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Pomazanky a dipy Vajickova pomazanka Taramosalata
(feckd pomazanka)
Sunkova péna Syrova pomazanka
Orechové maslo
Porkova pomazanka Pomazanka z Cervené repy
Tunakova pomazanka Olej s prichuti ¢esneku
a limetky

J

Sunkova péna

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas pfipravy: 10 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

200 g kvalitni Sunky

100 g Luciny

100 g smetany ke Slehani
sl

pepr

Cerstva pazitka

Postup:

1. Do mixovaci nadoby nasadte noze.
2. Vlozte 200 g Sunky.

3.9 s/rychlost 8

4. Pridejte 100 g Luciny, stl a pepf.
5. 8 sek./rychlost 4

6. smés dejte stranou a nasadte
Slehaci metlu.

7. Pridejte 100 g smetany ke Slehani.

10. Ke Slehacce pridejte Ssunko-Lucino-

8. Rychlost 3 VOU SMes.

9. Slehejte do pozadované tuhosti 11. 30 s/rychlost 3
rychlosti 3 bez nastaveni ¢asu - peclivé o )
sledujte smetanu, aby nedoslo Prislusenstvi:

k preslehani. Sekaci nlz, slehaci metla




Pdorkova pomazanka

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas pFipravy: 10 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

150 g poérku

150 g Sunky

1 pomazankové maslo
1 lucina

sl

pepr¥

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci ntz
a priddme vsechny ingredience

2. 3 min/rychlost 3
3. Natirdme na cCerstvy kfupavy chléb

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Tunakova pomazanka

Kategorie: Pomazdanky a dipy | Cas pfipravy: 10 min. | Poc&et porci: 4
Suroviny:

150 g tuiidka ve vlastni stavé

1 pomazankové maslo

125 g tvarohu

50 g majonézy

stl

pepr¥

1 éajova lZi¢ka citronové stavy

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci ntz
a priddme vsechny ingredience

2. 2 min/rychlost 3
3. Natirdme na cCerstvy kfupavy chléb

Prislusenstvi:
Sekaci ntz

Vajickova pomazanka

Kategorie: Pomazdanky a dipy | Cas pfipravy: 10 min. | Po&et porci: 4
Suroviny:

6 vajec

1 pomazankové maslo
50 g majonézy

1 polévkova lzice hofcice
sl

pepf

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci nGz
a priddme vsechny ingredience

2. 2 min/rychlost 3
3. Natirdme na cCerstvy kfupavy chléb

PfisluSenstvi:
Sekaci n(z

Syrova pomazanka

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas pfipravy: 10 min. | Po&et porci: 4
Suroviny:

100 g zméklého masla
125 g mékkého tvarohu
125 g nivy

3 strouzky c¢esneku

sl

pepr¥

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci nGz
a pridame vsechny ingredience

2. Rychlost 3, 3 minuty
3. Natirdme na cCerstvy kfupavy chléb

PfisluSenstvi:
Sekaci metla




Pomazanka z Cervené repy

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas pFipravy: 2 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

2 vafené fepy

40 g vlasskych ofFecht

2 utfené strouzky c¢esneku
4 polévkové Izice Luciny

3 polévkové Izice majonézy
sl

pepfF

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci ntz
a priddme vsSechny ingredience

2. 8 sek./rychlost 3

3. Pomazanku podavejte s Cerstvym
pecivem.

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

Olej s prichuti Cesneku a limetky

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas pFipravy: 45 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

200 ml extra panenského oleje
6 strouzkl ¢esneku

1 limetkova kura

oregano a tymian (podle chuti)

Postup:

1. Cesneku a limetku oloupeijte (pokuste
se kdru limetky nepfetrhnout a neore-
zavejte bilou ¢ast zespod kury). Bylinky
dobre umyjte a nechte oschnout.

2. Vlozte do pristroje metlu. Pridejte
olej, ¢esnek i karu

3. 20 min./70 °C/rychlost 1

4. Po vychladnuti pridejte bylinky

Tip:

Olej s prichuti ¢esneku, limetky a koreni.
IdedIni na salaty / maso / ryby.
Doporucuje se nechat olej vylouhovat
par dni, aby byla prichut silnéjsi.

PrFislusenstvi:
Hnétaci hak

Taramosalata

(fecka pomazanka)

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas ptipravy: 13 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

50 g okoralého chleba bez kirky

50 ml mléka

200 g konzervovanych trescich jiker

1 strouzek ¢esneku

20 g oloupané cibule

stava z 1 citronu (podle chuti)

70 g extra panenského olivového oleje

Postup:

1. Namocte 50 g chleba na par minut
do 50 ml mléka. Rukama z chleba mléko
vymacknéte a rozdrobte jej do nadoby.

2. Vlozte 200 g trescich jiker, 1 strouzek
cesneku, 20 g cibule, stavu z 1 citronu
(podle chuti) a 70 g olej. Pokud chcete
mUzete pridat 1zicku rajcatové pasty
pro zajimaveéjsi barvu.

3.2 min./rychlost 5

Orechové maslo

4. M(zete pridat vodu, pokud je smés
prilis hustd, smés si podle sebe dochut-
te. V poloviné Casu zastavte a setrete
smés stérkou dold k nozim.

Tip:

Tento recept je navrzen k chlebu

a toustu. Ale mlzeme jej také pouzit
jako zalivku na salaty.

Pr¥islusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Pomazanky a dipy | Cas pripravy: 10 min. | Poc&et porci: 3

Suroviny:

100 g vlasskych ofechii
100 g liskovych oFisku
200 g masla

Postup:

1. Vlozte do nadoby noze a 200 g ore-
chd (mulzete také pouzit ke$u ofisky,
pistacie...).

2. 45 s/rychlost 12

3. Predtim nez vlozite maslo, zkontroluj-
te, zda jsou orechy poradné rozdrcené.

Poté vlozte 200 g masla

4. 3 min./rychlost 4

Tip:

Toto maslo je perfektni na tousty,
sendvice, salaty, a brambory.

Nejlepsi je, ze maslo mlzeme nejen pri-
davat k jidlu, ale také do omacky stir-fry
¢imz omacce dodame jinou chut.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Polévky:

Poérkova polévka Hraskovy krém Frankfurtska polévka
Cuketovy krém Kulajda Zampionova polévka lI.
s parmazanem
§ Zeleninovy krém Hraskovy kréem II.
Zampionova polévka

Zelhacka Dynova polévka Il
Brokolicovy krém

Zeleninovy borsc Zeleninova polévka
Hovézi vyvar

Gulasova polévka Bramboracka

Bila vanocéni zelovka

Zelnice s klobasou
Dynovy krém

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

100 g brambor

400 g pérku

100 ml smetany na vareni
700 ml zeleninového vyvaru
sal, pep¥

Postup:

1. Do nddoby nasadime sekaci ndz,
2 polévkové IzZice oleje, priddme 1 nakra-
jenou cibuli 7. Pridame 100 ml smetany na vareni
a jesté chvilku povarime.
2. Smazime na 105 °C 5 min, rychlost 1
8. Povarime 1 minutu na 100 °C,

3. Pridadme zbylé ingredience rychlost 1

a povarime
Tip:

4. Varime 30 minut na 100 °C, rychlost 1 Podavame s opecenymi chlebovymi
krutony.

5. Rozmixujeme
Prislusenstvi:
6. 2 minuty, rychlost 5 Sekaci metla




Cuketovy krém s parmezanem

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

2 strouzky Cesneku

400 g cukety

50 g parmezanu

50 ml smetany na vafeni
700 ml zeleninového vyvaru
sul, pepf¥

Postup:

1. Do nddoby nasadime sekaci nz, pfi-
dame 2 PL oleje, 1 nakrajenou cibuli

a 2 pokrdjené strouzky cesneku.

2. 105 °C/5 min./rychlost 1

3. Priddme 400 g na kostky nakrajené
cukety, osolime, opepfime a restujeme.

4. 105 °C/5 min./rychlost 1

5. Vlijeme 700 ml zeleninového
vyvaru a povarime.

6. 100°C/30 min./rychlost 1

Zampionova polévka

7. Rozmixujeme.
8. 2 min./rychlost 5

9. Priddme 50 g parmezanu, 50 ml sme-
tany na vareni a jesté chvilku povarime.

10. 100 °C/1 min./rychlost 1
Tip:
Podavame s opecenymi chlebovymi

krutony.

PfisluSenstvi:
Sekaci metla

Kategorie: Polévky | Cas ptipravy: 35 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

20 g masla

1 cibule

150 g Zampionu

sl

1/2 Eajova lzicka drceného kminu
15 g hladké mouky

1,5 | vody

1009 ryze

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, 20 g
masla a na kostky nakrajenou 1 cibuli.
Nechame zesklovatét.

2. 5 min./100 °C/rychlost 1
3. Priddme 150 g Zzampiond, osolime
a priddme 1/2 ¢ajové Izi¢ky drceného

kminu.

4.5 min./100 °C/rychlost 1

5. Priddme 15 g hladké mouky.

Brokolicovy krém

6.1 min./100 °C/rychlost 1

7. Pridame 1,5 | vody a 100 g proplach-
nuté ryze a s otevienym vickem ve viku
povarime.

8. 20 min./100 °C/rychlost 1

9. Ochutname, pripadné dosolime
a mldzeme podavat.

Pr¥islusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

400 g brokolice

100 ml smetany na vareni
700 ml zeleninového vyvaru
sul, pep¥

Postup:

1. Do nddoby nasadime sekaci nGz,
priddme 2 PL oleje, 1 nakrajenou cibuli.

2. 105 °C/5 min./rychlost 1

3. Priddme 400 g na razi¢ky rozebrané

brokolice, osolime, opeprime, prilijeme
700 ml zeleninového vyvaru a varime.

4.100 °C/30 min./rychlost 1

5. Rozmixujeme.
6. 2 min./rychlost 5

7. Pridame 100 ml smetany na vareni a
jesté chvilku povarime.

8. 1 min./rychlost 1

PfisluSenstvi:
Sekaci metla

- M~




Hovézi vyvar

Kategorie: Polévky | Cas ptipravy: 2 hod. 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g hovéziho masa s kosti
voda

1 mrkev

1 petrzel

1 cibule

1/4 celeru

3 strouzky cesneku

nudle

Cerstva petrzelka

stl

Postup:

1. Hovézi maso (500 g) oplachneme
a vlozime do misy. Zalijeme vodou po
max. rysku a dame varit.

2. 30 min./130 °C/rychlost 1

3. Cibuli (1 ks), Cesnek (3 strouzky) a ko-
fenovou zeleninu (1 mrkey, 1 petrzel, 1/4
celeru) oloupeme a viozime do polévky.
Odklopime vicko, aby mohla odchazet
para.

4. 90 min./100 °C/rychlost 1

Bila vanoc¢ni zelovka

5. Vyndame zeleninu, dolijeme vodu
a osolime.

6. 30 min./100 °C/rychlost 1
7. Zeleninu nakrajime nebo vidlickou
rozmackame. Vyvar precedime, vratime

do misy, pridame zeleninu, osolime
a nasypeme hrst nudli.

8. 10 min./130 °C/rychlost 1

9. Poddvame ozdobené Cerstvou
petrzelkou.

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 35 min. | Poc&et porci: 6

Suroviny:

500 g kysaného zeli

11 vody

200 ml smetany

200 ml mléka

2 polévkova lzice hladké mouky
5 ks brambor

5 ks vajec

stl, drceny kmin

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu. Prida-
me 500 g zeli (pokud nechcete polévku
moc kyselou, mlzete zeli lehce pro-
plachnout vodou), 11 vody, sl a kmin.

2. 30 min./130 °C/rychlost 1

3. Brambory omyjeme a ve slupce uvari-
me domékka. Ve 200 ml smetany rozmi-
chame 2 polévkové IZzice hladké mouky
a spoleé¢né s 200 ml mléka nalijeme do
polévky.

Dynovy krém

4.1 min./130 °C/rychlost 1

5. 1 vejce lehce rozslehdme a pridame
do polévky.

6. 1 min./130 °C/rychlost 1
7. Zbylé 4 vejce uvarime natvrdo.
Uvarené brambory oloupeme a spolec-

né s vajicky ddme do polévky.

PFislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

1 kg hokaido

2 ks cibule

4 polévkova lIzice olivového oleje
700 ml zeleninového vyvaru

100 ml smetany ke Slehani

sul, pep¥

Postup:

1. Do nddoby nasadime sekaci nGz,
pridame 4 polévkové lzice oleje a 2 na
kosticky nakrajené cibule. Orestujeme.

2. 5 min./110 °C/rychlost 1

3. Pridadme 1 kg na kostky nakrajené
hokaido. Opékame.

4.5 min./110 °C/rychlost 1

5. Vlijeme 700 ml zeleninového vyvaru
a povarime.

6. 30 min./110 °C/rychlost 1
7. Rozmixujeme.

