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Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.

Tabul'ky varenia

Tipy pre Specidlne funkcie ohrevu rory

Uchovat’ Teplé

Této funkcia vdm umoziiuje uchovat jedlo

teplé. Teplota sa automaticky nastavi na 80

°C.

Ohrev Tanierov

Této funkcia vadm umoznuje nahriaf taniere

a riad pred poddvanim. Teplota sa
automaticky nastavi na 70 °C.

Na drdteny rost rovnomerne umiestnite
taniere a riad nad seba. PouZite prvi
Uroven v rure. Po polovici ¢asu ohriatia
vymente ich miesta.

Rozmrazovanie

Tipy na pecenie

Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na
tanier. Jedlo nezakryvajte, méze sa tym
predizit ¢as rozmrazovania. Pouzite prvi
Uroven v rure.

Pecenie nemdsovych pokrmov

e Po prvykrdt pouzite nizsiu teplotu.

e Ak pediete koldce na viacerych .
Urovniach, ¢as pecenia mozete predIzif
0 10 az 15 mindt.

* Kol&ce a pecivo sa pri réznych Grovniach
neopecy vzdy rovnako dohneda. Ak sa
vyskytne nerovnomerné zhnednutie, nie
je potrebné zmenit nastavenie teploty.
Rozdiely sa stratia pocas pecenia.

e Plechy v rore sa mézu pocas pecenia
vykrivit. Ked' plechy znova vychladng,
deformdcia zmizne.

Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

Spodok koldca nie je

dostatoéne prepeceny. |sprdvna.

Urovei roétu/plechu nie je

Kol&¢ vlozte do nizsej Urovne v
rire.




SLOVENSKY

Vysledok pecenia

Mozné priciny

Riesenie

Kol&¢ je nizky a vlhky,
zvlneny alebo st na
nom vihké pdsy.

Teplota riry je prilis vysokd.

Pri d'alSom peceni nastavte o nie-
¢o nizsiu teplotu v rure.

Prilis kratky cas pecenia.

Nastavte dlhii éas peéenia. Cas
pecenia nie je mozné skratit na-
stavenim vyssich teplot.

V ceste je prilis vel'a tekuti-
ny.

Pouzite menej tekutiny. Davajte
pozor na casy miesenia, predov-
Setkym pri pouziti kuchynskych
spotrebicov.

Kol&é je prilis suchy.

Teplota rary je prilis nizka.

Pri d'alSom peceni nastavte vyssiu
teplotu v rire.

Prilis dlhy ¢as pecenia.

Pri d'alSom peceni nastavte kratsi
éas pecenia.

Kol&¢ zhnedol nerovno-
merne.

Teplota v rure je prilis vyso-
kd a cas pecenia je prilis
kratky.

Nastavte nizsiu teplotu pecenia v
rire a predlzte cas pecenia.

Zmes nie je rovhomerne
rozlozend.

Zmes cesta rozotrite po plechu
rovnomerne.

Kol&¢ sa za nastaveny
¢as neupecie.

Teplota rary je prilis nizka.

Pri d'alSom peceni nastavte o nie-
¢o vyssiu teplotu v rure.

Pecenie miuénych pokrmov na jednej Grovni

Pecenie vo formdch

Pokrm Funkcia Teplota Cas (min) Uroven v rire
(°C)
Bdbovka alebo brioska | Teplovzdusné | 150 - 160 |50 - 70 1
Pecenie
Kol&¢ Madeira/ovocné | Teplovzdusné | 140 - 160 |70 - 90 1
koldce Pecenie
Sponge cake / Piskétovy | Teplovzdusné | 140 - 150 | 35 - 50 1
kol&¢ Pecenie
Sponge cake / Piskétovy | Tradicné pece- | 160 35-50 2
kolac nie
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Pokrm Funkcia Teplota Cas (min) Uroven v rire
(9]
Korpus z krehkého ce- | Teplovzdusné |170-180 [ 10-25 1
stal) Pecenie
Korpus z piskétového Teplovzdusné |[150-170|20-25 1
cesta Pecenie
Apple pie / Jablkovy Teplovzdusné | 160 70-90 1
kol&é (2 formy, priemer | Pecenie
20 cm, rozmiestnené po
uhlopriecke)
Apple pie / Jablkovy Tradicné pece- | 180 70 -90 1
kol&¢ (2 formy, priemer | nie
20 cm, rozmiestnené po
uhlopriecke)
Tvarohovy koldg, plech?) | Tradicné pece- 160 - 170 | 60 - 90 1
nie
1) Roru predhrejte.
2) Pouzite hlboky pekdcé.
Kol&ée/pecivo/zemlicky na plechoch
Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroven v riore
Pletenec/veniec z kys- | Tradi¢né pece- | 170- 190 (30 -40 2
nutého cesta nie
Vianocka® Tradiéné pece- | 160-180 |[50-70 2
nie
Chlieb (razny chlieb)!) | Tradi¢né pece- 2
nie
najprv 230 20
potom 160-180 |30-60
Veterniky/odpalované | Tradicné pece- | 190-210 |20-35 2
cesto!) nie
Pigkdtovd roladal) Tradi¢né pece- | 180-200 |[10-20 2
nie
Kol&¢ posypany mrve- | Teplovzdusné | 150 - 160 |20 -40 1
nickou (suchy) Pecenie
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Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroven v riore
Mandl'ovy maslovy ko- | Tradicné pece- | 190-210 |20- 30 2
la¢/ cukrové koldce!) nie
Ovocné koldce (z kysnu- | Teplovzdusné | 150-160 |35 -55 1
tého/piskétového ce- Pecenie
sta)?
Ovocné koléce (z kysnu- | Tradi¢né pece- | 170 35-55 1
tého/piskétového ce- nie
sta)?
Ovocné koldce z kreh- | Teplovzdusné | 160 - 170 |40 -80 1
kého cesta Pecenie
Kysnuty kol&a¢ s jemnou | Tradi¢né pece- | 160 - 180 (40 - 80 2
plnkou (napr. tvaroho- | nie
vou, smotanovou, pudin-
govou) !
1) Riru predhrejte.
2) Pouzite hlboky pekdac.
Susienky
Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Susienky z krehkého ce- | Teplovzdusné |[150-160 |10-20 1
sta Pecenie
Short bread / Linecké Teplovzdusné [ 140 20-35 1
koldciky/ploché pecivo | Pecenie
Short bread /Linecké Tradi¢né pece- [ 160 20-30 2
koldciky/Ploché pecivol) | nie
Pecivo z piskétového ce- | Teplovzdusné | 150- 160 |[15-20 1
sta Pecenie
Bielkové pedivo, sneho- | Teplovzdusné |80 - 100 120 - 150 1
vé pusinky Pecenie
Mandl'ové Susienky Teplovzdusné |[100-120 [30-50 1
Pecenie
Pecivo z kysnutého cesta | Teplovzdusné |150-160 |20-40 1

Pecenie
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Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroven v riore
Pecivo z listkového ce- | Teplovzdusné |170-180 (20 -30 1
stal) Pecenie
Pecivol) Tradi¢né pece- | 190-210 [10-25 2
nie
Small cakes / Drobné Teplovzdusné [ 160 20-35 3
pe(‘:’ivo” Pecenie
Small cakes / Drobné Tradi¢né pece- [ 170 20-35 2
pedivol) nie
1) Réru predhrejte.
Pecenie zapekanych a gratinovanych pokrmov
Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroveni v rire
Cestovinovy né- | Tradi¢né pece- | 180 - 200 45 - 60 1
kyp nie
Lasagne Tradi¢né pece- | 180 - 200 25-40 1
nie
Gratinovand ze- | Turbo Gril 210-230 10-20 1
lenina®)
Bagety s rozto- | Teplovzdusné 160-170 15-30 1
penym syrom Pecenie
Mliec¢na ryza Tradicné pece- | 180 - 200 40 - 60 1
nie
Zapecené ryby | Tradi¢né pece- | 180 - 200 30-60 1
nie
Plnend zelenina | Teplovzdusné 160-170 30- 60 1
Pecenie

1) Roru predhrejte.

Viaciroviiové pecenie

Tdto funkciu pouZivajte: Teplovzdusné

Pecenie.
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Kol&ée/pecivo/zemlicky na plechoch

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Veterniky/odpalované | 160 - 180 25-45 1/3
cesto!)
Suchy kold&c¢ s mrvenic- | 150 - 160 30-45 1/3
kou
1) Roru predhrejte.
Susienky/malé koldciky/pecivo/zemlicky
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Susienky z krehkého 150 - 160 20-40 1/3
cesta
Short bread / Linecké | 140 25-45 1/3
koldciky/ploché pecivo
Susienky z piskétového | 160 - 170 25-40 1/3
cesta
Pecivo z bielka, sneho- |80 - 100 130-170 1/3
vé pusinky
Mandl'ové zdkusky 100 - 120 40 - 80 1/3
Susienky z kysnutého 160-170 30-60 1/3
cesta

Pomalé Peéenie

Této funkcia slvzi na pripravu jemnych,
chudych kiskov mdsa a ryb. Tdto funkciu
nemdzete pouzit pre niektoré recepty ako

napr. dusené mdso alebo mastné bravéové

pecené.

/\ VAROVANIE! Pozrite si kapitolu

»Tipy a rady®.

Pocas prvych 10 mindt mézete nastavit

teplotu riry v rozsahu od 80 °C do 150 °C.

Predvolend teplota je 90 °C. Po nastaveni

teploty bude rdra d'alej piect pri 80 °C. Pri
priprave hydiny nepouzivajte tUto funkciu.

Pri pouZiti tejto funkcie

pripravujte vzdy pokrm bez
pokrievky.

1. Maso prudko opecte na pekddi na
varnom paneli pri vysokej teplote — asi 1
az 2 minuty zo vietkych strdn.

2. Maso vlozte do horiceho pekdaca a
vlozte ho na dréteny rost v rire.

3. Zvolte funkciu: Pomalé Pecenie.

Pokrm

Mnozstvo (kg)

Teplota (°C)

Cas (min)

Uroven v rire

Hovddzia rostenka

1-15

150

120-150

1
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Pokrm Mnozstvo (kg) Teplota (°C) Cas (min) [Uroven v rire

Hovédzie filety 1-15 150 90-110 1

Pecené telacie 1-15 150 120 - 150 1

Steak 0.2-0.3 120 20-40 1
Pizza

Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire

Pizza (tenka)! 200 - 230 15-20 3

Pizza (s bohatym oblo- | 180 - 200 20-30 3

Zenim)?)

gvojéiarske pecivo Wa- | 180 - 200 40 - 55 3

he

Spendtovy kolaé 160 - 180 45 - 60 3

Slany lotrinsky kol&é 170 - 190 45-55 3

Svajtiarska torta 170-190 45 -55 3

Tvarohovd torta/koléé 140 - 160 60-90 3

Jablkovy kol&é, obloze- | 150-170 50 -60 3

ny

Zeleninovy kol&é 160 - 180 50 - 60 3

Nizky chlieb!) 230 10-20 3

Kol&¢ z listkového ce- 160 - 180 45 -55 3

stal)

Slany kol&g!) 230 12-20 3

Pirohy (ruskd verzia cal- | 180 - 200 15-25 3

zone)!)

