cesta
pridat’ trochu mlieka.

Cesto nechajte vykysnif, kym nedosiahne
dvojndsobny objem.

Cesto rozdel'te na dve Casti, vytvarujte z
nich dva pozdiine bochniky a polozte ich
na vymasteny plech na pedenie alebo na
plech na pecenie pokryty papierom na
pecenie.
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Nechajte bochniky vykysnit este raz na
dvojndsobny objem.

Pred pecenim posypte trochou muiky a

ostrym nozom ich po uhlopriecke narezte 3

— 4 rezmi do hibky 1 cm.

« Casv spotrebici: 55 minut

+ Uroved v rire: 2

e Do zdsuvky na vodu pridajte 200 ml
vody.

Vianocka

Prisady na cesto:

e 650 g muky

» 20 g kvasnic

e 200 ml mlieka

e 40 g cukru

* 5gsoli .

e 5 vajecnych zltkov

* 200 g mdkkého masla
Prisady na plnku:

e 250 g nasekanych lieskovych orieskov
e 20 g strdhanky

* 1 ¢ajova lyzicka mletého zdzvoru
e 50 ml mlieka

e 60 g medu

* 30 g roztopeného masla

e 20 ml rumu

Prisady na potretie a posypanie:

+ 1 vajeény zitok

e trochu mlieka

¢ 50 g mandlovych lupienkov
Priprava:

Do misky na mieSanie preosejte miku a v
strede vytvorte priehlbinu. Kvasnice
rozdrvte, vlozte do tejto priehlbiny,
rozmiesajte s mliekom, s trochou cukru a s
trochou muaky z okrajov, poprdste mukou a
ulozte na teplom mieste, aby zmes kysla, az
kym sa na mGénom poprasku nevytvoria
trhliny.

Zvysny cukor pridajte na okraj muky. Vetky
prisady vymieste na vidéne kysnuté cesto.

44

Cesto nechaijte kysnut na teplom mieste, az
kym nevykysne na dvojndsobnu velkost.

Potom zmiesajte vietky prisady na népln.
Rozdel'te cesto na tretiny a kazdi z nich
vyvalkajte na dihy obdiznik. Na kazdy
obdiznik rozotrite tretinu plnky a potom
kusky cesta zrolujte.

Z tychto troch kiskov cesta vytvorte
pletenec. Povrch potrite zmesou vajeéného
¥itka a mlieka a posypte ho mandl'ovymi
lupienkami.

. Cas v spotrebici: 55 min0t

e Uroven v rire: 3

Maslové Pletenica

Prisady na cesto:

e 750 g muky

* 30 g kvasnic

* 400 ml mlieka

e 10 g cukru

e 15gsali

* 1 vajce

e 100 g makkého masla
Prisady na potretie a posypanie:
1 vajeény zitok

e trochu mlieka
Priprava:

Do misky na mieSanie preosejte miku a v
strede vytvorte priehlbinu. Kvasnice
rozdrvte, vlozte do tejto priehlbiny,
rozmiesajte s mliekom, trochou cukru a's
trochou muky z okrajov, poprdste mikou a
ulozte na teplom mieste, aby zmes vykysla,
az kym sa na mGénom poprasku nevytvoria
trhliny.

Zvysny cukor, sol’, vajcia a maslo pridajte
na okraj muky. Vsetky prisady vymieste na
vldcne kysnuté cesto.

Cesto nechajte kysnit' na teplom mieste, az
kym nevykysne na dvojndsobnu vel'kost.
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Potom cesto rozdel'te na tri rovnako velké
kusky a kazdy z nich vytvarujte do
povrazcov. Vsetky tri povrazce splette
spolu.

Potom zakryte a nechajte kysndt d'alSiu pol
hodinu. Povrch pletenca potrite zmesou
vajecného zltka a mlieka a vlozte do riry.

. Cas v rure: 50 minut

e Uroven v rire: 3
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