8. 3 min./rychlost 5

9. Priddme 100 ml smetany, osolime,
opeprime. Jesté promixujeme.

10. 10 sek./rychlost 1

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Hraskovy krém

Kategorie: Polévky | Cas ptipravy: 35 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

450 g mrazeného

nebo cerstvého hrasku

2 polévkova Izice bazalkového pesta
1 polévkova Izice masla

sul, pep¥

voda

Postup:

1. Hrdsek (450 g) nasypeme do hrnce
bez metly, pfidame bazalkové pesto (2
PL), osolime, opepfime a zalijeme vodou
(pokud mame hrasek mrazeny, dame
teplou vodu) do 1,5 | a ddme povarit.

2. 30 min./130°c/rychlost 1
3. Priddme maslo (1 polévkova Izice),

které nechame rozpustit. Opatrné vlozi-
me sekaci nUz a polévku rozmixujeme.

4.1 min./rychlost 5

5. Pokud chcete polévku jemnéjsi, ma-
zete predesly krok zopakovat.

PfisluSenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 35 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

11Zice masla

2 Izice oleje

2 lzice hladké mouky

11 vyvaru

1009 pokrajenych Zampionu
5 ks brambor

200 ml smetany

2 lzice octa

2 lzice cukru

Cerstvy nasekany kopr

1 ks bobkového listu

5 ks nového koreni

1 Spetka drceného kminu
sul, pepf¥

4 ks vajec

Postup:

1. Do misy umistime michaci metlu,
priddme 1 1zici masla a 2 Izice oleje.

2.2 min./90 °C/rychlost 1

3. Do rozpusténého masla ddme 3 Izice
hladké mouky.

4. 3 min./120 °C/rychlost 1

5. Zalijeme 11 horkého vyvaru
(popf. vodou) a nechame povarit.

6. 5 min./120 °C/rychlost 1

7. Pridame na kosti¢cky nakrajené bram-
bory (5ks), houby (100 g), Spetku drce-
ného kminu, 1 bobkovy list, 5ks nového
koreni a varime, dokud nejsou brambory
mékké.

Zeleninovy krém

8. 20 min./10 °C/rychlost 1

9. Mlzeme vyndat bobkovy list a nové
koreni, nalijeme 200ml smetany, osoli-
me, opeprime, priddme pokrajeny kopr
(hrst) a dochutime 2 Izicemi cukru

a 2 Izicemi octu. Stale ochutnavame,
abychom okorenili presné podle

nasi chuti.

10. 2 min./80 °C/rychlost 1

11. Podavame s vejci (zastrena nebo
natvrdo).

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 50 min. | Pocéet porci: 4

Suroviny:

1 ks cibule

30 g masla

1 ks mrkve

1 ks petrzele
1/4 celeru

4 ks brambor
1/4 ks kedlubny
11 voda

2 ks ¢esneku - strouzek
sul, pep¥
Cerstva petrzel

Postup:

1. Do misy robota vlozime sekaci n0z.
Priddme maslo (30 g).

2.1 min./130 °C/rychlost 1
3. Priddme nadrobno nakrajenou 1 cibuli.
4.10 min./90 °C/rychlost 1
5. Priddme vSechnu nakrajenou zeleninu

6. 5 min./90 °C/ rychlost 1

7. Zalijeme vodou (1 1), osolime a ope-
prime. Povarime.

8. 30 min./130 °C/rychlost 1

9. Rozmixujeme.

10. 1 min./rychlost 4

11. Zdobime cCerstvou petrzelkou.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 35 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

1 cibule

2 lZice oleje

1 1zicka sladké papriky
300g kysaného zeli

2 lZice hladké mouky

1 bobkovy list

1/4 1zi¢ky pepfe

3 kulicky nového koreni
1/2 1zi¢ky polévkového kofeni
11 vyvaru

250 ml smetany

200 ml mléka

1 klobasa

stl

1 l1zice cukru

Postup:

1. Do nddoby vlozte sekaci nGz
a sekejte cibuli.

2. 20 sek./rychlost 3

3. Pridejte 2 |Zice oleje a duste 10 min.
4. 10 min./100 °C/rychlost 1

5. Vymeénte sekaci nGz za michaci metlu.
Zasypte 11zickou sladké papriky

a 3 min. smazte.

6. 3 min./100 °C/rychlost 1

7. Pridejte 300 g pokrajeného zeli,

2 |zice hladké mouky, 1 bobkovy list,

1/4 1zicky pepre, 3 kulicky nového
koreni, 1/2 I1zi¢ky polévkového kofeni

a michejte.

8. 7 sek./100 °C/rychlost 3

9. Prilijte 11 vyvaru a 20 min. varte.

10. 20 sek./100 °C/rychlost 1

11. Pridejte 250 ml smetany, 200 m| mlé-

ka, 1 pokrajenou klobasu,
11zici cukru a dalSich 15 min. varte.

12. 15 sek./100 °C/rychlost 1

13. Podle chuti pridejte sdl. Pred poda-
vanim vyndejte z polévky bobkovy list
a nové koreni.

Prislusenstvi:
Sekaci ndz, Slehaci metla

Zeleninovy borsc

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 1 hod. 20 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

250 g kofenové zeleniny

(mrkev, celer, petrzel) - na vétsi kusy
150 g oskrabanych syrovych brambor
(na mensi kostky)

150 g vafené cervené fepy

(na mensi kosticky)

80 g oloupané cibule (na ¢tvrtky)

80 g bilého zeli (na nudlicky)

60 ml oleje

1 litr vyvaru nebo vody

a zeleninovy bujén v kostce

80 g rajcatového protlaku

120 g kysané smetany

sul, divoké kofeni, smés krkoviéka gril
50 g ovesnych viocek

Postup:

1. ZvIast si uvarte ¢ervenou fepu
i se slupkou (150 g).

2. Do nadoby vlozte sekaci noze, cibuli
na ¢tvrtky (80 g) a kofenovou zeleninu
(250 g). Zakryjte vikem.

3.15 s/rychlost 6

4. Odkryjte, setrete stérkou zeleninu
ze stén, pfrilijte olej (60 ml), zakryjte.

5. 10 min./120 °C/rychlost 2

6. Minutu pred koncem restovani prisy-
pejte mleté divoké koreni a smés krko-
vicka gril.

7. Nasledné dolijte vyvar nebo vodu

(1 litr), pridejte brambory (150 g), pokra-
jené zeli (80 g) a sul.

8. 15 min./100 °C/rychlost 1

9. Po deseti minutach prisypejte ovesné
vloc¢ky a rajcatovy protlak (80 g).

10. 7 min./100 °C/rychlost 1

11. Nakonec pridejte do polévky oloupa-
nou a nakrajenou repu (150 g) a kratce
povarte.

12. Do hotové polévky pridavejte na tali-
i hustou kysanou smetanu (120 g).

Prislusenstvi:
Sekaci n0z



Gulasova polévka

Kategorie: Polévky | Cas ptipravy: 1hod. 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

250 g hovéziho masa

(nakrdajené na mensi kusy)

200 g oskrabanych syrovych brambor
(na mensi kostky)

100 g oloupané cibule (na osminky)
60 ml oleje

4 strouzky loupaného c¢esneku

50 g chlebové strouhanky

1 litr vody a masovy bujén v kostce
sal, smés krkovic¢ka gril

sladka paprika, majoranka, pepf

Postup:

1. Nejprve pridejte maso nakrajené

na mensi kusy (250 g). Poté cibuli (100
g) krdjenou na osminky.

2.10 s/rychlost 7

3. Pak prilijte olej (60 ml). Zasypte
paprikou, a smési na krkovic¢ku.

4. 10 min./120 °C/rychlost 2
5. Vzapéti zalijte vyvarem nebo vodou
s bujonem (1 litr) a pridejte prolisovany

cesnek (4 strouzky).

6. 7 min./100 °C/rychlost 1

Zelnice s klobasou

-w 7 .

7. Pak pridejte brambory krajené
na kostky (200 g).

8. 10 min./100 °C/rychlost 1

9. Nakonec zahustéte chlebovou
strouhankou (50 g).

10. 2 min./100 °C/rychlost 1

11. Polévku opeprete, pridejte
majordnku a podavejte.

PfisluSenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Polévky | Cas pfipravy: 1 hod.
Suroviny:

150 g oskrabanych syrovych

brambor (na mensi kostky)

250 g pokrajeného kysaného zeli

100 g cibule krajené na mésicky

60 ml oleje nebo sadla

1 litr vyvaru, sul,

smés krkovicka gril, mlety pep¥, paprika
50 g rozsekanych obilnych vioéek

100 g dobré klobasky

120 g kysané smetany

| Pocet porci: 4

Postup:

1. Vlozte do nddoby sekaci noze.
Nejprve rozsekejte cibuli (100 g)

2. 15 s/rychlost 6

3. Pridejte olej nebo sadlo (60 g)

4. 7 min./120 °C/rychlost 2

5. Prisypte papriku, promichejte, aby se

paprika spojila s tukem, pridejte bram-
bory (150 g) na kosti¢ky a vyvar (1 litr).

6. 7 min./100 °C/rychlost 1

Frankfurtska polévka

7. pridejte pokrajené kysané zeli
(250 g), trochu rozsekanych obilnych
vliocek (50 g) pro zahusténi,

smés krkovicka gril

8. 10 min./100 °C/rychlost 1

9. Nakonec vmichejte kysanou smetanu
na zjemnéni (120 g). Pridejte pepf.

10. Na talif do polévky vlozZte na panvi
rozpecené kousky klobasy.

Pr¥islusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 lzice hladké mouky

1 cibule

2 lZice oleje

2 lIzicky sladké papriky
2 strouzky c¢esneku

11 vyvaru

sal

1/4 1Zi€ky pepre

150 g parku

Postup:

1. Do nadoby vlozte sekaci nGz,
1 cibuli a 2 strouzky ¢esneku a sekejte.

2. 20 sek./rychlost 3

3. Pridejte 2 Izice oleje a duste.

4.10 min./100 °C/rychlost 1

5. Vyménte sekaci n(z za michaci metlu,
prisypte 2 1zicky sladké papriky a smaz
te.

6. 3 min./100 °C/rychlost 1

7. Pridejte 2 IZzice hladké mouky
a michejte.

8. 10 sek./100 °C/rychlost 3

9. Pridejte 1/4 1zicky pepre, 150 g pokra-
jenych parkd, zalijte 11 vyvaru a varte.

10. 30 min./100 °C/rychlost 1

11. Na zavér dochutte soli a podavejte s
pecivem.

Tip:
Pro vylepseni mUzete k cibuli pridat i
kofenovou zeleninu nebo brambory.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, Slehaci metla



Zampionova polévka IlI.

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 50 min.

Suroviny:

400 g Eerstvych ocisténych Zampiont
60 g masla nebo oleje

60 g cibule

50 g obilnych viocek (ovesnych)

stl, smés houbové kofeni

100 ml smetany

1 litr zeleninového vyvaru

Postup:

1. Rozehrejte v nddobé 60 ml masla
nebo oleje.

2.1 min./90 °C/rychlost 1

3. Pridejte pokrajené Zzampiony (400 g)
a cibuli nakrajenou na mésicky (60 g)

4.10 s/rychlost 7

5. 8 min./100 °C/rychlost 2

6. Prilijte vyvar (1 litr), prisypte houbové
koreni a ovesné vlocky (50 g),
lehce vse osolte.

Hraskovy krém Il.

| Pocet porci: 4

P, A
VF 2oip e

’

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 35 min.

Suroviny:

450 g cerstvého

nebo mrazeného hrasku

60 g masla

200 g taveného syra

150 g vafenych oloupanych

a pokrajenych brambor

stl, smés kofeni bylinkové maslo
200 ml smetany na vareni
petrzelova nat

.

d
a

.
)

7. 10 min./100 °C/rychlost 2

8. 30 s/rychlost 7

9. Hotovou polévku doplite smetanou
(100 ml), sekanou petrzelovou nati,
pomichejte a podavejte.

PfisluSenstvi:
Sekaci ntz

| Pocet porci: 4

Postup:

1. Rozehrejte v nddobé 60 g masla.
2.1 min./90 °C/rychlost 1

3. Pridejte hrasek (450 g)

4.5 min./90 °C/rychlost 1

5. Prilijte smetanu (200 ml),

6. pridejte brambory (150 g),

Dynova polévka Il.

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 50 min.

Suroviny:

1 mensi cibule (60 g) na ¢tvrtky

100 g kofenové zeleniny na vétsi kusy
200 g dyné hokaido nakrdjené

(na mensi kusy)

60 ml oleje

1 hrst jemnych ovesnych vioc¢ek

sul, kari kofFeni

100 ml smetany na zjemnéni

dynovy olej na dochuceni

500 ml mléko nebo vyvar

Postup:

1. Nasadte sekaci noze.
Pridejte zeleninu

N

. 10 s/rychlost 6

W

. Prilijte olej a prisypte drceny kmin.