1) Roru predhrejte.

2) Pouzite hiboky pekdcé.

Pecenie mdsa

Pouzite teplovzdorny riad do rur.

Vel'ké kusy mdsa pecte priamo na plechu
na pecenie alebo na drétenom roste
umiestnenom nad plechom.
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Na plech na pecenie nalejte malé mnozstvo

10

chudé mdso pecte v pekddi s pokrievkou
alebo vo vrecku na pecenie.

vody, aby ste predisli horeniu mdsovych
stiav alebo tuku.

Maso s kozou mézete piect v pekdci bez .

pokrievky.

Pecené mdso po uplynuti 1/2 az 2/3 doby
pecenia obratte.

Aby bolo mdso stavnatejsie:

Tabulky pecenia mdsa

pecte mdso a rybu vo vel'kych kusoch (1
kg alebo viac).
velké kusy peceného mdsa a hydinu
niekol'kokrat podlejte podas pecenia
vlastnou stavou.

Hovadzie
Pokrm Funkcia | Mnozstvo | Vykon | Teplota (°C) [ Cas (min) Uroven
(kg) (W) v rire
Dusené Tradi¢né [1-1.5 200 230 60 - 80
mdso v pecenie
pekdadi
Bravcové
Pokrm | Funkcia | Mnozstvo |Vykon (W)| Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) v rire
Pliecko, Turbo 1-15 200 160 - 180 50-70
krkovicka, | Gril
stehno
Sekand Turbo 0.75-1 200 160 - 170 35-50 1
Gril
Bravéové | Turbo 0.75-1 200 150-170 60-75 1
koleno Gril
(predvare-
né)
Telacie
Pokrm | Funkcia | Mnozstvo [Vykon (W)| Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) v rire
Telacie Turbo 1 200 160 - 180 50-70
pecené Gril
Tel'acie Turbo 1.5-2 200 160 - 180 75-100 1
koleno Gril
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Jahnacie
Pokrm | Funkcia | Mnozstvo |Vykon (W)| Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) v rire
Jahnacie  |Turbo |1-1.5 200 150-170 50-70 1
stehno, pe- | Gril
¢ené jah-
nacie
Hydina
Pokrm Funkcia | Mnozstvo |Vykon (W) Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) v rire
Casti hydi- |Turbo  |0,2-0,25 |200 200-220 |20-35 1
ny Gril kazdda
Kuréa, po- |Turbo [0,4-0,5 |200 190-210 |25-40 1
lovica Gril kazda
Kuréa, vy- |Turbo [1-1.5 200 190-210 |[30-45 1
kfmené Gril
Kacka Turbo |[1.5-2 200 180-200 |45-65 1
Gril
Ryba (v pare)
Pokrm |Funkcia | Mnozstvo |Vykon (W)| Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) Vv rire
Celdryba |Tradi¢- [1-1.5 200 210-220 |30-45 1
do 1 kg né pe-
cenie
Pokrmy
Pokrm |Funkcia | MnozZstvo |Vykon (W)| Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) v rire
Sladké jed- | Teplo- |- 200 160-180 [20-35 1
[e] vzdus-
né Pe-

cenie
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Pokrm |Funkcia | Mnozstvo |Vykon (W)| Teplota (°C) Cas (min) Uroven
(kg) Vv rire
Slané jedld | Teplo- |- 400 - 160-180 [20-45 1
Z uvare- vzdus- 600
nych suro- | né Pe-
vin (rezan- | ¢enie
ce, zeleni-
na)
Slané jedld | Teplo- |- 400 - 160-180 |30-45 2
Z0 suro- vzdus- 600
vych suro- | né Pe-
vin (zemia- | Cenie
ky, zeleni-
na)
Gril * Prdzdnu riru vzdy predhrievajte

* Grilujte vzdy s maximalnou teplotou.
¢ Rost zasunte do Urovne riry odporucanej

v tabul'ke grilovania.
* Pekdc vzdy zasunte do prvej Grovne riry,
aby zachytéval tuk.
* Grilujte iba ploché kisky mdsa alebo

pomocou funkcii grilu 5 minut.
/\ UPOZORNENIE! Grilujte vzdy pri

zatvorenych dvierkach riry.

ryby.
Giril
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
1. strana 2. strana

Hovddzie pece- [ 210 - 230 30-40 30-40 1
né, stredne pre-

pecené

Hovddzie filety, | 230 20-30 20-30 1
stredne prepe-

cené

Bravcovy chrbét | 210 - 230 30-40 30-40 1
Tel'aci chrbét 210-230 30-40 30-40 1
Jahnaci chrbat | 210 - 230 25-35 20-35 1
Celd ryba, 500 | 210 -230 15-30 15-30 1
-1000g
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Rychly Gril
Pokrm Cas (min) Uroven v rire
1. strana 2. strana

Burgers / Fasirky 9-13 8-10 3

Bravéovd fileta 10-12 6-10 2

Klobdsy 10-12 6-8 3

Hovdadzie / telacie |7 -10 6-8 3

steaky

Toast / Hrianky 1-3 1-3 3

Oblozené hrianky 6-8 - 2

Mrazené pokrmy

» Z pokrmu odstrdnte obal. Pokrm polozte

* Nezakryvajte ho taniermi ani miskami.
Mohlo by dbjst k predlzeniu ¢asu

rozmrazovania.

na tanier.
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire

Pizza, mrazend 200 - 220 15-25 3
Americkd pizza, mra- | 190 -210 20-25 3
zend
Pizza, chladend 210-230 13-25 3
Malé pizze, mrazené | 180 - 200 15-30 3
Hranolky, tenké 1) 210-230 20-30 3
Hranol¢eky, hrubé!) 210-230 25-35 3
Americké zemiaky, 210-230 20-35 3
krokety!)
Opecené zemiakové [210 - 230 20-30 3
pyré
Lasagne/cannelloni, 170-190 35-45 2
cerstvé
Lasagne/Cannelloni, | 160 - 180 40 - 60 2
zmraz.
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Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Kuracie kridla 190 - 210 20-30 3
1) Obréfte podla potreby 2- az 3-krdt.
Tabul'ka Mrazené hotové jedla
Pokrm Funkcia Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Mrazend pizza) Tradi¢né pecenie | podla po- |[podla pokynov |2
kynov vy- | vyrobcu
robcu
Zemiakové lu- Tradicné pecenie [200-220 |podla pokynov |2
pienky?) (300 — | alebo Turbo Gril vyrobcu
600 g)
Bagety?) Tradicné pecenie | podla po- |[podla pokynov |2
kynov vy- [ vyrobcu
robcu
Biskupsky chlebi- | Tradi¢né pecenie |podl'a po- |podla pokynov |2
cek kynov vy- | vyrobcu
robcu
1) Roru predhrejte.

2) Podla potreby 2- az 3-krdat obrdt'te.

3) Ruru predhrejte.

Rozmrazovanie

e Jedlo nezakryvajte miskou ani tanierom,

e Jedlo vyberte z obalu a polozte ho na

tanier.

* V rire pouzite prvu Uroven zdola.

pretoze by sa tym mohol predizit cas
rozmrazovania.

Pokrm | MnozZstvo | Casrozmra-| Dodatoény Pozndmky
Zovania |¢as rozmrazo-|
(min.) vania (v min.)
Kurca 1kg 100 - 140 20-30 Kurca polozte na prevrdteny ta-
nierik polozeny vo vel'kom tanieri.
Po uplynuti polovice casu obrdfte.
Maso 1 kg 100 - 140 20-30 Po uplynuti polovice casu obrdtte.
Maso 5009 90-120 20-30 Po uplynuti polovice casu obrdfte.
Pstruh 150 g 25-35 10-15 -
Jahody |300g 30-40 10-20 -
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Pokrm | Mnozstvo | Cas rozmra-| Dodatocny Poznamky
zZovania |cas rozmrazo-
(min.) vania (v min.)
Maslo 250 g 30-40 10-15 -
Smotana |2 x 200 g 80- 100 10-15 Smotanu vyslahajte, kym je mie-
stami eSte mierne zmrazend.
Torta 1,4 kg 60 60 -
Zavdaranie Pohdre sa nesmi navzdjom dotykat.

Pouzivajte len zavéracie pohdre rovnakej

velkosti dostupné na trhu.

Nepouzivajte pohdre so skrutkovacim
vieckom ani s bajonetovym uzdverom ani

plechovky.

Pri tejto funkcii pouzite prvl Uroven zdola.

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

Pohdre rovnomerne naplrite a zatvorte.

Mdkké ovocie

Do plechu na pecenie nalejte priblizne 1/2
litra vody, aby sa v rure vytvorila

dostato¢nd vihkost.

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).

Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym te-| DalSie varenie pri
kutina nezaéne slabo 100 °C (min.)
vriet’ (v min.)
Jahody/¢ucoriedky/ | 160 - 170 35-45 -
maliny/zrelé egrese
Kostkovice
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
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Pokrm Teplota (°C) Cas varenia, kym te-| DalSie varenie pri
kutina nezacne slabo 100 °C (min.)
vriet’ (v min.)
Uhorky 160 - 170 50 - 60 -
MieSand zelenina 160 - 170 50- 60 5-10
Kalerdb/hrasok/ 160-170 50 - 60 15-20
Spargla
1) Po vypnuti riry nechajte odstdf.
Susenie
Pokrm Teplota (°C) Cas (hod.) Uroven v riore
Strukoviny 60-70 6-8 3
Paprika 60-70 5-6 3
Zelenina do polievky | 60 - 70 5-6 3
Huby 50-60 6-8 3
Bylinky 40 - 50 2-3 3
Slivky 60-70 8-10 3
Marhule 60-70 8-10 3
Jablkové platky 60-70 6-8 3
Hrusky 60-70 6-9 3
Chlieb
Predhriatie sa neodporica.
Pokrm Teplota (°C) Cas (min) Uroven v rire
Biely Chlieb 180 - 200 40 - 60 2
Bageta 200 - 220 35-45 2
Brioska 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
Razny Chlieb 180 - 200 50-70 2
Tmavy chlieb 180 - 200 50-70 2
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Pokrm Teplota (°C)

Cas (min) Uroven v riore

Celozrnny chlieb 170 - 190

60 -90 2

Automatické programy

VAROVANIE! Pozrite si kapitoly
ohl'adne bezpecnosti.

Avutomatické programy

Automatické programy obsahuji optimdlne
nastavenia pre jednotlivé druhy mdsa
alebo iné recepty.

* Mdsové programy s funkciou:
Hmotnostny Program (ponuka:
Sprievodca Pecenim) — Tato funkcia
automaticky vypocita ¢as pecenia. Ak ju
chcete pouzit, je potrebné zadat
hmotnost jedla.