»

. 7 min./120 °C/rychlost 2

(9}

. Prisypejte kari koreni.

(2]

. 30 min./120 °C/rychlost 2

7. Nasledné prilijte mléko nebo vyvar
(500 ml). Pridejte hrst jemnych oves-
nych viocek.

8. 10 min./100 °C/rychlost 2

7. smetanovy taveny syr (200 g), lehce
vSe osolte a okorente smési na bylinko-
vé maslo.

8. 10 min./95 °C/rychlost 1

9. 30 s/rychlost 7

10. Hotovou polévku doplnite sekanou
petrzelovou nati.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

| Pocet porci: 4

9. 30 s/rychlost 8

10. Nakonec, uz bez varu pfimichejte
smetanu a na polévku v taliti dejte par
kapek dynového oleje.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Bramboracka

Zeleninova polévka

Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 50 min. | Pocet porci: 4 Kategorie: Polévky | Cas pFipravy: 1 hod. 10 min. | Pocet porci: 4

Suroviny: Suroviny:

200 g oskrabanych syrovych brambor
(na mensi kostky)

250 g kofenové zeleniny (vétsi kusy)
80 g oloupané cibule (na ¢tvrtky)
60 g porku (na nudlicky)

50 g susenych hub

(pfedem namocenych)

60 ml oleje

4 strouzky loupaného c¢esneku

50 g jemnych ovesnych vlocek

1 litr vyvaru nebo vody

a zeleninovy bujén v kostce

sul, drceny kmin, houbové koreni,
majoranka, mlety pepF

1 mensi cibule (60 g) na ¢tvrtky

100 g kofenové zeleniny na vétsi kusy
100 g cukety na kolecka

80 g porku na vétsi kusy

60 ml oleje

140 g vaFenych oloupanych

brambor nakrajenych na kusy

stl, drceny kmin, muskatovy kvét

120 ml smetany na zjemnéni

500 ml mléko nebo vyvar

Postup: Postup:
1. VSechnu zeleninu nakrdjejte na veétsi
kusy vlozte do nadoby s nozi a nasledné
ji rozsekejte na drobnéjsi kousky

1. Do nadoby vlozte sekaci noze, cibuli,
korenovou zeleninu a ¢esnek

2. Zakryjte vikem
2.10 s/rychlost 6
3.15 s/rychlost 6
3. Prilijte olej (60 ml), prisypte drceny
kmin a smés opékejte 4. Odkryjte, setrete stérkou zeleninu ze

stén, prilijte olej, pridejte kmin a zakryjte
4.7 min./120 °C/rychlost 2
5. 7 min./120 °C/rychlost 1
5. Nasledné prilijte mléko nebo vyvar
a pridejte varené brambor. 6. Dolijte vyvar nebo vodu, pridejte
brambory, namoc¢ené houby a sul.

6. 10 min./100 °C/rychlost 2 7. 10 min./100 °C/rychlost 1

7. 30 s/rychlost 8 8. Po deseti minutach prisypejte ovesné

vlocCky, porek a houbové koreni. .
8. Nakonec primichejte uz bez varu
smetanu a muskatovy kvét, doplnte pa-

zitkou Ci petrzelkou a podavejte.

9. 5 min./100 °C/rychlost 1

10. Nakonec pridejte majoranku
Prislusenstvi: a mlety pepft.
Sekaci ntz
Pfislusenstvi:
Sekaci ntz




Hlavni jidla:
Hovézi maso v mrkvi
Cizrnové Kkari

Kureci smés se
zampiony

Segedinsky gulas

Hovézi maso po
madarsku

Sékana
Hamburgery
Pikantni kure

Dusenad mrkev
s hraskem

Domaci langos

Kure na paprice

Pizza s raj¢atovou smési
Sladké kynuté knedliky
Kuskus se zeleninou
Kralik na horcici

Italska téstovinova hnizda
Humus

Klasické bramboraky
Pizza tésto

Veprové nozicky

Sekana s cizrnou

Veprova panenka
s ¢ervenou paprikou

Olihné na cibuli
Pizza tésto Il.

Kure s mandlemi
na asijsky zputsob

Masové kulicky
s jablkem

Cesnekova kridla

Krémova ryze se
Spenatem

Krabi tyc¢inky
Cuketova rolka
DusSeny seitan

Syrové kousky

s karamelizovanym ofechem

Potaje
Houbové Carpaccio
Pikantni drobky

Studené pyré z Cerstvého
hrasku s matou

Avokado plnéné
krevetami

Bramboraky
Syrové fondue

Losos s bylinkovou
marinadou

Burger

Tatarsky biftek

Italsky maslovy fizek
Zvérinoveé ragu
Sekany rizek se syrem
Krati na viné

Krati kolac

Brambory s chorizem
a la Riojana

Michana vejce se zeleninou

a tunakem

Kataldnsky trinxat
Zeleninovy pudink
Kure Tikka Masala

Olihné na ¢esneku

s petrzeli
Das s krevetami

Sépie se zelenou
omackou

Makarony carbonara
Cuketovy kys se slaninou
Veganské nudle

Raita masala

Cocka s ryzi a jablkem

RGzickova kapusta
se Sunkou

Sunkové lizatko
Bavorsky krém
Francouzska tapenada

Klobasa chorizo
se ciderem

PInéné cherry rajcata
Exqueixada s treskou
Duhové Escalivada
Tropické gazpacho
Humus se zeleninou

Porek a houbové
krokety



Kategorie: Hlavnijidla | Cas pfipravy: 1
Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

300 g hovéziho masa

400 g mrkve

11 vyvaru

1 Cajova Izicka sladké papriky
1/2 cajova lzicka drceného kminu
sul, pep¥

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, olej
a 1 nakrajenou cibuli, zpénime.

2. 5 min./110 °C/rychlost 2

3. Pridejte hovézi maso pokrajené na
kostky, osolte, opeprete, pridejte IZzicku
sladké papriky, 1/2 I1zicky drceného kmi-
Nnu a restujte.

4.5 min./100 °C/rychlost 2

Kategorie: Hlavnijidla | Cas pfipravy: 30 min.

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

2 mrkve

250 g sterilované cizrny

150 g cervené cocky

2 polévkova lzice rajského protlaku
2 cajova lzicka kari

200 ml smetany na vareni

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, olej
a 1 nakrajenou cibuli, zpénime.

2. 5 min./110 °C/rychlost 2

3. Pridame zbylé suroviny a dikladné
povarime.

hod. 10 min. | Pocet porci: 4

5. Pridejte na kolec¢ka nakrajené mrkve
a zalijte vyvarem. Pomalu varte.

6. 80 min./90 °C/rychlost 1
Tip:
Uvarenou smés podavame

s bramborem.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

| Pocet porci: 4

4. 30 min./90 °C/rychlost 1

5. Hotové kari podavame s ryzi nebo
Cerstvym pecivem.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pripravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

450 g kufecich prsou

100 g pérku

150 g Zampiont

1 Cajova Izicka sladké cervené papriky
2 Cajova lzicka plnotuc¢né hofcice

100 ml smetany

sul, pep¥

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, olej
a nakrajenou cibuli, zpénime.

2. 5 min./110 °C/rychlost 2

3. Pridejte kureci prsa, osolte, opeprete,
pridejte 1zicku sladké papriky a restujte.

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 55 min.

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

400 g veprového maso

sul, pep¥

1 strouzek ¢esneku, 1 cibule

1/2 &ajova Iziéka drceného kminu
1 Cajova lZicka sladké papriky
300 ml vyvaru

150 g kysaného zeli

1 smetana na vareni

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, prida-
me 2 polévkové |Zice oleje a nakrajenou
cibuli.

2. 105 °C/10 min./rychlost 1

3. Pridadme dalsi ingredience:
maso, sll, pepr, Cesnek a kmin

4.5 min./100 °C/rychlost 2

5. Priddme podrek, zampiony, horcice
a vody

6. 20 min./90 °C/rychlost 1

7. Pridejte 100 ml smetany a kratce
povarte.

8.1 min./90 °C/rychlost 1

PFislusenstvi:
Michaci metla

| Pocet porci: 4

4. 100 °C/5 min./rychlost 1

5. Priddme kysané zeli, sladkou papriku
a vlijeme 300 ml vyvaru.

6. 100 °C/40 min./ rychlost 1

7. Vlijeme smetanu na vareni a jesté
chvilku povarime.

8. 100 °C/2 min./ rychlost 1

Prislusenstvi:
Michaci metla



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

650 g hovéziho masa

1 pikantni klobasa

1 Cervend paprika

1 Cajova lIzicka sladké papriky
1 Cajova lIZicka mletého kminu
1 Cajova Izicka majoranky

2 polévkova lZice protlaku
sul, pep¥

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, olej
a 1 nakrajenou cibuli, zpénime.

2. 5 min./110 °C/rychlost 2
3. Pridame maso a restujeme.

4. 5 min./110 °C/rychlost 2

5. Pridame zbylé suroviny a povarime.
6. 90 min./90 °C/rychlost 1

7. Hotovou smés mUzeme poddavat s tés-
tovinami nebo knedlikem.

PfFislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 40 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

950 g mletého masa mix

sul, pep¥

2 polévkova lzice strouhanky

1 vejce

1 Cajova lIZicka kofeni na mleta masa
2 Cajové lzicka susené majoranky

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, olej
a 1 nakrdjenou cibuli, zpénime.

2. 10 min./100 °C/rychlost 1

3. Priddme maso, stl, pept, strouhanku,
vejce, koreni a majoranku

4. 4 min./rychlost 2

5. Vytvarujeme SiSku a pec¢eme v troubé
na 200 °C v pecici nadobé&, masovou
Sisku podlijeme vodou. Sekanou poda-
vame s bramborovou kasi a okurkou.

PFislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 40 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

2 polévkova lzice oleje

1 cibule

950 g mletého masa mix

sul, pep¥

2 polévkova lzice strouhanky

1 vejce

1 Cajova lIzicka kofeni na mleta masa

Postup:

1. Do misy viozime hnétaci hak, olej,
cibuli a nechame zesklovatét.

2. 10 min./100 °C/rychlost 1

3. Priddme maso, sul, pepf, strouhanku,
vejce a koreni.

4. 4 min./100 °C/rychlost 2

5. Tvarujeme hamburgery a peceme

v troubé na 200 °C na plechu vyloze-
ném pecicim papirem cca 30 min. Ma-
sové hamburgery doplnime upecenymi
bulkami, které potfeme majonézou

a zdobime zeleninou.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak



Pikantni kure

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 polévkové lzZice oleje

1 cibule

360 g kufecich prsou

Spetka soli

Spetka pepre

1 polévkova lzZice protlaku

1 ¢ajova lZicka sladké cervené papriky
1 ¢ajova lZicka oregana

Spetka chilli

1 ¢ajova IZicka suseného €esneku
200 ml vody

100 g cherry rajcata

1 smetana na vareni

1 baleni mozzarelly

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu, prida-
me olej a 1 nakrajenou cibuli.

2. 10 min./100 °C/rychlost 1

3. Priddme maso, sul, pept, protlak, pa-
priku, oregano, chilli a ¢esnek

4. 3 min./100 °C/rychlost 1

5. Priddme 200 ml vody a 100 g
Cerstvych pokrajenych cherry rajcat.

6. 10 min./100 °C/rychlost 1

7. Pridadme 1 smetanu na vareni
a nastrouhané 1 baleni mozzarelly.

8.1 min./100 °C/rychlost 1

9. Vzniklou smés smichame
s uvarenymi téstovinami.

PfisluSenstvi:
Michaci metla

Dusena mrkev s hraskem

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pripravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g mrkve

80 g masla

1 Cajova lZicka soli

1Spetka pepre

100 g smetany

200 g sterilovaného hrasku

1 polévkova lZice hladké mouky

Postup:

1. Do mixovaci nadoby viozime sekaci
n0z, pridame ocisténou a na kousky
(cca 3 cm) nakrdjenou mrkev.

2. 10 sek./rychlost 5

3. Priddme maslo, sUl, pepf a dusime.

4.10 min./100 °C/rychlost 2

5. Priddme smetanu, hrasek a povafime.

6. 10 min./rychlost 2

Domaci langose

7. 1 polévkovou IZici mouky rozmicha-
me v troSe vody a nalijeme k mrkvi na
zahusténi, opét povarime.