* Receptovy Program (ponuka: Sprievodca
Pecenim) — Tato funkcia pouziva pre
pokrm vopred nastavené hodnoty.

Pokrmy s funkciou:
Hmotnostny Program

Pecené jahnacie

Celé kura

Celd morka

Celd kacka

Celd hus

Pokrmy s funkciou:
Hmotnostny Program

Pecené bravéové

Pecené telacie

Dusené mdso

Pecend zverina

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie Ryb

Zmrazené ryby polozte na obrdteny tanier
a tanier vlozte do nejakej nddoby, aby
roztopend voda mohla odtekaf tak, aby
neznecistila vnUtro mikrovinnej riry.

Jedlo poéas rozmrazovania pravidelne
kontrolujte a niekol'kokrdt ho otocte. Pri

Kategérie

V ponuke Sprievodca Pecenim sU pokrmy
rozdelené do niekol'kych kategérii:

Rozmrazovanie
Varenie/Roztdpanie
Bravcové/Telacie
Hovddzie/Zverina/Jahna
Hydina

Ryby

Kol&¢
Pizza/Pirohy/Chlieb
Dusené/Zapekané Jedld
Dezerty

rozmrazovani ryb opatrne oddel'te
jednotlivé kusy, ak k sebe primrzli.

« Cas v spotrebici: zavisi od hmotnosti

« Urovefi v rure: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechajte pokrm odstdat pri
izbovej teplote priblizne tak dlho, ako
trvalo rozmrazovanie.



SLOVENSKY

Rozmrazovanie Hydiny

Pokrm, ktory chcete rozmrazit, polozte na
obrdateny tanier a tanier vlozte do nejakej
nddoby, aby roztopend voda mohla
odtekat tak, aby neznecistila vnitro
spotrebica.

Jedlo pocas rozmrazovania pravidelne
kontrolujte a niekol'kokrdt ho otocte.
Vystavené mastné casti, napriklad stehnd a
kridelkd zakryte alobalom.

«+ Cas v spotrebiti: zavisi od hmotnosti

« Uroved v rure: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechajte pokrm odstdt pri
izbovej teplote priblizne tak dlho, ako
trvalo rozmrazovanie.

Rozmrazovanie mdsa

Zmrazené mdso polozte na obrateny tanier
a tanier vlozte do nejakej nddoby, aby
roztopend voda mohla odtekaf tak, aby
neznecistila vnitro spotrebica.

Varenie/Roztapanie

Cerstva zelenina

Nakrdjand zeleninu vlozte do nddoby
vhodnej pre mikrovinné riry a prilejte
priblizne 50 ml vody. Pokrm zakryte (vekom
alebo perforovanou potravinovou féliou pre
mikrovinné rury).

Zeleninu pocas varenia niekol'kokrdt otocte.

« Cas v spotrebiti: zavisi od hmotnosti
« Urovef v rire: Bottom glass plate
Tip: Ak je zelenina vel'mi chrumkavd,
nastavte nizsiu hmotnost. Ak je zelenina
prili§ makkd, nastavte vyssiu hmotnost'.

Mrazend zelenina

Zmrazenu zeleninu vlozte do nddoby
vhodnej pre mikrovinné riry a prilejte
priblizne 50 ml vody. Pokrm zakryte (vekom
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Pokrm pocas rozmrazovania pravidelne
kontrolujte a niekol'kokrdat ho otocte. Pocas
rozmrazovania pokrmu opatrne oddel'te
jednotlivé kusy masa, ak k sebe primrzli.

« Cas v spotrebici: zavisi od hmotnosti

« Urovefi v rure: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechajte pokrm odstdt pri
izbovej teplote priblizne tak dlho, ako
trvalo rozmrazovanie.

Rozmrazovanie Chleba
Ulozte chlieb na tanier.

Chlieb pocas rozmrazovania niekol'kokrét
otocte.

« Cas v spotrebici: zavisi od hmotnosti

« Urovefi v rure: Bottom glass plate

Po rozmrazeni nechajte pokrm odstdt pri
izbovej teplote priblizne tak dlho, ako
trvalo rozmrazovanie.

alebo perforovanou potravinovou féliou pre
mikrovinné riry).

Zeleninu pocas varenia niekol'kokrat otocte.

« Cas v spotrebici: zavisi od hmotnosti
« Urovefi v rure: Bottom glass plate
Tip: Ak je zelenina vel'mi chrumkava,
nastavte nizsiu hmotnost. Ak je zelenina
prilis makkd, nastavte vyssiu hmotnost'.

Dusend cibul'ka

Cibul'ku nakrdjajte na prizky a vliozte do
nddoby vhodnej pre mikrovinné riry s 1
lyZicou masla alebo oleja. Pokrm zakryte
(vekom alebo perforovanou potravinovou
féliou pre mikrovinné rary).

Zeleninu pocas varenia niekol'kokrdt otocte.

« Cas v spotrebici: zavisi od hmotnosti
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« Urovef v rire: Bottom glass plate

Zemiaky v Supke

Zemiaky vlozte do nddoby vhodnej pre
mikrovinné riry a prilejte priblizne 100 ml
vody. Pokrm zakryte (vekom alebo
perforovanou potravinovou féliou pre
mikrovinné rary).

Zemiaky pocas varenia niekol' kokrdt otocte.
. Cos v spotrebici: zavisi od hmotnosti

* Uroven v rre: Bottom glass plate

RyzZa so zeleninou

RyZzu Paraboiled vlozte do nddoby vhodnej
pre mikrovinné riry a pridajte vodu v
pomere 1:2 (100 g ryze a 200 ml vody).
Okorente podl'a chuti. Pridajte vliocky
masla, sparent cibul'ku alebo bylinky.
Pokrm zakryte vekom alebo perforovanou
potravinovou féliou pre mikrovinné rary.

RyZzu pocas varenia niekol'kokrat
premiesajte.

Bravéové/Tel acie

Peéené bravéové
Nastavenia:

Hmotnostny program. Nastavenie hmotnosti
v $kdle od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Madaso okorente podl'a chuti a vlozte ho do
teplovzdornej formy. Pridajte vodu alebo
inG tekutinu. Dno by malo byt pokryté do
vysky 20 - 40 mm. Mdso otocte asi po 30
minutach.

¢ Uroven v rire: 1
Peéené tel'acie

Nastavenia:
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. Cos v spotrebici: zavisi od hmotnosti
* Uroven v rire: Bottom glass plate

Rozpustenie cokolady

Cokolddu nakrdjajte na kusky a viozte do
misky.

Cokoladu pri roztapani niekol'kokrat
premiesajte.

. Cas v spotrebici: zavisi od hmotnosti
* Uroven v rire: Bottom glass plate

Roztapanie Masla

Maslo nakrdjajte na kisky a vlozte do
misky. Pokrm zakryte (vekom alebo
perforovanou potravinovou féliou pre
mikrovinné riry).

Maslo pri roztdpani niekol' kokrat
premiesajte.

. Cos v spotrebici: zavisi od hmotnosti
e Uroven v rire: Bottom glass plate

Hmotnostny program. Nastavenie hmotnosti
v $kdle od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Maso okorente podl'a chuti a vlozte ho do
teplovzdornej formy. Pridajte vodu alebo
inG tekutinu. Dno by malo byt pokryté do
vysky 10 — 20 mm. Zakryte pokrievkou.

« Uroveh v rore: 1

Tel'acie Ossobuco

Prisady:

e 4 polievkové lyzice masla na osmazenie

e 4 platky tel'acej noziny, priblizne 3 — 4
cm hrubé (narezané kolmo na kost)

* 4 stredne velké mrkvy nakrdjané na
malé kocky
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e 4 kusy stonkového zeleru nakrgjané na
malé kocky

e 1 kg zrelych paradajok, oSupanych,
nakrdjanych na kocky a s odstrdnenou
tvrdou éastou

e 1 zvazok petrzlenovej viate, umyty a
nahrubo nasekany

* 4 polievkové lyzice masla

e 2 polievkové lyzice miky na obalenie

e 6 polievkovych lyzic olivového oleja

e 250 ml bieleho vina

e 250 ml masového bujénu

e 3 stredne vel'ké cibule, oSUpané a
najemno nasekané

e 3 striciky cesnaku, oSUpané a najemno
nakrajané

e 1/2 ajovej lyzicky tymianu a oregana

e 2 bobkové listy

e 2 klinceky

e sol, cerstvo pomleté Cierne korenie

Priprava:

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

Platky telaciny umyte, ususte, okorente a
obal'te mukou. Oklepte nadbytoéni maku.
Zohrejte olivovy olej a osmazte platky do
zlatista pri strednom vykone. Vyberte médso
a vylejte prebytoény olivovy olej z pekdéca.

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

Do pekdaca dajte zeleninu, navrch polozte
mdso a polejte ho omdckou. Pekdé zakryte
vekom a vlozte do spotrebica.

. Cas v spotrebici: 120 mindt
* Uroven v rire: 2
Tel'acie Koleno

Prisady:
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e 1 zadné tel'acie koleno 1,5 - 2 kg

* 4 platky varenej Sunky

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:

Na telacom kolene narezte pozdizne 8
zérezov. Styri platky varenej $unky rozrezte
na polovicu a vlozte ich do zdrezov.
Zmiesajte olej, sol', papriku a bazalku a
zmes rozoftrite 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.
Maso otocte asi po 30 mindtach.

. Cos v spotrebici: 160 mindt

e Urovenvrire: 1

Sekand s bylinkami
Prisady pre 4 porcie:

e krajce chleba nakrdjané na malé kdsky a
pokropené trochou teplej vody

¢ 1 cibul'a, nadrobno nakrdjand a
osmazend na troche masla

* T rozpuceny strucik cesnaku

e 300 g mletého hovddzieho mdsa

e 300 g mletého bravéového mdsa

¢ 1 vajce

e 1 cajovd lyzicka soli

* korenie

* paprika

* 1 polievkovd lyZica nasekanej
petrzlenovej viate

e 1 &ajovd lyzicka najemno nasekaného
rozmarinu

e 1 &ajovd lyzicka tymianovych listov

* 4 pldatky slaniny, navrch

Priprava:
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Dobre premiesajte vietky prisady,
vytvarujte do bochnika a vlozte do nddoby
vhodnej pre mikrovinné rary. Prikryte
platkami slaniny.

« Cas v spotrebici: 35 minot

« Urovef v rire: 2

Svédsky Slavnostny Pokrm
Prisady:

* 200 g susenych sliviek

* 150 ml bieleho vina

e 1,5 kg bravéového karé alebo tel'acieho
chrbta (bez kosti)

* 1 strednd cibul'a

e jablko

* sol, cierne korenie a paprika

Priprava:

Hovadzie/Zverina/Jahna

Dusené mdso

Tento program nepouzivajte na
hovddzie a rostenku alebo karé.

Nastavenia:

Hmotnostny program. Nastavenie hmotnosti
v $kdle od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Mdiso okorente podl'a chuti a vlozte ho do
teplovzdornej formy. Pridajte vodu alebo
inG tekutinu. Dno by malo byt pokryté do
vysky 10 — 20 mm. Zakryte pokrievkou.

¢ Urovenvruire: 1
Peéend zverina
Nastavenia:

Hmotnostny program. Nastavenie hmotnosti
v skdle od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:
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Slivky nechajte zmdakndt v bielom vine na
dve hodiny. Méso krétko opldchnite pod
vodou, potom ho osuste. Do spodnej strany
mdsa vyrezte zdrezy a do kazdého zdrezu
vsurite slivku, pricom ju zatlacte ¢o najd'alej
do mésa. Ochufte mdso a vlozte ho do
pekdaca 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
Stvrf litra vody a polejte nim mdso.
Vhodnymi prilohami su krokety,
gratinované zemiaky, brokolica a pod.

o Casv spotrebici: 60 minGt

« Urovefi v rore: 2

Mdso okorente podl'a chuti a vlozte ho do
teplovzdornej formy. Pridajte vodu alebo
inG tekutinu. Dno by malo byt pokryté do
vysky 10 — 20 mm. Zakryte pokrievkou.

o Uroved v rore: 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 pekdd, polejte
kyslou smotanou a pridajte polievkovy
zeleninu.
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. (j:as v spotrebici: 35 minut
e Uroven v rire: 2

Krdlik v horéicovej omacke
Prisady:

e 2 krdliky, kazdy 800 g

e sol a dierne korenie

e 2 polievkové lyzice olivového oleja

¢ 2 nahrubo posekané cibule

e 50 g slaniny nakrdjanej na kocky

* 2 polievkovej lyzice muky

e 375 ml slepadieho vyvaru

e 125 ml bieleho vina

e 1 ajovd lyzic¢ka Cerstvého tymianu
¢ 125 ml smotany

e 2 polievkové lyzice dijonskej horcice
Priprava:

Krdliky nasekajte na 8 podobne vel'kych
kuskov, okorente sol'ou a korenim a
osmazte v pekddi na varnej zéne zo
vietkych strdn.

Vyberte kisky krdlikov a osmazte cibul'u a
slaninu. Posypte mikou a zmiesajte.
PrimieSajte slepacdi vyvar, biele vino a
tymian a prived'te do varu.

Pridajte smotanu a francizsku hordicu,
vratte spat mdso, prikryte pokrievkou a
vlozte do spotrebica.

. Cas v spotrebici: 90 minit
e Uroven v rure: 2

Diviak

Priprava marinady:

e 1,51 cerveného vina

e 150 g zeleru hl'vznatého
e 150 g mrkvy

e 2cibule

¢ 5 bobkovych listov

e 5 klincekov

2 zvazky polievkovej zeleniny (mrkva,
por, zeler, petrzlen)

Prived'te vietky prisady do varu a
nechajte vychladnuif.

¢ 1,5 kg masa z diviaka (plece)
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Polejte mdso marinddou, aby bolo celé
pokryté a nechajte marinovat 3 dni.
Prisady na pecenie:

sol

korenie

polievkovd zelenina z marinddy
1 mald konzerva hib kuriatok
Priprava:

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

Do pekdda nalejte marinddu. Pekdc by mal
byt pokryty do vysky asi 10 — 15 mm. Pekad
zakryte pokrievkou a vlozte do spotrebica.
. Cas v spotrebici: 140 min0t

* Uroven v rore: 1

Pecené jahhacie
Nastavenia:

Hmotnostny program. Nastavenie hmotnosti
v $kdle od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Maso okorente podl'a chuti a vlozte ho do
teplovzdornej formy. Pridajte vodu alebo
inG tekutinu. Dno by malo byt pokryté do
vysky 10 — 30 mm. Zakryte pokrievkou.

¢ Urovenvruire: 1
Jahnacie stehno

Prisady:

2,7 kg jahnacieho stehna

30 ml olivového oleja

sol

korenie

3 struciky cesnaku

1 zvazok Cerstvého rozmarinu (alebo 1
Cajovad lyzicka suseného)

¢ Voda

Priprava:
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Jahnacie stehno umyte, osuste, votrite
donho olivovy olej a méso narezte. Osol'te
a okorente. Osupte straciky cesnaku,
nakrdjajte ho na platky a spolu s vyhonkami
rozmarinu ho vilacte do zérezov v mdse.

Jahnacie stehno viozte do pekdca a
pridajte vodu. Dno by malo byt pokryté do

Hydina

Celé kura
Nastavenia:

Automaticky hmotnostny program.
Nastavenie hmotnosti v skdle od 900 do
2100g.

Priprava:

Kura vlozte do teplovzdornej nddoby a
okorente podl'a chuti. Asi po 30 mindtach
obraftte. Na displeji sa zobrazi
pripomienka.

« Urovef v rore: 1
Kuracie Stehné
Prisady:

e 4 kuracie stehnd po 250 g

» 250 g kyslej smotany

¢ 125 ml smotany

e 1 &ajovd lyzicka soli

* 1 cajovda lyzicka papriky

e 1 cajovd lyzicka korenia kari

e 1/2 Cajovej lyzicky Cierneho korenia

* 250 g na plétky nakrdjanych
konzervovanych hib

e 20 g kukuri¢ného skrobu

Priprava:

Kuracie stehnd odistite a polozte na pekdad.
Zvysné prisady spolu zmiesajte a polejte
nimi kuracie stehnd.

. Ccs v spotrebici: 55 min0t

* Uroven v rire: 2
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vysky 10 — 15 mm. Mdso otocte asi po 30
minutach.

. Cqs v spotrebici: 165 minut
¢ Urovenvruire: 1

Kohtt na vine
Prisady:

e 1 kuréa

e sol

e korenie

* 1 polievkovd lyZzica muky

e 50 g ocisteného masla

e 500 ml bieleho vina

e 500 ml slepacieho vyvaru

e 4 polievkové lyzice séjovej omacky

* 1/2 zvazku petrzlenovej viate

* 1 vyhonok tymianu

e 150 g slaniny nakrdjanej na kocky

» 250 g ocistenych a rozstvrtenych
kozdkov

¢ 12 oSupanych Salotiek

» 2 striciky cesnaku, oSUpané a rozdrvené

Priprava:

Kurca odistite, okorente solou a korenim a
poprdste mukou.

V pekddi zohrejte ocistené maslo a kurca
osmazte zo vietkych strdn. Prilejte biele
vino, kuraci vyvar a séjovi omdécku a
privedte do varu.

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

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

. C:GS v spotrebici: 55 min0t

e Uroven v rire: 1
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Kuracie Kridla
Prisady:

e 1 kg kuracich kridel
Marinéda:

* 2 polievkové lyzice oleja

e 2 polievkové lyzice séjovej omacky
e 1 polievkovd lyzica horcice

* 1 rozpuceny strucik cesnaku

e rozmarin

e tymian

e Cerstvo pomleté Cierne korenie
Priprava:

Zmiesajte olej, séjovi omdacku, horcicu,
cesnak a bylinky. Kuracie kridla pokryte
marinddou a nechajte marinovat 2 - 3
hodiny.

+ Cas v spotrebigi: 25 mindt

« Urovef v rore: 2

Kuracie kridelkd vlozte do nddoby vhodnej
pre mikrovinné rary, kozou navrch.

Kuréa, 2 polovice
Prisady:

e 1 kg celého kurcafa, rozpoleného

e sol

e korenie

¢ bylinky na ochutenie

* olej na poliatie

* Cas v spotrebici: 35 minGt

* Uroven v rire: 2

Polovice kurcata vlozte do nddoby vhodnej
pre mikrovinné riry, kozou navrch.

Plnené Kura
Prisady:

e 1 kuréa, 1,2 kg (s drobkami)

¢ 1 polievkové lyzice oleja

e 1 &ajovd lyzicka soli

* 1/4 Cajovej lyzicky papriky

e 50 g strGhanky

e 3 -4 polievkové lyzice mlieka

* 1 cibula, nasekand

e 1 zvazok nasekanej petrzlenovej viate
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e 20 g masla

* 1 vajce

¢ sol a dierne korenie
Priprava:

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

Plnka: Zmiesajte strthanku a mlieko. Do
panvice dajte nakrdjant cibul'u,
petrzlenovu vhat a maslo a nechajte
podusit. Najemno nakrdjajte srdce, pecen a
zaludok a pridajte vajce. Potom vsetko
spolu zmiesajte a ochutte solou a korenim.

Kuréa polozte na pekdd prsiami nadol a
vlozte do spotrebica. Po 30 mindtach
obrdaftte. Zaznie zvukovy signdl.

. Cas v spotrebici: 90 mindt

* Uroven v rore: 1

Pecena kacica na pom.

Prisady:

e 1 kadica (1,6 — 2,0 kg)

e sol

e korenie

e 3 pomarance, o3Upané, s odstranenymi
jadierkami a nakrdjané na kocky

e 1/2 Cajovej lyzicky soli

e 2 pomarance na stavu

* 150 ml sherry

Priprava:

Kacicu odistite, ochutte sol'ou a korenim a
potrite pomarancovou kdrou.

Kacicu naplite osolenymi kockami
pomaranca a zosite ju.

Kadicu vlozte do nddoby na pecenie
prsiami nadol.

Odstavte pomarance, stavu zmiesajte so
sherry a kadicu polejte.

Do spotrebica vlozte kacicu. Po 30 mindtach
obrdtte. Zaznie zvukovy signdil.

. Cas v spotrebici: 90 minit
¢ Urovenvruire: 1
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Celda kacka
Nastavenia:

Automaticky hmotnostny program.
Nastavenie hmotnosti v skdle od 1 500 do
3300g.

Priprava:

Kadicu vlozte do teplu odolnej nddoby a
okorente podl'a chuti. Asi po 30 mindtach
obraftte. Na displeji sa zobrazi
pripomienka.

e Urovenvrure: 1
Celd hus

Nastavenia:

Automaticky hmotnostny program.
Nastavenie hmotnosti v Skdle od 2 300 do
4700 g.

Priprava:
Ryby

Rybie filé na smotane
Prisady pre 4 osoby:

* 400 g rybieho filé (pstruh potoény alebo
pstruh ddhovy)

20 g oleja

250 g cibule, nakrdjanej na krdzky

200 g smotany (kyslej)

cervend paprika, sladkd

citrén

sol

Priprava:

V panvici osmazte cibul'u na oleji do
sklovita. Potom ju vlozte do maslom
vymastenej zapekacej nddoby.

Odistite rybie filé, pokvapkajte ho citrénom,
posol'te a vlozte do nddoby na krizky

cibule. Smotanu dochutte paprikou a tito
polevu vylejte na rybie filé. Jemne posol'te.

« Cas v spotrebigi: 12 mindt
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Hus vlozte do teplu odolnej nddoby a
okorente podl'a chuti. Asi po 30 mindtach
obrdéftte. Na displeji sa zobrazi
pripomienka.