8. 2 min./rychlost 2
9. Podavdme s varenymi brambory a ho-
vézim masem nebo bez masa s volskym

okem.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 10 min.| Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g hladké mouky

250 ml mléka

150 g bilého jogurtu

25 g drozdi

1 Cajova lzicka cukru krystal
0,5 cajové lIzicky jedlé sody
Spetka soli

olej na smazeni
cesnek

kecup
strouhany syr

Postup:

1. Do vlazného mléka pridame cukr kry-
stal, drozdi a nechame vzejit kvasek.
Do misy robota vliozime hnétaci hak,

nasypeme mouku se Spetkou soli, jedlou

sodou, jogurtem a priddme kvasek.
2. 3 min./rychlost 2

3. Tésto zakryjeme a nechame na tep-
[ém misté vykynout.

Vykynuté tésto rozdélime na bochanky,
ze kterych tvarujeme langose.
Smazime v rozpaleném oleji dozlatova.
Hotové langose potfeme utfenym
¢esnekem se soli, keCupem a sypeme
strouhanym syrem.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

600g kufecich stehen

1 ks cibule

1500 ml vody

100 g hladké mouky

200 ml smetany ke Slehani

1/2 ks mrkve

1/2 ks petrzele

1/4 ks celeru

2 polévkova lzice sladké

cervené papriky

1 ks bobkového listu

6 ks nového kofeni

10 ks celého pepfre

sal

3 polévkova lzice oleje

Postup:

1. Do hrnce bez metly dame ocisténé
kure, zalijeme vodou, priddme koreni,
zeleninu, osolime a varime do zméknuti
masa.

2. 60 min./110 °C/rychlost 1

3. Po uvareni maso vyndame a vyvar
precedime, vyvar si nechame pro dalsi
pouziti. Do misy robota vlozime michaci
metlu, nalijeme olej, priddme nadrobno
nakrajenou cibuli a orestujeme.

4. 10 min./95 °C/rychlost 1

5. Pridédme 100 g hladké mouky.

6.1 min./95 °C/rychlost 1

7. Pridame Cervenou papriku a vyvar

8. 5 min./130 °C/rychlost 1

9. Pridame smetanu ke $lehani a sul.
10. 2 min./130 °C/rychlost 1

1. Opa’trné vyjmeme (! POZOR
HORKE!) michaci metlu, vlozime sekaci

nlz a rozmixujeme.

12. 1 min. /rychlost 5

13. Do hotové omacky dame Cisté
obrané maso. Podavame s houskovym
knedlikem, téstovinami nebo bramboro-
vymi noky.

Tip:
Jako prilohu Ize podavat téstoviny,
knedlik nebo noky.

PFislusenstvi:
Sekaci ndz, michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

5009 hladké mouky
4g suseného drozdi
250ml vlazné vody
1lzice olivového oleje
2 Spetky soli

Rajcatova smés

300g rajcat loupanych
v plechovce

1 Spetka cukru

1 1Zicka olivového oleje

Postup:

1. Do misy umistime hnétaci hak. Nalije-
me vodu, drozdi a rozmichdme.

2. 30 sek./rychlost 2

3. Priddme hladkou mouku, IZici olivové-
ho oleje, Spetku soli a zpracujeme tésto.

4. 3 min./rychlost 2

5. Zpracované tésto rozdélime na 2 dily
a nechame odlezet. Misu vymyjeme.
Do misy vlozime sekaci nlz, pfidame
vSechny suroviny na rajc¢atovou smés

a rozmixujeme.

6. 1 min./rychlost 6

7. Pecici plech vylozime pecicim papi-
rem a vezmeme polovinu tésta a roztah-
neme ho nebo rozvalime na cely plech.
Tésto na pizzu potreme rajcatovou sme-
si a ozdobime podle chuti.

Zakapneme olivovym olejem a peeme
v predehraté troubé na max, dokud ne-
budou okraje dozlatova.

PfisluSenstvi:
Sekaci n0z, michaci metla




Sladké kynuté knedliky

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1hod. 45 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

400 g hrubé mouky

60 g cukru krupice

209 drozdi

1 vejce

150 g polohrubé mouky
1/4 1Zi€ky soli

350 ml mléka

Postup:

1. Do nadoby nalijeme 350mI| mléka
a zahrejeme.

2.2 min./80 °C/rychlost 1

3. Vlozime hnétaci hak a pridame
20 g drozdi a 60 g cukru krupice.

4. 30 sek./45 °C/rychlost 2

5. Vlozime vejce, sll a postupné prida-
vame mouku a dal michdme

6. 3 min./45 °C/rychlost 3

7. Tésto nechame 1 hod kynout, z tésta

Kuskus se zeleninou

tvorime 5 cm velké kulaté knedliky (pl-
nime ovocem nebo povidly). Do nadoby
nalijeme 11 vody a umistime parni na-
stavec, ktery vytfeme maslem. Knedliky
umistime do nastavce a varime 15 min.

8. Po uvareni propichame knedliky
Spejli, aby z nich unikla para.

Tip:

Podavame se zakysanou smetanou
nebo vanilkovou omackou. Posypeme
cukrem a makem.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak, parni nastavec

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pripravy: 1 hod. 17 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

75 g olivového oleje

120 g cibule

1 mrkev

120 g cukety (malé kostky)

120 g cervené papriky (na kostky)
120 g lilku (na kostky)

1 Spetka soli

11 vody

320 g kuskusu

Kari

Postup:

1. Do nadoby viozime michaci metlu,
nalijeme 75 g oleje.

2.1 min./120 °C/rychlost 1

3. Vlozte 120 g nakrajené cibule
a 1 mrkev nakrajenou na kolecka.

4. 6 min./100 °C/rychlost 1

5. Vlozte cuketu, Cervenou papriku
a lilek. VSe pokrajené na kosticky.

6. 6 min./100 °C/rychlost 2

7. Pridejte vodu, kari a sul.

Kralik na horcici

8. 10 min./100 °C/rychlost 2

9. Schovejte si smés na pozdéji.

10. Pridejte litr vody do nadoby,

11. 5 min./100 °C/rychlost 1

12. Vodu prelejeme pres cednik, na kte-
rém mame kuskus a promichame, aby
se kuskus neslepil. Smichejte kuskus se

zeleninou a omackou.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 50 min. | Poc&et porci: 3

Suroviny:

40 g oleje

2 strouzky Cesneku
600 g kraliciho masa

1 Spetka soli

1 Spetka ¢erného pepfe
50 g bilého vina

50 g kufeciho vyvaru
40 g hofcice

Postup:

1. Do nadoby vlozte hnétaci hak,
nalijte 40 g oleje.

2. 1 min./120 °C/rychlost 2
3. Vlozte Cesnek a osolené maso.
4. 10 min./120 °C/rychlost 2

5. Pridejte horcici, poté bilé vino a 50 g
dribeziho vyvaru.

6. 8 min./120 °C/rychlost 2

Tip:

Pred servirovdnim, mUzete pokrm poka-

pat trochou medu.

PfisluSenstvi:
Hnétaci hak




Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 17 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

1,5 1 vody

1 Spetka soli

400 g téstovinovych hnizd

80 g masla

1 Spetka muskatového ofisku

1 Spetka pepfe

50 g parmazanu (hastrouhaného)

Postup:

1. Vlozte 1,5 | vody do nadoby.

2. 15 min./rychlost 1

3. Vlozte 400 g téstovinovych hnizd.
4. 12 min./100 °C/rychlost 1

5. lhned poté dejte na téstoviny kous-

ky masla a nechte je rozpustit. Pridejte
Spetku muskatového orisku a pepre.

6. Posypte nastrouhanym parmazanem
a ihned servirujte.

Tip:
Talir italskych téstovin nikdy nezklame.

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 15 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

2 konzervy cizrny

8 polévkovych IzZic pasty Tahini

2 Cajové Izicky kminu

2 utfené strouzky cesneku

150 ml vody

3 polévkové IZice citronové §tavy
1 najemno nakrdjena cibule

sul, pepF, ¢erstvy koriandr

Postup:

1. Do mixovaci nadoby nasadte noze.
2. Vlozte 2 konzervy cizrny a 1/2 vodu.
3. 10 min./100 °C/rychlost 2

4. Pridejte Tahini a cibuli.

5. Pridejte ¢esnek, kmin a 1/2 vody.

-

6. Pridejte 3 polévkové |zice citronové
Stavy, sl a pept.

7. 8 sek./rychlost 2

8. Na zavér do humusu zamichejte na-
sekany Cerstvy koriandr. Hotovy humus
podavejte s Cerstvym pecivem.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 40 min. | Pocdet porci: 4

Suroviny:

6 strouzkti ¢esneku
7009 brambor

2 vejce

250g hladké mouky
1/2 1zi€ky soli

1/4 1Zi€ky pepre

1 l1Zice majoranky

3 lzice strouhanky

Postup:

1. Vlozte sekaci nlz a pridejte cesnek.
Sekejte 20 s na stupen 4. Pomozte si
Spachtli.

2. 20 sek./rychlost 4

3. Pridejte brambory, hladkou mouku,
vejce, sul, pepf, majoranku a strouhanku.

4. Sekejte, pfi sekani si pomahejte
Spachtli.

5. 30 sek./rychlost 7

6. Hotové tésto na brambordky smazte
na rozpaleném oleji.

Tip:
Idedlni také jako priloha napt. ke gulasi.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, Spachtle




Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 5 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

180 ml vody

3 lzice olivového oleje

15 g cerstvého drozdi (3 g suseného)
10 g soli

11zi¢ka cukru

350 g hladké mouky

Postup:

1. Nasadte noze. Pridejte 180 ml vody
a 3 lzice oleje, 15 g Cerstvého drozdi,
10 g soli a 11zicku cukru.

2. 2 min./40 °C/rychlost 1

3. Pridejte necelou polovinu mouky

4. 2 min./40 °C/rychlost 3

5. Setrete stény, zakryjte a nechte
5 minut stat.

6. Pridejte zbylou mouku (200 g).

7. 3 min./40 °C/rychlost 3

.

# o

=N
8. Nechte tésto cca 15 minut kynout.
9. 30 s/rychlost 1

10. Vyjméte noze a nasledné mékké
tésto. Na pomoucené plose ho rozdélte
na ¢asti, utvorte bochanky a posypané
moukou je nechte vykynout.

11. Nasledné je rozvalujte &i roztahujte
a doplnte surovinami dle libosti. Pecte
v predehraté troubé pri 220 stupnich.

PrFislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 15 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

10 pec¢enych mandli

2 strouzky c¢esneku

1 Spetka petrzele (Cerstvé)
1 opeceny toustovy chleba
100 g olivového oleje

300 g hub

2 Spetky soli

150 g cibule (nasekané)
100 g mrkve (nasekané)

4 veprové nozicky
(nakrdjené na ctvrtiny)

1 Spetka ¢erného pepfe (mletého)
1 odmérka Brandy

500 g vody

1 bobkovy list

Postup:

1. Do nddoby vlozZte sekaci nGz. Vlozte
2 strouzky Cesneku, 10 mandli, petrzel
a 1 toust nakrajeny na kousky.

N

. 10 sek./rychlost 12

W

. Schovejte si smés na pozdéji.

1N

. Vlozte 30 g oleje.

wn

. 2 min./120 °C/rychlost 2

6. Vlozte 300 g hub s trochou soli.

N

3 min./120 °C/rychlost 2

[o]

. Schovejte si smés na pozdéji.
9. Vlozte 70 g oleje.
10. 2 min./120 °C/rychlost 2

11. Vlozte 150 g cibule a 100g mrkve.

12. 5 min./120 °C/rychlost 2
13. Vlozte 4 osolené nozicky.
14. 8 min./120 °C/rychlost 2
15. Pridejte 1 odmérku brandy.
16. 3 min./120 °C/rychlost 2

17. Vlozte 500 g vody, Spetku ¢erného
pepre a 1 bobkovy list.

18. 70 min./100 °C/rychlost 2

19. Vlozte houby, z predchoziho kroku.
20. 3 min./120 °C/rychlost 2

21. Vlozte smés z prvniho kroku.

22. 3 min./120 °C/rychlost 2

P¥islusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 35 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

400 g libovolného masa krajeného
na mensi kostky

250 g okapané varené cizrny

80 g cibule na mésicky

4 strouzky ¢esneku prekrojené na pul
40 g bramborového skrobu

100 ml vody nebo miéka

stll a koFenici smés cikanskou

a krkovicku gril

olej na potreni

Postup:

1. Rozsekejte nejprve cibuli a ¢esnek.
2. 15 s/rychlost 7

3. Pridejte maso krajené na mensi
kostky, okapanou varenou cizrnu, vodu

nebo mléko, sll a koreni podle chuti.