¢ Uroven v rire: 1
Celd morka

Nastavenia:

Automaticky hmotnostny program.
Nastavenie hmotnosti v skdle od 1 700 do
4700 g.

Priprava:

Morku vlozte do teplu odolnej nddoby a
okorente podl'a chuti. Asi po 30 mindtach
obrdaftte. Na displeji sa zobrazi
pripomienka.

¢ Urovenvruire: 1

e Uroven v rure: 1
Pokrm otocte po uplynuti polovice ¢asu
pecenia.

Duseny Losos
Prisady:

* 400 g zemiakov

e 2 zvazky jarnej cibul'ky

e 2 striciky cesnaku

* 1 mald plechovka sekanych paradajok
(400 g)

4 filety lososa

sfava z citrébna

sol' a ¢ierne korenie

75 ml zeleninového vyvaru

50 ml bieleho vina

1 viaf Cerstvého rozmarinu
150 ml vina

1/2 zvdzku Cerstvého tymianu
Priprava:
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Zemiaky umyte, oSUpte ich, rozstvrite a
varte v osolenej vode 25 minit. Potom ich
osuste a nakrdjajte na platky.

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

Lososové filety pokropte citrénovou stavou
a nechajte ich marinovaf. Potom ich osuste,
osol'te a okorerite.

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

Polejte zeleninovym vyvarom a bielym
vinom. Na vrchu posypte rozmarinom a
tymianom.

* Cas v spotrebici: 35 minot

e Uroven v rire: 2

Duseny morsky jazyk
Prisady:

* 4 filety z morského jazyka alebo fileta
platesy

* $Stfava z polovice citrébna

e sol, cerstvo pomleté Cierne korenie

e 100 g mrazeného listového Spendtu,
rozmrazeného

e 1 stricik cesnaku

e 2 polievkové lyzice bieleho vina

e 50 ml sl'ahackovej smotany

e 1 vajecny zltok

Priprava:

Rybie filety pokvapkajte citrénovou stavou
a ochutte solou a korenim. Spendt zbavte
prebytoénej vody a ochufte cesnakom.
Filety z morského jazyka pokryte Spendtom
a zrolujte do rolky. Vlozte do maslom
vymastenej zapekacej nddoby tak, aby boli
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tenké konce filiet zavinuté nadol. Rolky
pokvapkaijte bielym vinom.

Vy&lahajte smotanu s vajeénym Zitkom a
mierne ju osol'te. Potom zmes lyZicou
naneste na rybacie rolky.

. Cas v spoftrebici: 17 mindt

* Uroven v rire: 2

Rybie filé
Prisady:

e 600 - 700 g filé zo zubdada, lososa alebo
morského pstruha

* 150 g nastrdhaného syra

e 250 ml smotany

e 50 g strGhanky

e 1 &ajovd lyzicka estragénu

e petrzlenovd viaft, nasekand

e sol, cierne korenie

e citrén

* Maslo

Priprava:

Filé pokropte citrénovou $favou 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,
estragdn a nasekanu petrzlenovi viaf.
Zmes hned' rozotrite na rybie filé a na zmes
dajte malé vlocky masla.

« Cas v spotrebici: 35 mindt

+ Uroveh v rure: 2

Rybie filé, zmrazené

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.
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Kolac

Sladky Kolaé
Prisady:

* 2 platky origindlneho Svajciarskeho
listkového cesta alebo odpal'ovaného
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 jablkd.

. Cqs v spotrebici: 55 minut

e Uroven v rore: 3

Citrénovy Kolaé
Prisady do zmesi:

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

9

1 stipka soli

4 vaijcia

150 g muky

150 g kukuri¢ného skrobu

1 &ajovd lyzicka présku na pecenie
strGhand kéra z 2 citrénov

Prisady na polevu:

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

+ Stvorcovéd forma na pecenie dlhd 30 cm
* Margarin na vymastenie
e StrGhanka na vysypanie formy
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Priprava:

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

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
rozotrite a vlozte do spotrebica.

Po upeceni zmiesajte citrénovi stavu a
préskovy cukor. Upeceny kol&¢ vyklopte na
alobal.

Alobal na okrajoch kol&éa zahnite nahor,
aby ziadna tekutina nemohla vytiect. Koldc
poprepichujte tenkou drevenou pali¢kou a
rovnomerne potrite Stetcom namocenym do
citrébnovej polevy. Polevu nechajte vsiaknut
do kol&ca.

. Cas v spotrebici: 75 min0t
e Uroven v rire: 2

Mrkvovy Kolaé
Prisady do zmesi:

150 ml sInecnicového oleja

100 g hnedého cukru

2 vajcia

75 g sirupu (melasy)

175 g miky

1 ajovd lyzicka sSkorice

1/2 Cajovej lyzicky mletého zdzvoru
1 Cajovd lyzicka présku na pecenie
200 g jemne nastrGhanej mrkvy

75 g sultdnok

25 g strthaného kokosu

Prisady na oblozenie:

e 50 g masla
¢ 150 g smotanového syra
e 40 g krystalového cukru
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e mleté lieskové oriesky
Ostatné:

e 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

* Uroven v rure: 2

Po peceni:

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

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

Vianoéka

Prisady na cesto:

e 650 g miuky

e 20 g kvasnic

e 200 ml mlieka

e 40 g cukru

e 5gsoli )

e 5 vajecnych zltkov

e 200 g makkého masla
Prisady na pinku:

e 250 g nasekanych lieskovych orieskov
e 20 g strohanky

e 1 &ajovd lyzicka mletého zdzvoru
¢ 50 ml mlieka

e 60 g medu

¢ 30 g roztopeného masla

e 20 ml rumu

Prisady na potretie a posypanie:
1 vajeény zitok

e tfrochu mlieka

* 50 g mandl'ovych lupienkov
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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 muky z okrajov, poprdste mikou a
ulozte na teplom mieste, aby zmes kysla, az
kym sa na mGénom poprasku nevytvoria
trhliny.

Zvysny cukor pridajte na okraj muky. Vsetky
prisady vymieste na vldéne kysnuté cesto.
Cesto nechaijte kysnut na teplom mieste, az
kym nevykysne na dvojndsobnu vel'kost.

Potom zmiesajte vietky prisady na népln.
Rozdelte cesto na tretiny a kazdy z nich
vyval'kajte na dlhy obdiznik. Na kazdy
obdiznik rozotrite tretinu pinky a potom
kusky cesta zrolujte.

Z tychto troch kiskov cesta vytvorte
pletenec. Povrch potrite zmesou vajeéného
#ltka a mlieka a posypte ho mandlovymi
lupienkami.

. Cas v spotrebici: 55 min(t

e Uroven v rire: 2

Kysnuta Babovka
Prisady na korpus:

e 500 g moky

* 1 malé balenie suseného drozdia (8 g
suseného drozdia alebo 42 g cerstvého
drozdia)

e 80 g prdskového cukru

e 150 g masla

e 3 vajcia

e 2 zarovnané cajové lyzicky soli

e 150 ml mlieka

* 70 g hrozienok (vopred namocte na
hodinu do 20 ml vishového likéru)

Prisady na potretie / posypanie:

¢ 50 g lupanych celych mandli
Priprava:
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Do nddoby na mieSanie pridajte miku,
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
mandl'u.

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

. Cas v spotrebici: 60 minut

e Uroven v rire: 2

Brownies - Cok. Susienky
Prisady:

e 250 g horkej ¢okolddy

e 250 g masla

e 375 gcukru

¢ 2 balenie vanilkového cukru (priblizne 16
9

1 stipka soli

5 polievkovych lyzic vody

5 vajec

375 g vlasskych orechov

250 g muky

1 &ajovd lyzicka présku na pecenie
Priprava:

v

Cokolddu naldmte na vadsie kasky a
rozpustite ju vo vodnom kipeli.

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

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

Hlboky plech na pecenie vystel'te papierom
na pecenie, nalejte nan zmes a rozofrite.

. Cas v spotrebici: 50 minut

* Uroven v rire: 3
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Po peceni:

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

Muffiny
Prisady:

* 150 g masla

e 150 g cukru

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

e 1 stipka soli

¢ kora z jedného nenavoskovaného

citréna

2 vaijcia

50 ml mlieka

25 g kukuriéného skrobu

225 g muky

10 g prasku na pecenie

1 flasa vidni (375 g)

225 g cokolddovych lupienkov

Ostatné:

e Papierové formicky s priemerom
priblizne 7 cm
Priprava:

Vymiesajte maslo, cukor, vanilkovy cukor,
sol' a kéru z jedného nenavoskovaného
citrébna 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 Cokolddovymi lupienkami.

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

. Cas v spotrebici: 40 mingt

e Uroven v rure: 3

Piskétovy Kolaé

Prisady:
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4 vajcia

2 polievkové lyzice teplej vody

50 g cukru

1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

1 stipka soli

100 g cukru

100 g muky

100 g kukuri¢ného skrobu

2 zarovnané cajové lyzicky prasku na
pecenie

Ostatné:

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

Priprava:

Oddelte zitka od bielkov. Vaje¢né Ftka s
hordcou vodou, 50 g cukru, vanilkovym
cukrom a sol'ou vyslahajte do penista.
Vajecné bielka Slahajte so 100 g cukru, az
kym sa netvoria kopceky.

Preosejte miku, kukuricny skrob a préasok
na pecenie.

Opatrne zmiesajte vajecné bielka a Fitka.
Potom jemne vmiesajte mikovy zmes. Cesto
prelejte do formy na pecenie, rovhomerne
rozotrite a vlozte do spotrebica.

. Cas v spotrebici: 45 min0t

* Uroven v rure: 2

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

1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

e 125 ml mlieka

Po peceni:
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e 375 ml vody

e 200 g cukru

e 100 ml slivkového alebo 100 ml
pomarancového likéru

Priprava:

Do nddoby na miesanie pridajte maku,
suSené kvasnice, cukor, maslo, vajecné
¥itka, sol, vanilkovy cukor a mlieko a
vymieste jemné cesto. Cesto v nddobe
zakryte a nechajte kysnuf 1 hodinu. Potom
cesto vlozte do vymastenej kruhovej formy,
zakryte a nechajte znovu kysndt 45 mindt.
. Cos v spotrebici: 35 minut

e Uroven v rire: 1

Po peceni:

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

Do cukrovej vody pridajte slivkovy alebo
pomarancovy likér a zamiesajte.

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

Kolaé S Mrvenickou

Prisady na cesto:

375 g muky

20 g kvasnic

150 ml vlazného mlieka
60 g cukru

1 tipka soli

2 vajecné Zzltky

75 g makkého masla
Prisady do mrvenicky:

200 g cukru

200 g masla

1 Cajovd lyzicka skorice
350 g muky

50 g sekanych orechov
30 g roztopeného masla
Priprava:

Do misky na miesSanie preosejte miku a v
strede vytvorte priehlbinu. Kvasnice
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rozdrvte, vlozte do tejto priehlbiny,
rozmieSajte s mliekom a s tfrochou miky z
okrajov, poprdéste mikou a ulozte na
teplom mieste, aby zmes kysla, az kym sa
na mdcnom poprasku nevytvoria trhliny.

Cukor, vajeéné Zitka, maslo a sol’ umiestnite
na okraj muky. Vsetky prisady vymieste na
vldcne kysnuté cesto.

Cesto nechajte kysnUt na teplom mieste, az
kym nevykysne na dvojndsobnu vel'kost.
Potom cesto vyval'kajte, polozte ho na
vymasteny pekd¢ 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 minut

e Uroven v rire: 3

Svédsky Kolaé
Prisady:

* 5vajec

e 340 g cukru

* 100 g roztopeného masla

e 360 g muky

¢ 1 balenie prdsku na pecenie (priblizne
159)

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

e 1 stipka soli

e 200 ml studenej vody

Ostatné:

e Okrihla otvéracia 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 slahajte do

31

penista. Potom pridajte a primiesajte
roztopené maslo.

Do krémovej zmesi pridajte mUku zmieSand
s prdskom na pecenie a zamiesajte.

Nakoniec pridajte student vodu a vietko
dobre premiesajte. Cesto prelejte do formy
na pecenie, rovnomerne rozotrite a vlozte
do spotrebica.

. Cas v spotrebici: 55 minit

e Uroven v rire: 2

Babickin jablkovy kolaé
Prisady:
e 250 g masla

e 250 g cukru
* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8

» 1 stipka soli

e 100 g marcipdnu

* 5vajec

e 500 g muky

* 1 balenie présku na pecenie (priblizne
159)

* 1 vrectsko pernikového korenia

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

Do misy na miesSanie pridajte maslo, cukor,
vanilkovy cukor a sol' a vy$lahajte 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, prdsok 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.
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. Cas v spotrebici: 40 minut

* Uroven v rire: 3

e Po upeceni nechajte kold¢ vychladnif a
odstrante papier na pecenie.

Poleva:

e 250 ml jablkového dzusu

¢ 1 vrectsko kolacovej polevy

¢ Po upeceni nechajte kold¢ vychladnif a
odstrdante papier na pecenie.

Zamiesajte polevu, pouzite pritom jablkovy

dzUs a vrecusko koldéovej polevy a polevu

rozotrite na kold&c.

Mandl'ovy Kolaé
Prisady do zmesi:

* 5 vagjec

e 200 g cukru

e 100 g marcipdnu

* 200 ml olivového oleja

e 450 g muky

* 1 polievkovd lyzica skorice

* 1 balenie présku na pecenie (priblizne
159)

e 50 g sekanych pistdcii

* 125 g mletych mandli

e 300 ml mlieka

Prisady na oblozenie:

* 200 g marhulového dzemu

e 5 polievkovych lyZic praskového cukru
e 1 &ajovd lyzicka Skorice

* 2 polievkové lyzice teplej vody

e prazené mandl'ové lupienky
Ostatné:

» otvdracia forma na pecenie s priemerom
28 cm
Priprava:

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

Preosejte muiku, Skoricu a préasok na
pecenie, primieSajte posekané pistdcie a
mleté mandle. Potom tGto zmes spolu s
mliekom opatrne vmiesajte do vajecnej
zmesi.
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Prelozte do otvdracej formy, ktorej dno je
posypané strihankou.

. Cqs v spotrebici: 70 minut

e Uroven v rare: 2

Po peceni:

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

Jablkovy zavin, zmrazeny

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Tvarohovy Kolaé
Prisady na korpus:

e 150 g miky

e 70 g cukru

* 1 balenie vanilkového cukru (priblizne 8
9)

* 1 vajce

e 70 g makkého masla

Prisady na tvarohovy krém:

e 3 vajecné bielka

e 50 g hrozienok

* 2 polievkové lyzice rumu

* 750 g nizkotuného tvarohu

e 3 vajecné Zltky

e 200 g cukru

e Sfava z jedného citréna

e 200 g kyslej smotany

* 1 balenie pudingového présku,
vanilkova prichut (40 g alebo
zodpovedajice mnozstvo prdsku 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
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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
okraij.

Ru¢nym mixérom vyslahajte vajecné bielka
na tuhy penu. Opldchnite hrozienka,
nechajte ich dobre odtiect, polejte ich
rumom a nechajte ich napucat'.

Do vhodnej misy pridajte odtuéneny tvaroh,
#ltky, cukor, citrénovi §tavu, kysli smotanu
a pudingovy prdsok a vietko dokladne
rozmiesajte.

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

. Cas v spotrebici: 85 minut
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 prédsku na pecenie (priblizne
89)

125 g ribezli

125 g hrozienok

60 g sekanych mandli

60 g kandizovanej citrénovej alebo
pomarancovej kory

¢ 60 g posekanych kandizovanych ceresni
e 70 g lopanych celych mandli

Ostatné:

* Cierna otvdracia forma na pecenie s
priemerom 24 cm
¢ Margarin na vymastenie
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e StrGhanka 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.

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 kold¢a ozdobte oldpanymi
celymi mandl'ami. Kol&¢ vlozte do
spotrebica.

. Cas v spotrebici: 100 mingt

e Uroven v rure: 2

Ovocny koléé

Prisady do cesta:

200 g muky

1 stipka soli

125 g masla

1 vajce

50 g cukru

50 ml studenej vody
Prisady na plnku:

« Sezénne ovocie (400 g jabik, hrugiek,
visni a pod.)

* 90 g mletych mandli

e 2 vajcia

e 100 g cukru

e 90 g makkého masla

Ostatné:

* Vymastend forma na quiche s priemerom
28 cm
Priprava:

MUku preosejte do vhodnej nddoby,
primiesajte sol' a maslo nakrdjané na malé
kusky. Potom pridajte vajce, cukor a
student vodu a vymieste zmes do cesta.

Cesto nechajte vychladnit na 2 hodiny v
chladnicke. Vychladené cesto vyvalkajte,
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umiestnite ho na vymastenud formu na
quiche a poprepichujte vidlickou. Ovocie
ocistite, odstrdnte jadrovniky, késtky alebo
jadierka, nakrdjajte na malé kisky alebo
platky a rozmiestnite ho na ceste. Do
vhodnej nddoby pridajte mleté mandle,

Pizza/Pirohy/Chlieb

Pizza

Prisady na cesto:

14 g drozdia

200 ml vody

300 g muky

3 gsoli

1 polievkovdé lyzica oleja
Prisady do oblozZenia:

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

200 g nastrihaného syra

100 g saldmy

100 g varenej Sunky

150 g hdb (konzervovanych)
150 g syra feta

oregano

Ostatné:

*  Vymasteny plech na pecenie
Priprava:

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

Prisady mieste az dovtedy, kym cesto nie je
vlaéne a neoddel'uje sa od misy. Cesto
potom nechajte vykysnut na teplom mieste,
kym nebude mat dvojndsobny objem.

Cesto vyval'kajte a polozte ho na
vymasteny plech na pecenie. Vidlickou
poprepichujte.

Postupne na cesto ukladajte prisady
oblozenia.

. Ccs v spotrebici: 25 mindt

e Uroven v rire: 2
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vajcia, cukor a makké maslo a vsetko
vymiesajte. Potom zmes nalejte na ovocie a
rozofrite.

* Cas v spotrebici: 50 min0t

e Uroven v rire: 2

Americka pizza, mrazenda

Pokyny ohl'adne ¢asu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Pizza, chladenda

Pokyny ohl'adne ¢asu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Pizza, mrazend

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Malé pizze, mrazené

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Cibul'ovy Kolaé
Prisady na cesto:

300 g muky

20 g drozdia

125 ml mlieka

1 vajce

50 g masla

3 gsoli

Prisady do oblozZenia:

750 g cibule

250 g slaniny

3 vajcia

250 g kyslej smotany

125 ml mlieka

1 cajovd lyzicka soli

1/2 cajovej lyzicky mletého cierneho
korenia

Priprava:
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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 vykysndt
na teplom mieste, az kym sa na mdénom
poprasku nevytvoria trhliny.

Pridajte na okraj muky vajce a maslo.
Vsetky prisady vymieste na vldcne kysnuté
cesto.

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

Zatial oldpte a rozstvrtte cibule a
nakrdjajte ich na tenké plétky.

Slaninu nakrdjajte na konci a mierne
poduste s cibul'ou tak, aby nezhnedla.
Nechajte vychladndt.

Vyvalkajte cesto a umiestnite ho na
vymasteny plech na pecenie, spodok

prepichnite vidlickou a kraje vytlacte nahor.

Znovu ho nechajte kysnut.

Rozmiesajte vaicia, kysld smotanu, mlieko,
sol' a ¢ierne korenie. Vychladenu cibul'u a
slaninu rozlozte po korpuse. Navrch vylejte
zmes a vyhlad'te.

« Cas v spotrebici: 45 minot

« Urovefi v rore: 3

Slany Lotrinsky Kolac
Prisady do cesta:

* 200 g moky

* 2 vajcia

¢ 100 g masla

* 1/2 Cajovej lyzicky soli

* tfrocha cierneho korenia

e 1 stipka muskatového orieska
Prisady do oblozenia:

* 150 g nastréhaného syra

e 200 g varenej sunky alebo chudej
slaniny
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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:

Muku, maslo, vaijcia a korenie viozte do
vhodnej nddoby a vymieste hladké cesto.
Cesto nechaijte niekolko hodin postat v
chladnicke.

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

Slaninu rozlozte na ceste.

Na polevu zmiesajte vajcia, kysld smotanu a
korenie. Potom pridajte syr.

Nalejte polevu na slaninu.

. Cas v spotrebici: 40 min0t
e Uroven v rire: 2

Syrovy kolaé

Prisady:

* 1,5 pldtku origindineho Svajéiarskeho
listkového cesta alebo odpal'ovaného
cesta (vyvalkaného do $tvorca)

¢ 500 g nastrhaného syra

e 200 ml smotany

¢ 100 ml mlieka

e 4 vajcia

e sol, cierne korenie a muskdtovy oriesok

Priprava:

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

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

« Cas v spotrebiti: 45 minGt
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+ Urovefi v rire: 3

Syrové Peéivo

Prisady:

e 400 g syra feta

e 2 vajcia

¢ 3 polievkové lyzice nasekanej
petrzlenovej viiate

e Cierne korenie

¢ 80 ml olivového oleja

e 375 g cesta filo
Priprava:

Zmiesajte syr Feta, vajcia, petrzlenovy vhat
a korenie. Cesto filo prikryte vihkou
utierkou, aby nevysychalo. Polozte 4 platky
na seba, kazdy z nich zl'ahka potrite
olejom.

Rozkrojte na 4 pdésy dlhé 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.