4.15 s/rychlost 5

5. 15 s/rychlost 7

6. 15 s/rychlost 9

7. Vzniklou fasirku vyjméte, vytvaruijte,
potrete olejem a pecte v predehraté
troubé 30 - 40 min. pri teploté 160 °C.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 56 min. | Pocet porci: 3

Suroviny:

40 g oleje

200 g cibule

2 strouzky c¢esneku

350 g Cervené papriky
2 Spetky soli

400 g veprové panenky
1 Spetka pepfre

Postup:

1. Nakrdjejte maso a papriky na kousky
velké cca 2 cm. Maso a papriky si dejte
do misky na stranu.

2. Vlozte 40 g oleje.

3.1 min./120 °C/rychlost 1

4. Pridejte 2 strouzky ¢esneku a 200 g
cibule nakrajené na 8 kouska.

5. 3 min./120 °C/rychlost 1

6. Nasadte metlu. Vlozte 300 g
nakrajené papriky.

7. 4 min./120 °C/rychlost 2
8. Vlozte 400 g osolenych kousky masa.
9. 18 min./100 °C/rychlost 2

10. Sundejte odmérku, aby mohla od-
chazet para.

PFislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 16 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

50 g slunecnicového oleje
2 cesneky

200 g sladké cibule

200 g rajcat

11zicka petrzele

300 g olihni

1 Spetka soli (podle chuti)
1 1zicka sladké papriky

Postup:

1. Vlozte 50 g oleje.

2.1min./120 °C/rychlost 1

3. Vlozte 2 Cesneky.

4.1 min. 30 sek./120 °C/rychlost 1
5. Vlozte 200 g cibule.

6. 4 min./120 °C/rychlost 1

7. Vlozte 200 g rajcat nakrajenych na
velké kusy, 11zicku petrzele

8. 3 min./120 °C/rychlost 1

9. Nakonec vlozte 300 g olihni, Spetku
soli a 1lzicku papriky

10. 20 min./120 °C/rychlost 2

Tip:

Jak vime, olihné se daji uvarit na tisic
zpUsobU, ale tento recept je idedIni, po-
kud chcete olihné podavat s omackou.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

170 g vody

30 g olivového oleje
1 Spetky soli

350 g mouky

10 g cerstvého drozdi

Postup:

1. Vlozte vodu, olej a Spetku soli.
2. 30 s/40 °C/rychlost 2

3. Vlozte Cerstvé drozdi a mouku.
4. 2 min./rychlost 1

5. Vyndejte tésto z nadoby, prikryjte ho
utérkou a nechte 20 min., odlezet.

6. Rozvalejte tésto a posypte pizzu ¢im
chcete. Predehrejte troubu a pecte
15 min. na 220 °C.

Tip:

Zakladni tésto na vyrobu pizzy, s timto
receptem vam da vyrobit 3 - 4 pizzy,
v zavislosti na velikosti a tloustce, ve
které je pripravujeme.

PfisluSenstvi:
Michaci metla




Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 5 min. | Po&et porci: 2

Suroviny:

150 g cibule

50 ml oleje

2 mrkve (nakrdjené)

60 g zelené papriky (prouzky)
2 kureci prsa (na kousky)
50 ml vody

1 1Zicka kukuFiéného Skrobu
70 ml séjové omacky

50 g prazenych mandli
Trocha karamelu (tekutého)
1 Spetka soli

Postup:
1. Vlozte 150 g cibule do nadoby
2. 10 sek./rychlost 6

3. Nasadte metlu. Vlozte 50 ml oleje,
2 mrkve a 60 g paprik

4. 20 min./120 °C/rychlost 2

5. Ve vedlejSi nddobé si ruéné zamichej-
te vodu a kukuri¢ny Skrob.

6. Pridejte sojovou omacku, mandle,
tekuty karamel, sul, vodu a Izicku kuku-
Ficného Skrobu do nadoby pristroje.

7. 5 min./120 °C/rychlost 1

8. Kure obalte v marinadé a viozte
na rozpalenou panev.

Tip:
Perfektni asijské jidlo, které si snadno
pripravite sami doma.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

1 kufeci prso, nasekané
1 cibule (mald)

1 jablko

1 vejce

1jogurt

4 lzice strouhanky

1 Spetka soli

2 I1zicky cukru

1 Spetka skofice

Postup:

1. Nakrajejte kureci prso, cibuli a dejte
oboje do nadoby.

2.1 min./rychlost 5

3. Vlozte jablko, vejce a recky
nebo klasicky jogurt

4.1 min./rychlost 8

5. Pridejte strouhanku, vytvarujte kuli¢-
ky (dejte si na ruce trochu mouky)

a nechte je vychladnout v lednic. Poté je
trochu osmazte a dejte je do trouby na
8 min na 180 °C.

6. Umyjte nadobu. Vlozte 1 nakrajené
jablko, 2 I1zicky cukru, 1 Spetku soli,
1 Spetku skofice a trochu vina.

7. 5 min./100 °C/rychlost 1
Tip:
Jiné, ale chutné masové kulicky, které

vase stravniky prekvapi.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 54 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

50 g oleje

50 g ¢esneku (oloupaného)
500 g kurecich k¥idel

50 g cesneku

1 Spetka soli

1 Spetka pepfre

50 g bilého vina

50 g kureciho vyvaru

1 bobkovy list

Postup:

1. Vlozte 50 g oleje do nadoby.
2.1 min./120 °C/rychlost 1

3. Pridejte pulku ¢esneku.

4. 3 min./120 °C/rychlost 1

5. Nasadte metlu a pridejte 500 g osole
ny kurecich kridel a zbytek Cesneku,

6. 10 min./120 °C/rychlost 2

7. Pridejte 50 g bilého vina, 50 g kureci-
ho vyvaru, 1 bobkovy list

8. 10 min./120 °C/rychlost 2

Tip:

Klasicky pokrm, perfektni k veceri.
Jako prilohu mizeme dat brambory
nebo zeleninu.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Postup:

» V & V & 4 ~ V &

Kremova ryze se spenatem 1. Nakrdjejte jablka na malé kostky 6. Nakonec rozdélejte krabi tycinky Suri-
a dejte si je na stranu do misky. mi a rozlozte je, |zickou pridejte na kaz-
Vlozte do nadoby ofechy a salat. dou tyCinku smés a opatrné je zabalte.

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pripravy: 1hod. 35 min.| Pocet porci: 4
2.10 s/rychlost 8 Tip:

Suroviny: g o o Id,ealrvn precglkt_m ke kazdému jidlu nebo
3. Pridejte majonézu. vanod¢ni vecefri.

300 g Spenatu (Cerstvého) 4.10 s/rychlost 4 Prislusenstvi:

40 g olivového oleje Sekaci nGz

2 strouzky ¢esneku

200 g cibule

1 1Zice pepFového choriza
1 1zicka sladké papriky
300 g ryze

100 ml bilého vina

11 zeleninového vyvaru

5. Nalejte smés do misky s jablky.

Cuketova rolka

Postup: Kategorie: Hlavni jidla | Cas pripravy: 31 min. | Pocet porci: 2

|-

11. Vlozte 1 Izici pepfového choriza
2. 10 sek./rychlost 6 a papriku.

1. Nakrdjejte Spenat. Tretinu (100 g)

vlozte do nadoby. Suroviny:

200 g cukety (neoloupanad)

100 g syru emental (nastrouhaného) .
3. Spenat dejte do misky. 12. 30 sek./rychlost 4 3 vejce
5 g soli
4. Krok 2x zopakujte 13. Viozte 300 g ryze a 100 ml bilého 1 3petka pepfe
se zbytkem Spenatu. vina. 4 platky Serrano sunky / tunak
5. Pridejte 40 g oleje. 14. 2 min./120 °C/rychlost 3 6 platku syra
6.1 min./120 °C/rychlost 2 15. Nakonec pridejte 11 zeleninového Postup:
vyvaru, promichejte stérkou a pridejte ]
7. Vlozte 2 strouzky esneku. 300 g nakrajeného $penatu. 1. Nastrouhejte 200 g cukety.
8.1min./120 °C/rychlost 1 16. 25 min./90 °C/rychlost 1 2. Vlozte cuketu a nastrouhany syr.
9. Pfidejte 200 g cibule. PFisluSenstvi: 3.1 min./rychlost 1
Sekaci ntz ] 3 _
10. 5 min./120 °C/rychlost 1 4. Dejte smés do misky stranou.

5. Rozklepnéte vejce do misky a osolte.

Krabl' tyéinky 6. Smichejte vejce se syrovo-cuketovou

smési. Dejte pecici papir na plech
a smes na néj rozetrete. Predehrejte
troubu na 180 °C a pecte 20 - 30 minut.

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 19 min. | Pocet porci: 3

7. Doporucuje si vytvarovat rolku, dokud
je smés jesté tepld. Naplnit je mizete
¢im chcete, Sunkou Serrano, tundkem...
toto mnozstvi staci na vecefri pro dva.
Kazda trouba hreje jinak, proto se ujisté-
te, Ze se smés nepripalila.

Suroviny:

20 g vlasskych ofecht
25 g majonézy

20 g salatu
6 Surimi tycinek (krabi tycinky) Prislusenstvi:
1/2 jablka Struhadlo -

1 1Zicka soli




Duseny seitan

Kategorie: Hlavnijidla | Cas pfipravy: 1 hod. 47 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

40 g oleje

250 g seitanu

50 g cibule

2 mrkve

30 g zelené papriky

30 g cervené papriky
200 g rajcat (nakrajenych)
50 g hrasku

5 g papriky de la Vera

10 g pivovarskych kvasnic
2 brambory

200 ml vody

1 bobkovy list

1 1zicka soli

Postup:

1. Vlozte 40 g oleje

2. 2 min./100 °C/rychlost 1

3. Poté nakrajejte seitan na kostky

4. 10 min./100 °C/rychlost 1

5. Vyndejte seitan a nechte ho 5 min.
odlezet.

6. Vlozte 50 g cibule, 2 mrkve, 30 g ze-
lené papriky, 30 g cervené papriky

7. 3 min./100 °C/rychlost 1

8. Vlozte seitan

Syrové kousky s karamelizovanym orechem

9. 3 min./100 °C/rychlost 1

10. Vlozte 50 g hrasku, 5 g papriky (ko-
feni), 10 g drozdi, 2 brambory,

200 ml vody, 1 bobkovy list a 1 1zi¢ku soli
podle chuti.

11. 30 min./100 °C/rychlost 1
12. Poté servirujte v misce. Mlzete
ozdobit trochou bobkového listu nebo

petrzele.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 6 min. | Poc&et porci: 6

Suroviny:

100 g karamelizovanych
vlasskych ofecht

150 g modrého syra
250 g taveného syra

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte 100 g karameli-
zovanych vlasskych ofech(

2. 20 s/rychlost 6
3. Pokud chcete, aby byl posyp pf¥i
servirovani chladny, vlozte ofechy do

lednice.

4. Poté vliozte 150 g modrého syra,
250 g taveného syra

5. 10 s/rychlost 3

6. Nechte tésto chvili v lednici, aby z0-
stalo Cerstvé.

Potaje

7. Z tésta vytvarujte kulicky (velikost
zalezi na vas) a obalte je v ofechach,
poté muzete servirovat. Pokud chcete
dat kulickdm sladky nadech, pokapejte
je medem.

Tip:

Inovativni predkrm. Jsme zvykli, ze
tésto je vzdy smazené, ale co tahle tésto
obalit v ofiskach, kdyz nemame po ruce
olej? Perfektni spojeni sladké prichuti

a modrého syra vytvari velmi originalni
chut.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 10 min. | Po&et porci: 6

Suroviny:

200 g cibule

2 strouzky c¢esneku

100 g extra panenského
olivového oleje

1 1Zice sladké papriky

300 g cizrny, uvarené a ususené
700 g vody

250 g Spenatu (rozmrazeny a osuseny)

1 bobkovy list
250 g tresky, neosolené a na kousky
2 vejce

Postup:

1. Vlozte cibuli a Cesneky do nadoby.
2. 5 s/rychlost 4

3. Vlozte 100 g oleje.

4.5 min./80 °C/rychlost 3

5. Vlozte 1 |zici papriky, 4 |zice varené
cizrny a 2 lzice vody.

6. 15 s/rychlost 6

7. Vlozte 700 g vody, 250 g Spenatu
a 1 bobkovy list.

8. 10 min./100 °C/rychlost 1

9. Vlozte zbytek uvarené cizrny (300 g)
a 250 g kouskU tresky

10. 10 min./100 °C/rychlost 2

11. Pridejte platky uvareného vejce
natvrdo a servirujte.

Tip:
Ideadlni chutny pokrm v zimnim obdobi
plny zivin.

Pfislusenstvi:
Sekaci n0z



Houbové Carpaccio

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 13 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

60 g olivového oleje

40 g piniovych ofisku

1 Spetka soli

1 Spetka ¢erného pepre

1 Spetka pazitky (nasekané)
400 g Lisek (velmi tenké platky)

Postup:

1. Nejdrive se ujistéte, ze jsou houby Cer-

stvé a Cisté. Nakrdjejte houby na platky
a rozlozte houby na tac a pokapejte je
citronovou Stavou, aby neoschli. a pfri-

dejte 60 g oleje a 40 g piniovych ofisky,

2.2 min./120 °C/rychlost 2

3. poté prendejte do misky a nechte
smés vychladnou.

4. Nasadte noze, vlozte Spetku soli,
pepre a pazitky

Pikantni drobky

5. 1 min./rychlost 2

6. Poté vyskladejte houby na smés
VvV misce a posypte korenim.

Tip:
Carpaccio podavame vzdy s tatardkem.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 2 hod. 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

2 chleby (staré par dni)

30 ml vody

150 ml olivového oleje

1 Cesnek (mlety)

100 g palivého choriza

(nemusi byt pélivé, mazete si vybrat)
100 g slaniny

Pér listd oregana (volitelné)

Postup:

1. Nakrajejte chléb na malé kousky
a namocte je na 1 nebo 2 hodiny, vzdy
se ujistéte, ze se kousky nerozpadavaiji.

2. Zapnéte pfristroj, nasadte noze, vliozte

150 ml oleje.
3.1 min./rychlost 1

4. Vlozte 1 Cesnek, 100 g choriza,
100 g slaniny a oregano podle chuti.

5. 5 min./120 °C/rychlost 2

6. Vylejte olej, vlozte kousky 2 chleba

7. 2 min./90 °C/rychlost 1

8. Vlozte ke chlebu vsechny suroviny,
1 min./rychlost 2

9. Poté servirujte rovnou na jidlo.

Tip:

Jednoduchy recept s velkym vyuzitim -
jako predkrm servirovany na tace nebo
predkrm k lehkému menu. Idealni je také
k menu se steakem.

Prislusenstvi:
Sekaci ntz

Studené pyré z cerstvého hrasku s matou

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 58 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

300 g hrasku (Cerstvého)
500 g zeleninového vyvaru
20 listit maty peprné

5 g soli

100 g smetany

Postup:

1. Nejdrive vynddme hrasek z luskd. Pri-
ddme 500 g vyvaru a 300 g hrasku.

2. 25 min./110 °C/rychlost 1
3. Pokud hrasek neni hotovy,
5 min./110 °C/rychlost 1

4. Priddme 20 nasekanych listk& maty,
5 g soli a 100 g smetany

5. 3 min./rychlost 1 a mixujeme dokud
nebude vSe rozdrcené.

6. Poté to nechte 1 hodinu odlezet

v lednici a servirujte studené. Na oz-
dobu mUzete pridat krutény, prouzky
mrkve nebo syrovou zeleninu.

Tip:

Tento recept se mlze podavat studeny
i teply. Pokud ho chcete podavat teply,
stadi odstranit matu. A pokud chceme
pokrm podavat za studena a dodat mu
jiny nddech, mdzeme jej pokapat citro-
novou stavou.

Prislusenstvi:
Sekaci n(z



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

100 g majonézy

100 g salatu (1 list)

60 g cibule

25 varenych krevet (plus 6 na ozdobu)
8 krabich tycinek

2 varena vejce

3 zrald avokada

1 trocha citronové nebo limetkové stavy
1 lZice rajcatové omacky nebo kecupu

1 Spetka soli a pepfre

Postup:

1. Nasadte noze a vlozte 25 krevet,
8 krabich tyCinek a 2 vejce rozkrojena
na pul.

2.10 s/rychlost 11

3. Obsah prendejte do velké misy
a ponechte na pozdéji.

4. Aniz byste nadobu umyli, viozte
60 g cibule a 100 g salatu nakrajeného
na ctvrtiny

5. 10 s/rychlost 11
6. Setrete vsSe stérkou dold do nddoby

a vlozte duzinu ze 3 avokad (aniz byste
narusili jeho slupku) a stavu z 1 citronu.

7.10 s/rychlost 12

8. Obsah nadoby pridejte ke krevetam
a krabim tyc&inkdm a promichejte s ma-
jonézou, rajcatovou omackou, peprem
a soli.

9. Naplnte vnitfek avokadovych slupek
a ozdobte 6 krevetami.

Tip:

Tato plnéna avokada jsou skvélym
predkrmem pro specialni prilezitost, ale
vypadaji také dobfe naservirované na
obycejném letnim stole nebo jako lehka
vecere se salatem.

Prislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

700 g syrovy brambor - vétsi kusy
80 g cibule - na osminky

5 strouzktl ¢esneku - na ptilky

2 vejce

80 g jemnych ovesnych vilocek
nebo 100 g hladké mouky

sul, pepF, majoranka

olej nebo sadlo na peceni

Postup:

1. Do nadoby vlozte sekaci noze, bram-
bory, cibuli a Cesnek

2. 30 s/rychlost 5

3. Pridejte vejce, ovesné vlocky nebo
100 g hladké mouky, sUl a pept.

4. 30 s/rychlost 7
5. V pripadé ze jsou brambory malo
Skrobnaté, pridejte dvé Izice bramboro-

vého Skrobu a vSe promichejte.

6. Tésto na bramborak pecte na rozpale-
ném tuku.

Tip:

Dalsi variace:

Zkuste spolu s bramborami rozsekat
kousky uzeného masa a Skvarky. Do
jemné rozsekaného tésta mlzete

z nostalgie pristrouhat ¢ast brambor na
klasickém struhadle a pridat na malé
kosticky krajenou slaninu.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 27 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

100ml slehacky.

50 g hermelinu

50 g syru Brie.

50 g syru Gorgonzola.

75 g praskového syra (podle chuti).
Petrzel (volitelné).

Postup:

1. Nasadte hnétaci metlu a nalijte
100 ml smetany.

2. 5 min./80 °C/rychlost 2
3. Vlozte 150 g smési syrl (bez klrky),
4. 3 min./80 °C/rychlost 2

5. Vyndejte metlu tak, abyste se nespali-
li a nasadte noze.

6. Vlozte 75 g praskového syra
7.10 s/rychlost 5

8. Sundejte viko a zkontrolujte, zda ne-
jsou v syru zadné kousky.

9. 10 s/rychlost 12
10. Poté prelijte syr do misky na serviro-

vani (fondue vydrzi dlouho teplé
v misce z jilu nebo kamene).

Tip:

Perfektni predkrm k jakémukoli jidlu.
ldedlni k ope¢enému toustu, hrozniim

a bageteé...

Doporucuje se varit jej pri vysoké teplo-
té, aby se vSechny syry dobre sloucily

a vznikla tak husta a chutna smeés.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz, Hnétaci hak



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

Marindda:

svazek bylinek rozmaryn, tymian, salvéj,
oregano, petrzel (bez pevnych stonku

a dfevnatych casti)

120 ml olivového oleje

2 strouzky c¢esneku na platky
strouhanou citronovou ktru asi

z poloviny citronu

sul, pfipadné trochu mletého pepfe

Priprava ryby:

600 g cerstvého lososa bez kiize
rozdéleného na stejnomérné porce
sul

bylinkova marinada

PFiloha:

600 g syrovych brambor na kousky
500 g brokolice, mrkev, fapikaty celer
pfipadné i jina zelenina na stejné kusy

Postup:

1. PFiprava bylinkové marinady: Vlozte
sekaci noze. Pridejte svazek bylinek roz-
maryn, tymian, salvéj, oregano, petrzel
(bez pevnych stonkl a dfevnatych ¢as-
ti), olivovy olej, ¢esnek, citronovou kdru,
sUl a pepf.

2. 20 s/rychlost 9

3. Pfiprava ryby: lososa bez klze roz-
délte na stejnomérné porce, lehce osolte
a promneéte s pripravenou bylinkovou
marinadou.

4. Nechte hodinu i déle odlezet
v lednici.

5. Vzdy pocitejte s tim, Ze se na patnact
minut vareni na pare spotrebuje asi
¢tvrtlitru vody. Nadobu po vyliti mari-
nady netreba umyvat, jen do ni dolijte
vodu - cca 350 ml.

6. Do mensiho varného kose, ktery se
vklada do hlavni nddoby dejte oloupané
a na kousky nakrajené syrové brambory,
osolte, zakryjte poklici a spustte pro-
gram vareni v pare

7. 20 min./100 °C/rychlost 1

8. Mezitim si do vrchniho patra nadoby
(mélky Parni KoS) pro vareni na pare
naskladejte marinovanou rybu tak, aby
mezi porcemi byly malé mezery a mohla
tudy stoupat para. Losos potrebuje na
uvareni také cca 20 minut, a proto ho
pridejte nad brambory a varte parou
obé nadoby.

9. Brokolici, mrkev, rapikaty celer pri-
padné i jinou zeleninu si upravte na stej-
né kusy a priblizné na poslednich deset
minut pridejte zeleninu do prostredniho
kose (hluboky Parni Kos) pod rybu.

PrFislusenstvi:
Sekaci ndz, Parni kos, Nadoba

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

600 g hovéziho masa na steaky
- polozmrzlé kostky

150 ml vody

100 ml oleje

50 g bramborového skrobu

sul, grilovaci kofeni, mlety pep¥
80 g cibule na mésicky

Postup:
1. Vlozte sekaci noze, olej a cibuli.
2.17 s/rychlost 7

3. 5 min./120 °C/rychlost 1

4. Pridejte polozmrzlé maso, vodu,
bramborovy $krob, stl a koreni.

5. 15 s/rychlost 5

6. 15 s/rychlost 7
7.15 s/rychlost 9

8. Vzniklou smés pak rozdélte na stej-
nomeérné ¢asti a namocenyma rukama
vytvarujte do tvaru burgeru. Pecte je na
grilu Ci panvi z obou stran.

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 20 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g cisté hovézi maso bez blan
(idedlné prava svickova)

krajené na kostky

50 ml oleje

100 ml studené vody

sul, ¢erstvé mlety pep¥

Spetka mletého kminu

Postup:

1. Vlozte sekaci noze a maso, olej, stude-
nou vodu, stl, pepf a Spetku kminu.

2. 15 s/rychlost 6

3.15 s/rychlost 9

4. Doplnte dle chuti a zvyku zloutky,
horcici a promichejte.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g kufeciho/krutiho masa na kostky
80 g parmazanu na kostky

150 ml smetany na vareni

40 g bramborového skrobu

sul, grilovaci kofeni

prekrajend petrzelova nat

80 ml oleje na peceni

nebo prepusténého masla

maslo na potieni hotovych Fizka

Postup:

1. Do nadoby vlozte sekaci noze, pridej-
te 80 g parmazanu (bez tvrdé kdry).

2. 15 s/rychlost 6
3. Pridejte maso a smetanu na vareni,
Skrob, sul, grilovaci kofeni, prekrajenou

petrzelovou nat.

6. 15 s/rychlost 5

7.15 s/rychlost 9

8. Vzniklou hmotu vyjméte a tvorte
z ni mensi ovalné Fizecky.

9. Pecte je nejprve na panvi v oleji nebo
prepusténém masle a pak je nechte do-
tdhnout v mirné troubé potrené maslem
- 15 minut na 90 stupnd.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 3 hod. 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

500 g cCistého masa ze zvéFiny

- krdjené na kostky

200 g kofenové zeleniny na kosticky
(muze byt i mrazena)

100 g cibule nadrobno krajena

80 g slaniny na nudlicky

40 g oleje

50 g rajcatového protlaku

30 g cukru

40 g masla

200 ml vyvaru

200 ml ¢erveného vina

3 lzice Svestkovych povidel

3 lzice brusinkového kompotu

stl, smés mletého divokého kofeni,
Eerstvé bylinky, petrzelova nat

Postup:

1. Nasadte michaci nastavec na hridel,
nalijte olej a pridejte slaninu.

2. 2 min./120 °C/rychlost 1
3.Pridejte cibuli a korenovou zeleninu.
4. 10 min./120 °C/rychlost 1

5. Pridejte divoké koreni a maso krajené
na kostky a cukr

6. 5 min./100 °C/rychlost 1

7. Prilijte vino (200 ml) a trochu vyvaru
a trochu osolte.

8. 60 min./95 °C/rychlost 1
9. Délka pripravy zalezi na kvalité a dru-

hu masa, béhem duseni pripadné prilijte
trochu vyvaru.

10. Pokud je zvéfrina mékka pridejte
maslo, rajcatovy protlak, Svestkova povi-
dla a brusinkovy kompot.

15. 2 min./95 °C/rychlost 1

16. Nakonec pridejte posekané bylinky.
17. 1 min./70 °C/rychlost 1

Tip:

Podobné pripravite i veprové v kapuste,
kureci v mrkvi nebo bramborovy gulas

s hlivou

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

400 g veprového masa

(plec, krkovice) na kostky

150 g uzeného syra (cihla) na kostky
150 ml mléka nebo smetany na vareni
40 g bramborového skrobu

stl, smés zlata pedinka, smés

na bylinkové maslo, smés krkovicka gril

tuk na peceni (olej, sadlo)
pripadné strouhanka na obaleni

Postup:

1. Do nadoby vlozte sekaci noze a
vSechny suroviny.

2.15 s/rychlost 5
3. Setrete stény nadoby stérkou.
4.15 s/rychlost 7

5. Vyjméte rozsekanou smés z nadoby.

6. Namoc¢enyma rukama z ni tvorte stej-
nomérné koule, ty potom roztlacte na
kulaté bifteCky a pecte je z obou stran
na rozpaleném tuku.