. (:os v spotrebici: 25 minit

e Uroven v rare: 2

Ruski Knedle (30 kiskov)
Prisady na cesto:

e 250 g Spadlovej muky

* 250 g masla

e 250 g nizkotucného tvarohu
e sol

Prisady na plnku:

¢ 1 mald hldvka bielej kapusty (400 g)

* 50 g slaniny

* 2 polievkové lyzice precisteného masla
e sol, ¢ierne korenie a muskatovy oriesok
* 3 polievkové lyzice kyslej smotany

* 2 vajcia

Ostatné:

e Plech na pecenie s papierom na pecenie
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Priprava:

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

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

Duste d'alej, az kym sa nevypari vietka
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 vlozte trochu
pinky a prelozte. Zatla¢enim vidli¢ky spojte
kraje.

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

+ Cas v spotrebiti: 20 mindt

« Uroved v rire: 3

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 vel'kej misy. Drozdie
rozpustite vo vlaznom mlieku a pridajte do
muky. Vsetky prisady vymieste na vidéne
cesto. V zdvislosti od kvality miky mozno
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bude treba na dosiahnutie vidénosti cesta
pridat trochu mlieka.

Cesto nechajte vykysndt, kym nedosiahne
dvojndsobny objem.

Cesto rozdel'te na dve casti, vytvarujte z
nich dva pozdiine bochniky a polozte ich
na vymasteny plech na pecenie alebo na
plech na pecenie pokryty papierom na
pecenie.

Nechajte bochniky vykysndt este raz na
dvojndsobny objem.

Pred pecenim posypte trochou muiky a
ostrym nozom ich po uhlopriecke narezte 3
— 4 rezmi do hlbky 1 cm.

. Cos v spotrebici: 55 minit

e Uroven v rire: 2

Farmarsky Chlieb

Prisady:

* 500 g pseni¢nej muky

e 250 g raznej mky

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:

PSenic¢nd muku, raznd moku, sol a susené
drozdie dajte do vel'kej nddoby.

Zmiesajte vodu, mlieko, sol a pridajte mUku.
Vsetky prisady vymieste na vliaéne cesto.
Cesto nechajte vykysnut, kym nedosiahne
dvojndsobny objem.

Cesto vytvarujte na pozdiiny bochnik a
polozte ho na vymasteny plech na pecenie
alebo na plech pokryty papierom na
pecenie.
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Nechajte bochnik este raz vykysnit na
dvojndsobny objem. Pred pecenim
poprdste trochou muky.

. Cqs v spotrebici: 55 minut

e Uroven v rire: 2

Maslové Pletenica

Prisady na cesto:

* 750 g moky

e 30 g kvasnic

e 400 ml mlieka

e 10 g cukru

e 15gsali

* 1 vajce

* 100 g mdkkého masla
Prisady na potretie a posypanie:
¢ 1 vajecny Fitok

¢ trochu mlieka
Priprava:

Do misky na miesanie preosejte muku a v
strede vytvorte priehlbinu. Kvasnice
rozdrvte, vlozte do tejto priehlbiny,
rozmieSajte s mliekom, trochou cukru a s
trochou muky z okrajov, poprdste mukou 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
vldéne kysnuté cesto.

Cesto nechaijte kysnut na teplom mieste, az
kym nevykysne na dvojndsobnu vel'kost.

Potom cesto rozdel'te na tri rovnako vel'ké
kisky a kazdy z nich vytvarujte do
povrazcov. Vsetky tri povrazce splette
spolu.

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

. Cas v rdre: 50 mindt

* Uroven v rire: 2
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Chlieb/Pecivo

Pokyny ohl'adne ¢asu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Dusené/Zapekané Jedla

Plnené hriby

Prisady pre 3 osoby:

6-8 velkych hub

sol

korenie

citrénova sfava

1 mald mdsitd paradajka, nasekand, asi

150 g

* 1/2 zvazku petrzlenovej vhate,
nasekanej

* niekol'ko listkov bazalky, nasekanej

* 1 krajec bieleho chleba, rozdrobeny na
kusky

* 75 g syra gorgonzola, narezaného na
kocky

* 3 polievkové lyZice smotany

Priprava:

Huby oistite. Potom oddel'te hliby a
nakrdjajte ich na malé kocky. Osol'te a
okorente a pokvapkajte citrénovou stavou.

Ochutené hliby hib zmiesajte s mdsovou
paradajkou, petrzlenom, bazalkou,
chlebom, syrom gorgonzola a smotanou,
potom okorente a osol'te. Naplite hubové
klobUky a vlozte ich do maslom vymastenej
zapekacej nddoby (vhodnej pre mikrovinné
rary).

. Cas v spotrebici: 33 minut

e Uroven vrore: 1

Plnené paradajky

Prisady pre 2 osoby:

* 4 velké paradajky, kazdd priblizne 300
9

* 1 mald cuketa, priblizne 80 g

* 60ghib
e 1 Salotka
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Chlieb/Peéivo, zmrazené

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

2 polievkové lyzice oleja

100 g uvarenej ryze

50 ml zeleninového bujénu

75 g mozzarelly

1 polievkovd lyzica nasekanej
petrzlenovej viiate

e sol

e Cerstvo pomleté Cierne korenie
Priprava:

Z kazdej paradajky odrezte vrchny Cast.
Pomocou &ajovej lyzicky vyberte vnitro
paradajky a nechajte priblizne 1 cm hruby
okraj. Paradajkovd duzinu nejemno
nakrdjajte. Pripravte cuketu a nakrdjajte ju
na kocky. Huby nakrdjajte na platky.
Osupte a ndsledne najemno nakrdjajte
Salotky.

V panvici zohrejte olej. Salotky osmazte.
Pridajte cuketu a huby a kratko osmazte.
Pridajte ryzu, nakrdjant paradajku a bujén
a varte 5 minGt. Mozzarellu nakrdjajte na
malé kocky. Mozzarellu a petrzlen pridajte
do ryze a osol'te a okorente. Paradajky
vyplite ryzou a opdt nasad’te paradajkové
vrsky. Paradajky vlozte do maslom
vymastenej zapekacej nddoby (vhodnej pre
mikrovinné rury).

. Cas v spotrebici: 15 mingt

e Uroven v rure: Bottom glass plate

Pokrm otocte po uplynuti polovice ¢asu
pecenia.

Zapekané zemiaky s cuketou

Prisady pre 2 osoby:

e 250 g zemiakov
e 200 g cukety
e sol
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e Cerstvo pomleté biele korenie

¢ 130 g mieSaného strGhaného syra (napr.
zZmes na pizzu)

¢ 1 mald plechovka sardel, 60 g

* 1 rozpuceny stricik cesnaku

¢ 1 Salotka, pokrdjand nadrobno

¢ 150 ml plnotuénej smotany

e Cerstvé bylinky (napr. bazalka, majordn,
oregano, tymian) alebo sezénna zmes

e trocha olivového oleja

Priprava:

Zemiaky osSUpte a nakrdjajte natenko.

Umyte cukety a opatrne ich vysuste
kuchynskou utierkou. Nakrdjajte na tenké
platky. Zapekaciu nddobu (vhodnd pre
mikrovinné riry) vymastite trochou
olivového oleja.

Zmiesajte zemiaky a pldtky cukety a osol'te
ich a okorente. Primiesajte 100 g syra,
cesnak a Salotky a ulozte spolu so
sardelami do zapekacej nddoby.

Smotanu zmiesajte so zvyskom syra.
Pridajte nakrdjané bylinky alebo sezénnu
zmes. Opatrne zmiesajte a lyZicou rozlozte
po pokrme.

. Cqs v spotrebici: 33 minut
e Uroven v rire: 1

Syrovy nakyp
Prisady pre 3 osoby:

e 8 krajcov bieleho chleba

* 100 ml bieleho vina

e 1 cibul'a, nakrdjand na tenké krizky

¢ 100 g nastréhaného syra (gruyere alebo
alpsky syr)

* 400 ml mlieka

e 3 vajcia

e sol

e Cerstvo pomleté Cierne korenie

¢ muskdtovy orech, Cerstvo nastrdhany

¢ 100 g Udenej slaniny nakrdjanej na
kocky

e 40 g vloc¢iek masla

e 1 zvazok pazitky
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Priprava:

Chlieb nakrdjajte diagondlne v oboch
smeroch na 32 trojuholnikov. Do plochej
zapekacej nddoby (vhodnej pre mikrovinné
rury) striedavo ukladajte vrstvy chleba a
krozkov cibule. Pokvapkajte bielym vinom.

Vysl'ahajte syr s mliekom a vajcami.
Ochut'te podl'a potreby a vylejte na chlieb.
Slaninu rovnomerne rozlozte po pokrme a
posypte maslovymi viockami.

Pred poddvanim pokrm posypte pazitkou.

. Cas v spotrebici: 30 mindt
* Uroven v rore: 1

Zapekany pér
Prisady pre 2 — 3 osoby:

e 500 g pdru

e 250 g tvarohu (polotuéného)

e 50 ml kyslej smotany

* 1 vajce

¢ 50 g nastrbhaného syra, napr.
parmezdnu

e 1 stricik cesnaku

e sol

e Cerstvo pomleté Cierne korenie

e 2 -3 pldtky Sunky

* 1 vrchovatd polievkovd lyzZica strhanky

¢ vlocky masla

Priprava:

Pér nakrdjajte na 1 cm hrubé krizky a varte
5 mindt v osolenej vriacej vode. Vylejte
vodu a dobre sced'te. Sunku nakrdjajte na
prozky.

Zmiesajte tvaroh, kysld smotanu, vajcia a
2/3 syra. Rozpucte cesnak a zamiesajte ho
do zmesi. Nakoniec pridajte pér a Sunku.
Osol'te a okorente. Zmes okamzite vlozte
do maslom vymastenej zapekacej nddoby
(vhodnej pre mikrovinné rary).

ZmieSajte zvySok syra a strGhanky a

posypte po pokrme. Bohato posypte
maslovymi vloc¢kami.
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. (j:as v spotrebici: 40 minut
e Uroven v rire: 1

Plnené cannelloni

Ako predjedlo pre 4 osoby
Ako hlavny chod pre 2 osoby
Prisady:

* 1 cibul'a, pokrdjané nadrobno

e 1 &ajovd lyzicka margarinu

e 1 strocik cesnaku

* 1 balenie mrazenych Spendtovych listov
(300 g)

* 150 g nastrdhaného syra

* 1 plechovka paradajok (400 g)

¢ 10 trubiciek cannelloni (neuvarené)

e instantny bujén

* sol

¢ biele korenie

* oregano

* paprika

¢ muskdtovy oriesok

Priprava:

V panvici osmazte cibul'u na margarine.
Pridajte mrazeny Spendt, a ked’ sa Spendat
roztopi, ob&as ho premieiajte. Dalej ho
varte este priblizne 5 minut, dochutte 50 g
strGhaného syra, bielym korenim, bujénom,
rozpucenym stricikom cesnaku a
muskdatovym orieskom. Prived'te do varu a
varte este 3 — 4 mindty. Zmesou naplite
cannelloni.