Tip:
Podobné mUzete pripravit sekany Fizek i
z dribeziho masa.

Prislusenstvi:
Sekaci ntz



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 2 hod. 40 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

500 g krutiho masa

na mensi kostky promnuté se soli
200 g kofenové zeleniny na kosticky
150 g syrovych brambor (typ C)
krajenych na malé kosticky

150 g Fapikatého celeru na stejné kousky

100 g cibule na mésicky (osminky)
50 g slaniny na nudli¢ky

40 g oleje

50 g rajcatového protlaku

30 g cukru

40 g masla

200 ml vyvaru

200 ml ¢erveného vina

sul, provanské bylinky, pep¥,
Cerstvé bylinky, petrzelova nat

Postup:

1. Nasadte michaci nastavec na hridel,
nalijte olej a pridejte slaninu.

2. 2 min./120 °C/rychlost 1

3. Pridejte cibuli a kofenovou zeleninu.

4. 10 min./120 °C/rychlost 1

5. Pridejte krti maso, brambory, cukr,
prilijte vino a trochu vyvaru.

6. 10 min./100 °C/rychlost 1

7. Pridejte rapikaty celer, provensalské
bylinky, maslo, raj¢atovy protlak, pripad-
né prilijte trochu vyvaru, ochutnejte, zda
je vSe dost slané.

8. 10 min./100 °C/rychlost 1

9. Smés masa a zeleniny ma byt jen
podlitd (nema plavat jako v polévce).
Vse zahusti rozvarené brambory. Nako-
nec pomelte pepr a pridejte posekané
bylinky

10. 2 min./70 °C/rychlost 1
Tip:
Podobné mizete pfipravit i kureci i

veprové maso.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1hod. 15 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

4 kruti prsa (s paprikou)
1 cibule (velkd)

6 vajec

2 IZice kukuFicné mouky
1 Spetka soli

Postup:

1. Vlozte 4 nakrdjena kriti prsa (okore-
néné paprikou) a 1 cibuli.

2. 1 min./ rychlost 8

3. Smichejte mimo misu 6 vajec s kore-
nim podle chuti a kukuri¢nou moukou.

4. Smichejte vSe dohromady, vytvarujte
a dejte ve vodni 1azni do trouby na
30 min.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 5 min. | Pocet porci: 5

Suroviny:

70 g olivového oleje
150 g cibule

100 g zelené papriky
100 g Cervené papriky
2 Cesneky

1 chilli papricka

100 g rajcat

200 g Choriza

800 g brambor

400 g vody (nebo vyvaru)
1 Spetka soli

1 1Zice vnitFku choriza
1 bobkovy list

Postup:

1. Vlozte 70 g oleje

2. 1 min./120 °C/rychlost 1

3. Pridejte 150 g cibule, 100 g zelené pa-
priky, 100 g Cervené papriky, 2 ¢esneky
a 1 chilli papricku.

4. 8 min./120 °C/rychlost 1

5. Vlozte 100 g rajcat

6. 2 min./120 °C/rychlost 1

7. Nasadte metlu na noze. Vlozte 200 g
choriza a 800 g brambor.

8. 2 min./120 °C/rychlost 1

9. Aniz byste vyndali metlu, pridejte
400 g vody nebo vyvar, 1 Spetku soli,
1 1zici vnitrku choriza a 1 bobkovy list.

10. 20 min./120 °C/rychlost 1

Pfislusenstvi:
Michaci metla



Michana vejce se zeleninou a tunakem

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 52 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

50 g olivového oleje

50 g cibule

120 g mrkve

250 g cukety

1 Spetka soli

100 g tundku v olivovém oleji

2 vejce

Postup:

1. Pridejte 50 ml olivového oleje.
2.2 min./110 °C/rychlost 2

3. Vlozte 50 g nasekané cibule.
4. 2 min./110 °C/rychlost 2

5. Vlozte oloupanou, nakrajenou mrkev.

6. 5 min./110 °C/rychlost 2

7. Vlozte 250 g cukety (oloupané nebo
neoloupané a nakrajené).

8. 10 min./110 °C/rychlost 2

Katalansky trinxat

9. Osolte podle chuti.

10. Vlozte 100 g tundka v olivovém oleji.
Pridejte 2 vejce.

11. 3 min./90° C/rychlost 2

12. Cas si mQzete upravit podle toho, jak
chcete mit udélané vejce.

Tip:
Vegetaridnsky pokrm, perfektni k obédu
nebo veceri.

Pfislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Hlavni jidla | Cas ptipravy: 1 hod. 15 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

11 vody

2 Spetky soli

1/2 zeli

300 g brambor

40 g oleje

4 platky slaniny (nakrajené na kousky)
3 strouzky cesneku (nasekaného)

4 Platky slaniny

Postup:

1. Ocistéte zeli, brambory a nakrdjejte je.
2. Nalijte litr vody a osolte ji.

3. 3 min./120 °C/rychlost 1

4. Vlozte 1/2 zeli a 300 g brambor.

5. 25 min./120 °C/rychlost 2

6. Odlejte prebytecnou vodu a roz-
mackejte zeli a brambory vidlickou.

Prendejte smés na talit.

7. Vlozte 40 g oleje.

8.1 min./120 °C/rychlost 1

Zeleninovy pudink

9. Vlozte 4 nakrajené platky slaniny.
10. 1 min./120 °C/rychlost 1

11. AZ se slanina zbarvi, pfidejte
3 strouzky nakrajeného cesneku.

12. 1 min./120 °C/rychlost 1

13. Vlozte zeli a brambory a trochu
osolte.

14. 2 min./100 °C/rychlost 2

15. Osmazte platky slaniny na panvi do
zlata a dejte ji na vrch pokrmu.

P¥islusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1hod. 16 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

150 g mrkve

150 g cukety

150 g brokolice

750 g vody

8 vajec

300 g smetany ke slehani
100 g mléka

1 Spetka soli

1 Spetka ¢erného pepre
11zicka masla

1 lZice strouhanka

Postup:

1. Nakrajejte mrkev a cuketu na dlouhé
prouzky. Oddélte brokolici od stonkd.

2. Pridejte do nadoby 75 g vody

a nakrdjenou zeleninu - 150 g mrkve,
150 g cukety, 150 g brokolice, dejte na
parny kosik.

3. 25 min./130 °C/rychlost 3

4. Ulozte si zeleninu na stranu.

5. Nasadte metlu na noze a vlozte

8 vajec, 100 g mléka, 300 g smetany

ke Slehani, 1 Spetku soli a pepre.

6. 15 sek./rychlost 5

7. Vytrete formu maslem a vysypte
strouhankou. Nalejte trochu smési, poté
dejte vrstvu zeleniny, poté opét nalijte
smés a dalsi vrstvu zeleniny. Tak pokra-
Cujte, dokud nenaplnite vrstvami celou
formu.

8. PFedethjte troubu na 180° a pecte
45 minut. Spejli zkontrolujte, zda je pu-
dink hotovy.

Tip:

Pudink, vzdy délame sladky, co takhle
zkusit zmeénu? Smési chuti a konzistenci
prekvapite vasSe hosty.

Prislusenstvi:
Michaci metla, Parni kos, Misa



Kure Tikka Masala

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1hod. 14 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

40 g oleje

2 strouzky cesneku

100 g zelené papriky
200 g cibule

600 g kufecich prsou

1 Spetka soli

140 g smazenych rajcat
140 g odpareného miléko
2 lzicka kari

11zicka zdzvoru

1 1zicka mletého kminu

Postup:

1. Vlozte 40 g oleje do nadoby.
2.1 min./120 °C/rychlost 1

3. Vlozte 2 strouzky Cesneku.
4.1 min./120 °C/rychlost 1

5. Pridejte 200 g cibule a 100 g zelené
papriky nakrajené na velké kusy.

6. 6 min./110 °C/rychlost 1

7. Béhem toho si nakrdjejte kure na
kousky.

8. Sundejte viko, setfete stérkou cibuli
a pepr doll ze stén nadoby. Nasadte
metlu a pridejte kureci kousky se Spet-
kou soli. Nasadte viko.

9. 8 min./120 °C/rychlost 1

10. Sundejte viko, setfete smés stérkou
dold a pridejte 140 g smazenych raj-
Cat, 140 g odpareného mléka a koreni
(1 1zicka kminu, zazvor a 2 1zicky kari).
Nasadte viko

11. 10 min./100 °C/rychlost 1

12. Kure servirujte s ryzi.

Tip:

Indicky recept idedini k obédu nebo
veceri.

PfisluSenstvi:
Michaci metla

Olihné na Cesneku s petrzeli

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

750 g vody

600 g olihni (ocisténé)
6 strouzkt ¢esneku

1 Spetka petrzele

50 g oleje

1 Spetka soli

Postup:

1. Vlozte 750 g vody do nadoby a po-
lozte navrch parny kosik s 600g olihni
uvnitr.

2. 15 min./120°C/rychlost 3

3. Odstrante vodu.

4. Vlozte 6 strouzkl ¢esneku a Spetku
petrzele.

5. 20 s/rychlost 8

Das s krevetami

6. Vlozte 50 g oleje a Spetku soli.

7. 30 s/rychlost 4

Tip:

Pokud mate radi silné chuté, je toto per-

fektni recept pro vas.

Prislusenstvi:
Parni kos, Misa

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 6 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

30 g oleje

2 strouzky Cesneku

1 cibule

150 g rajcat (drcenych)

200 ml rybiho vyvaru

1 Spetka soli

500 g Dasa

50 g mouky (Ja pouzivdam hrubou)
100 g krevet

Postup:

—r

. Vlozte olej, cibuli a ¢esnek.

N

. 3min./120 °C/rychlost 1

3. Vlozte 150 g rajcat

4. 6 min./120 °C/rychlost 2

5. Pridejte rybi vyvar a Spetku sCl.

6. 13 min./120 °C/rychlost 2

7. Nasadte metlu. Vlozte 500 g osolené-

ho dase obaleného v mouce.
8. 6 min./120 °C/rychlost 2
9. Nakonec vlozte 100g krevet

10. 2 min./120 °C/rychlost 2

Tip:
Jsme zvykli davat k rybé& omacku, co ale
takhle zkusit krevety?

PFislusenstvi:
Michaci metla



Sépie se zelenou omackou

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 52 min. | Pocet porci: 2
Suroviny:

60 g olivového oleje

4 Cesneky =5
800 g sépie obecné

75 ml vina Sherry

4 svazky petrzele (Cerstvé nasekané)

1/2 1ziéky €erného pepie (mletého)

Postup: ' .

1. VlozZte olej a Cesnek. 5. MUzZeme ozdobit plnénymi cherry
rajCaty.
2.2 min./120 °C/rychlost 1
Tip:
3. Nasadte metlu a vlozte 800 g sépii, Sépie se vzdy smazi, ale timto receptem
75 ml vina, nakrdjenou petrzel a 1/2 1zi¢- své hosty prekvapite.
ky pepre.
PFislusenstuvi:
4. 20 min./120 °C/rychlost 2 Michaci metla

Makarony carbonara

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 39 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

1 cibule

100 g slaniny

30 g olivového oleje
200 g smetany na vareni
475 g vody

275 g makarénu

1 Spetka soli

1 vejce

Postup:

1. Vlozte 1 cibuli

2.10 s/rychlost 5

6. 14 min./100 °C/rychlost 2

3. Vlozte 100 g slaniny nakrajené na o _
kosti¢ky a 30 g oleje. 7. Nakonec pridejte 1 vejce

4. 3 min./100 °C/rychlost 1 8.2 min./70 °C/rychlost 2

5. Nasadte metlu a pfidejte smetanu, PF'isIu§gnstvi:
vodu, téstoviny a sul. Michaci metla

Cuketovy kys se slaninou

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod. 12 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

120 g cibule

2 strouzky c¢esneku

30 g olivového oleje

1 cuketa (340 g.)

Spetka petrzele

100 g slaniny na malé kosticky
2 velké vejce (nebo 3 mala)
200 ml odparfeného mléka
nebo smetany na vareni.

1 Spetka soli

1 Spetka pepre

1 Spetka nastrouhaného syra

Postup:

1. Do nadoby vlozte cibuli a Cesnek.
2. 6 sek./rychlost 6

3. Vlozte 30 g oleje.

4. 4 min./10 °C/rychlost 2

5. Vlozte cuketu, sul, pepr a petrzel.
6. 5 min./110 °C/rychlost 1

7. Vlozte 100 g slaniny.

8. 2 min./110 °C/rychlost 1

9. Odstrante prebyteénou tekutinu
z nddoby a vylejte nadpln na korpus.

10. Aniz byste umyli nadobu, viozte:
2 vejce, 200 ml odpareného mléka
nebo smety, Spetku soli a pepre.

11. 20 s/rychlost 5

12. Vylejte smés na kys a posypte jej
syrem. Pecte na 220 °C 20 min.

Tip:

Spousta lidi si kvuli nazvu tohoto pokr-
mu domniva, Ze je tento recept kompli-
kovany, opak je ale pravdou. Vynikajici

zpUsob, jak spojit chut masa a zeleniny.