Paradajkovy zdklad vytvorite tak, ze
vylejete obsah plechovky do zapekacej
nddoby (vhodnej pre mikrovinné
rury),paradajky popudite vidlickou a
dochutite sol'ou, bielym korenim, oreganom
a paprikou. Vyberte polovicu
paradajkového zdkladu a vliozte do
samostatnej misky.

Nalejte polovicu paradajkového zdkladu
do zapekacej nddoby a na vrch polozie
plnené cannelloni, zakryte zvyskom
paradajkového zdkladu.
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. Cos v spotrebici: 26 minUt

e Urovenvrire: 1

Zapecené Zemiaky

Prisady:

e 1000 g zemiakov

e 1 ¢ajovd lyzicka soli, rovnaké mnozstvo
cierneho korenia a muskdatového orieska

e 2 striciky cesnaku

e 200 g nastrGhaného syra

e 200 ml mlieka

e 200 ml sl'ahackovej smotany

* 4 polievkovymi lyzicami masla

Priprava:

Zemiaky o3Upte, nakrdjajte na tenké platky,
ususte a okorerite.

Stracikmi cesnaku vyutierajte ohriovzdornt
zapekaciu nddobu (vhodnu pre mikrovinné
riry) a vymastite trochou masla.

Polovicu okorenenych zemiakovych plétkov
rozlozte na dno nddoby a posypte ich
castou strihaného syra. Zvysok
zemiakovych platkov ulozte do d'al3ej
vrstvy a t0 posypte zvyskom nastrGhaného
syra.

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

. Cos v spotrebici: 45 min0t
e Urovenvrire: 1

Zeleninové specle
Prisady pre 2 osoby:

e 250 g cerstvych Specle (halusky)

e 2 stredne vel'ké kusy stonkového zeleruy,
priblizne 100 g

e 1 velkd mrkva, priblizne 150 g

* 1 polievkovd lyzica masla

¢ 50 ml bujénu

¢ 100 g smotanového syra alebo
smotanového syra s bylinkami (napr.
cantadou)
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e sol

e Cerstvo pomleté Cierne korenie

e 1/2 zvazku pazitky

* 30 g strGhaného syra, napr. sbrinz alebo
parmezdn

¢ 100 ml smotany na varenie

Priprava:

Specle vlozte do maslom vymastenej
zapekacej nddoby (vhodnej pre mikrovinné
riry).

Pripravte zeler a mrkvu a nakrdjajte ich na
kocky. Nakrdtko ich osmazte na masle na
panvici. Pridajte bujén, prikryte a zeleninu
povarte 5 minut. Potom varnd nddobu
odstavte. Vmiesajte smotanovy syr.
Zeleninu osol'te a okorenite.

§pecle polejte zeleninovou omackou. Pokrm
posypte pazitkou nastrihanou noznicami.
Posypte strthanym syrom a pokvapkajte
smotanou.

. Cas v spotrebici: 16 mindt

e Uroven v rire: 2

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

e 1 cibula

* 100 g masla

e 1 vajce

e 250 ml mlieka

* sol, Cierne korenie a muskdatovy oriesSok
¢ 50 g strthaného parmezdnu
Priprava:

Vodu s troskou soli nechajte zovrief.
Cestoviny tagliatelle vlozte do vriacej vody
a varte asi 12 mindt. Potom zlejte.

Sunku nakrdjajte na kocky.

Na panvici zohrejte maslo.
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Nakrdjajte petrzlenovi viaf, oSupte a
nakrdjajte cibul'u. Oboje poduste na
panvici.

Zapekaciu nddobu vymastite trochou
masla. Zmiesajte cestoviny tagliatelle,
Sunku, dusent petrzlenovy viat a cibul'u a
vlozte do nddoby.

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: 2

Dusené Hovadzie Maso
Prisady:

¢ 600 g hovadzieho mdsa
¢ sol a dierne korenie

* Mduka
¢ 10 g masla
e 1 cibula

* 330 ml tmavého piva

e 2 Cajové lyzicky hnedého cukru

e 2 cajové lyzicky paradajkového pretlaku
* 500 ml hovddzieho vyvaru

Priprava:

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

Na panvici zohrejte maslo a osmazte kidsky
mdsa. Potom ich prelozte do vhodne;j
zapekacej nddoby.

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

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.

« Cas v spotrebici: 120 minGt
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¢ Uroven v rire: 2
Lasagne

Prisady na mdsovu zmes:

* 100 g prerastenej slaniny

e 1 cibula

e 1 mrkva

e 100 g zeleru

e 2 polievkové lyzice olivového oleja

* 400 g mieSaného mletého mdasa

¢ 100 ml m&sového bujénu

¢ 1 mald plechovka posekanych
paradajok (asi 400 g)

e oregano, tymian, sol a cierne korenie

Prisady na besamelovi omacku:

* 75 g masla

* 50 g miky

e 600 ml mlieka

* sol, cierne korenie a muskdatovy orech
Pripravit’ spolu s:

¢ 3 polievkovymi lyzicami masla

e 250 g zelenych lasagne

* 50 g nastrdhaného parmezdnu

¢ 50 g nastréhaného makkého syra
Priprava:

Slaninku oddel'te ostrym nozom od koze a
chrupavky a nakrdjajte na drobné kocky.
Osupte cibul'u a mrkvu, odistite zeler a
vsetku zeleninu nakrdjajte na malé kocky.

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. Mdasovi zmes posol'te a ochufte
paradajkovym pretlakom, bylinkami a
Ciernym korenim a priblizne 30 minUt
povarte prikrytG pri miernom vykone.

Medzitym si pripravte beSamelovi omdécku:
Rozpustite na panvici maslo, pridajte miku
a za stdleho miesania ju osmazte do
zlatista. Postupne a pri neustdlom miesani
prilievajte mlieko. Omd&cku osol'te, okorente
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ciernym korenim a muskdtovym orechom a
priblizne 10 minUt neprikrytd povarte.

Po vel'kej obdiznikovej zapekacej forme
rozotrite 1 polievkovu lyzicu masla.
Striedavo ukladajte do formy vrstvu
cestovin, mdsového ragu, beSamelovej
omacky a mieSaného syra. Vrstva beSamelu
posypand syrom musi tvorit’ aj vrchni vrstvu
pokrmu. Zvysné maslo vo vlockéch rozlozte
po povrchu pokrmu.

e Casv spotrebici: 55 minGt

+ Uroveh v rure: 2

Lasagne/cannelloni, zmraz.

Pokyny ohl'adne ¢asu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

Moussaka (pre 10 oséb)
Prisady:

* 1 posekand cibula

« olivovy olej

e 1,5 kg mletého mdsa

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

e 4 Cajové lyzicky stréhanky

* sol a dierne korenie

e Skorica

¢ 1 kg zemiakov

* 1,5 kg baklazanu

e maslo na vyprdzanie

Prisady na besamelovi omacku:

* 75 g masla

e 50 g miuky

e 600 ml mlieka

* sol, ¢ierne korenie a muskdtovy orech
Pripravit’ spolu s:

e 150 g nastrbhaného syra

* 4 polievkové lyzice strGhanky

¢ 50 g masla

Priprava:

Nakrdjanu cibul'u poduste na mensom
mnozstve olivového oleja, potom pridajte
mleté mdso a za stdleho mieSania povarte.
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Pridajte nakrdjané paradajky, strGhany
ementdl a stréhanku. Dékladne premiesajte
a prived'te do varu. Potom osol'te, okorenite,
pridajte Skoricu a odstavte z varnej zény.

Zemiaky oSupte a nakrdjajte na 1 cm hrubé
plétky. Umyte baklazén a nakrdjajte na 1
cm hrubé platky.

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

Medzitym si pripravte beSamelovi omacku:
rozpustite na panvici maslo, pridajte muku
a za stdleho miesania ju oprazte do
zlatista. Postupne a pri neustdlom miesani
prilievajte mlieko. Omdacku osol'te, okorente
ciernym korenim a muskatovym orechom a
priblizne 10 minGt neprikrytd povarte.

Platky zemiakov polozte na dno vymastenej
zapekacej formy, poprdste trochou
strGhaného syra. Na to umiestnite vrstvu
baklazdnu. Na to rozlozte cast zmesi
mletého mésa. 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 zvysSok syra a
strGhanky. Rozpustite maslo a polejte nim
vrch musaky.

. Cas v spotrebici: 60 minut

e Uroven v rire: 2

Dezerty

Marhul'ovy krém

Prisady pre 2 osoby:

e 250 g marhdl

* 100 ml bieleho vina

* 2 -3 polievkové lyzice cukru

* 150 g mascarpone alebo tvarohu
e 250 ml $l'ahackovej smotany
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Franské Knedlicky

Prisady:

e Priblizne 1 000 g morcacich rezancekov
* 1 mald konzerva hib (malé hlavicky)

e 500 g posekanej cibule

¢ 1 kg knedl'ového cesta

e 400 g nastrhaného syra

e 250 ml smotany

Priprava:

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

. Cas v spotrebici: 75 minut

* Uroven v rire: 2

Hranoléeky

Pokyny ohl'adne ¢asu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.
Opecené Zemiakové Pyré

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.
Americké Zemiaky, Krokety

Pokyny ohl'adne casu a teploty ndjdete na
obale. Postupujte podl'a pokynov vyrobcu.

e 2 polievkové lyzice marhulového likéru
alebo ceresnového brandy
Priprava:

Marhule zmiesajte v miske s bielym vinom a
cukrom a zvol'te program Marhul'ovy krém.
Nechajte vychladnut.
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Marhul'ovy kompét dékladne vyslahajte
alebo rozmixujte ty¢ovym mixérom. Do pyré
primiesajte po lyziciach mascarpone alebo
tvaroh.

Zmes $lahajte, kym nestuhne a opatrne ju
zamiesajte do marhul'ového krému. Pridajte
marhul'ovy likér alebo ceresinové brandy,
aby mal marhul'ovy krém jemnd vénu.

Krém uskladnite na chladnom mieste.

. Cos v spotrebici: 6 minut
e Uroven v rire: Bottom glass plate

Broskyne s amarettom
Prisady pre 2 osoby:

e 4 polovice broskyn z konzervy

e 50 g susienok amaretti

* 1 vrchovatd polievkovd lyzica cukru (1)

¢ 1 polievkovd lyzica kakaového présku

* 1 polievkovd lyzica Vin Santo (talianske
dezeriné vino) alebo Grand Marnier

¢ vlocky masla

* 100 ml kyslej smotany

* 1 polievkovd lyzica cukru (2)

Priprava:

Broskyne dékladne sced'te a vlozte do
maslom vymastenej zapekacej nddoby.
Poldmte suSienky Amaretti a zmieSajte ich s
cukrom (1) a kakaovym préskom. Pridajte
vino Vin Santo, aby sa vytvorila hustd
pasta. Vytvarujte do 4 gulic¢iek a vlozte do
polovi¢iek broskyn.

Teplé broskyne poddvajte s osladenou
kyslou smotanou (2).

. Cas v spotrebici: 5 minut

e Uroven v rire: Bottom glass plate
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