PrisluSenstvi:
Michaci metla




Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 22 min. | Pocet porci: 4 Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1 hod.11 min. | Pocet porci: 4

I

Suroviny: Suroviny:

150 g zeleninové smési
(vybér zalezi na vas)
pul litru voda

2 lZice séjova omacka
1 1Zice Teriyaki omacka
1 baleni nudli

50 ml oleje

3 strouzky c¢esneku

150 g cibule (na ¢tvrtiny)
120 g rajcat (drcenych)

150 g mrkve

200 g hnédé cocky Pardiny
2 bobkové listy (susené)

Jir
WAy
i

'}'

Postup: i E, i 1 Spetka mletého kminu
5 _ _ 11 zeleninového vyvaru

1. Vlozte 500 g vody a 150 g zeleniny. 5. 3 min./120 °C/rychlost 1 80 g kulatozrnné ryze

2.12 min./120 °C/rychlost 1 Tip: 12elené jablko (oloupané a na kostky)
Klasicky japonsky pokrm, ktery si snad- 1/2 ajové IZi€ky soli

3. 4 min. pred konce nechte nadobu no udélate doma. 1 &ajova IZi¢ka sladké papriky

pootevienou, aby mohla odchazet para.
Pf¥islusenstvi: Postup:

4. Vlozte zbytek surovin: 2 Izice séjové Hnétaci hak

omacky, 1 1zici teriyaky a 1 baleni nudli. 1. Vlozte olej a Cesnek.

2.1 min./120 °C/rychlost 1

3. Orestujte 150 g cibule (nakrajené na
pozadovanou velikost)

3 4. 3 min./120 °C/rychlost 1
Kategorie: Hlavni jidla | Cas ptfipravy: 6 min. | Pocet porci: 1

5. Pridejte 120 g raj¢at (drcenych)
Suroviny:
6.1 min./120 °C/rychlost 2
5 g maty peprné

150 g pazitky

250 g jogurtu

1 Spetka mletého pepfe

1/2 éajové 1ziéky mletého kminu
1/2 ¢ajové Izicky Garam masala
1 Cajova lZicka soli

7. 20 sek./rychlost 8

8. Nasadte metlu a vlozte 150 g mrkve
nakrajenou na kolecka. Pridejte 200 g

suchou ¢ocCku, 2 bobkové listy, 1 Spetku
kminu, 11 vyvaru

9. 40 min./110 °C/rychlost 2
Postup:
10. Vlozte 80 g ryze, 1 nakrajené jablko,l
1. Vlozte 5 g maty, IZicku papriky a 1/2 |zi¢ky soli.
2. 5 s/rychlost 8 a poté setfete stérkou 11. 15 min./110 °C/rychlost 2
ze stén doll. Vlozte 150 g pazitky
12. Mlzete ozdobit borlvkami nebo

4.5 s/rychlost 12 malinami.
5. Vyjméte smés, dejte ji na papirovou PFl'sIu§lenosvtV|':’ ,
utérku a ulozte na pozdéji. 7. Poté nalijte do misky spole¢né s ma- Sekaci nuz, Michaci metla

tou a mizete podavat.
6. Smichejte 250 g jogurtu, 1 Spetku
pepre, 1/2 Izicky kminu, 1/2 1zicky garam Prislusenstvi:
masala a 1 1zi¢ku soli. Sekaci nGz



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 28 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

O v uw

700 g Cerstvé ruzickové kapusty
(nejlépe malé)

80 g Iberské sunky

2 lZice bilého vina (nejlépe sladké)
Stl podle chuti

Pep¥ a ¢esnek podle chuti

Postup:

1. Vlozte 800ml vody do nadoby bez
nastavcl. Rozprostiete kapustu na par-
ném kosiku a umistéte ho na nadobu.

2. 4 min./120 °C/rychlost 1

3. Poté opatrné vyndejte kapustu.
Vlozte: 80 g Ibernské sSunky

2 |Zice bilého vina (nejlépe sladkého)
stl, pepf a ¢esnek podle chuti

4. 9 min./120 °C/rychlost 1

5. Poté servirujte kapustu spolu
s omackou.

Tip:
Perfektni recept, ktery kombinuje zeleni-
nu a Sunku, jehoz chut vas prekvapi.

PFislusenstvi:
Parni koS, Misa

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 15 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

200 g syra (emental, mozzarella...)
40 g Sunky Serrano
Cerny pep¥ mlety

Postup:

1. Mixujte 200 g syra

2. 4 s/rychlost 6

3. Vysypte syr a ulozte jej na pozdéji.
4. Vlozte 40 g Sunky.

5. 5 s/rychlost 12

6. Dejte na plech pecici papir a rozlozte

na néj Spejle. Ze syra vytvorte kulaty
tvar na konci Spejle a posypte je peprem
a Sunkou.

7. Pecte z vrchu v troubé 3 minuty na
250 °C.

PFislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

600 g éervenych hrozn( bez seminek
(10 hroznt si nechte na ozdobu)

2 g agar (jeden sacek)

250 g 35% smetany, velmi studené
100 g syru Roquefort na kousky

1 Spetka pepfe

70 g vlasskych ofecht

Postup:

—r

. Vlozte 70 g vlasskych ofechu

N

. 3 s/rychlost 5

W

. Orechy si ulozte na pozdéji.

4. Vlozte 600 g hroznl do nadoby

u

. 5 s/rychlost 5

6. Prelijte pres jemné sitko a stavu nalej-
te zpét do nadoby.

7. Vlozte 1 g agar agar.
8. 15 min./100 °C/rychlost 1

9. Nalijte zelatinu do sklenice a nechte
zamrazit. Nechte v misce se 100 g sme-
tany, rozpustit zbytek agar agar. Z misky
prelejte smetanu do nadoby a pridejte
100 g syra

il

11. 8 min./100 °C/rychlost 2

12. Smés si ulozte na pozdéji. Umyjte
a ususte nadobu.

13. Nasadte metlu. Vlozte zbytek smeta-
ny (250 g) a Spetku pepre,

14. 2 min./rychlost 4

15. Smichejte jemné se syrovo-smetano-
VOou smesi.

16. AZ Zelatina zamrzne, nalejte krém do
sklenic a vlozte je do lednice.

17. Ozdobte sklenice nasekanymi ofechy
a platkem hroznu.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, Michaci metla



Francouzska tapenada

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 35 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

300 g ¢ernych oliv bez pecek
3 strouzky c¢esneku (podle chuti)
60 g ancovicek v oleji

Postup:

1. Vlozte 300 g oliv, 3 strouzky Cesneku
a 60 g ancovicek, i s olejem, do nadoby

2. 30 s/rychlost 8

3. Setrete stérkou suroviny dold.

4. 45 s/rychlost 4

5. Kazdych 15 s zastavime a setfeme

suroviny doll a zkontrolujeme, zda se
tvori krém.

6. Az dosadhnete pozadované konzisten-
ce, prendejte smés do misky a dejte si
tapas.

Tip:
Idedlni k toustu nebo saldtu. Tapenada
je pfirodni recept a ma spousty vyuziti.

PfisluSenstvi:
Sekaci nGz

Klobasa chorizo se ciderem

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 55 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

1200 g prirodniho cideru
10 malych klobdas chorizo

Postup:

1. Pripravte si parny kosSik.
Nalijte 1200 g cideru do nadoby.

2. Udélejte do klobas 4 dirky.

3. Vyskladejte 10 klobas chorizo na kosik
tak, aby se klobasy neprekryvaly.

4. 30 min./120 °C/rychlost 1

5. (zalezZi, jestli chcete mit klobasy
vice kfupavé nebo uvarené). Nandejte
klobasy na talif polejte zbytkem cideru
z nadoby.

PfisluSenstvi:
Parni kos

PInéné cherry rajcata

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 12 min. | Pocet porci: 5

Suroviny:

125 g taveného syra

50 g koziho syra

10g pesta

15 cherry rajcat

1/2 Eajové Izicky mletého cesneku
sl

Pepft

Postup:

1. Oplachnéte cherry raj¢ata a odkrojte
horni ¢ast. LZi¢kou je vydlabejte. Vlozte
50 g koziho syra do nadoby

2. 1 min./rychlost 6

3. Vlozte taveny syr, pesto, rajcata, Ces-
nek, stl a pept.

4. 45 s/rychlost 5

5. Vlozte smés do plniciho sacku a na-
plite rajcata.

6. Servirujte rajcata Cerstva. Pokud
chcete, mUzete talit ozdobit listky maty
a trochou muskatového orisku.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz




Exqueixada s treskou

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

600 g tresky neosolené

4 rajcata

130 g ¢ernych oliv (bez pecek)
80 g cervené papriky

80 g zelené papriky

100 g cervené papriky
(nakrdjené na ctvrtiny)

Kysela zalivka vinaigette

1 rajée (nakrajené na c¢tvrtiny)
150 g extra panenského oleje
30 g octa

1 Spetka soli a pepfFe (podle chuti)

Postup:

1. Rozdrobte 600 g tresky rukama, od-
strante kGzi a kosti a polozte ji na talif,
na kterém ji budete servirovat.

2. Vlozte rajcata, olivy, papriky a cibuli.

4. 45 sek./rychlost 12

5. Nasekejte zbytek zeleniny, bud rué¢né
nebo pomoci ndstavce na pristroji.

6. Uz pripravené suroviny mizete dat na
talif a pripravte si ocet.

7. Bez myti dfive pouzité misy pridejte
rajce, olej, ocet, sll a pepr podle chuti

Duhové Escalivada

8. 10 sek./rychlost 12

9. Mixujte, dokud v omacce nebudou
zadné kousky.

10. Nakonec pridejte zalivku vinaigette
a servirujte.

Tip:

Salat s morskymi plody.

Tento recept je idedlni jako predkrm

k menu s morskymi plody nebo jen jako
vecere s pecivem.

PfisluSenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 1hod. 40 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

1 Cervena paprika

1 zelena paprika

1 Zluta paprika

2 mrkve

1 cibule

11 vody

5 troska olivového oleje
1 Spetka soli

Postup:

1. Oplachnéte zeleninu a nakrajejte ji na
prouzky (ne pfilis silné, aby byli chutné
a Stavnaté).

2. Do koSiku vlozte prouzky zeleniny,
vertikalné a horizontalné, tak aby to ne-
zatarasilo otvor, kterym bude odchazet
para.

3. Nalijte do nadoby 1l vody a polozte
na vrch kosik.

4. Polejte zeleninu olejem a osolte.
5. 30 min./120 °C/rychlost 1

6. Promichejte zeleninu stejnou techni
kou jako v druhém kroku.

7. 15 min./90 °C/rychlost 1

Tropické gazpacho

8. Pokud chcete mit zeleninu vice posi-
rovanou,

9. 5 min./90 °C/rychlost 1

10. Doporucuje se servirovat za studena,
osolené a polité panenskym olejem.

Tip:

Je to tradiéni recept, s vice barvami.
Tradi¢né se déla pouze ze 4 druhd zele-
niny, ale véfime, Zze pridanim svétlé bar-
vy bude pokrm vypadat jeSté chutngji.
Predkrm, ktery nepochybné prekva-

pi a mdze byt servirovan s toustovym
chlebem, krutdny nebo jakoukoliv jinou
prilohou, kterd vas napadne.

Prislusenstvi:
Parni kos

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 4 hod. 15 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

700 g raj¢at (oloupanych)
700 g melounu

80 g okurky

50 g zZluté papriky

50 g cibule

30 g olivového oleje

10 ¢ajovych IZicek octa

1 ¢ajova lZicka soli

1 Cajova lZicka ¢erného pepre

Postup:

1. Oplachnéte, nakrajejte vSechny suro-
viny a z rajcat a paprik odstrante semin-
ka.

2. Nasadte noze

3. 2 min./rychlost 8

4. Poté prendejte obsah do nadoby a
nechte 2 hodiny v lednici ulezet.

5. Pokrm muze ozdobit listky maty.

Tip:

Tradi¢ni recept s jinou prichuti.
Tradi¢ni andaluské gazpacho, které vas
prenese do tropického prostredi.

Pokrm muizeme podavat jako prekrm
nebo hlavni jidlo.

Prislusenstvi:
Sekaci ntz



Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 13 min. | Po&et porci: 6

Suroviny:

400 g varené cizrny v hrnci
(proplachnuté a bez vody)

1 éajova lZi€ka citronové stavy

1 ¢ajova lIZicka peceného tahini
1 strouzek ¢esneku

1/2 ¢ajové 1ziéky mletého kminu
1/2 ¢ajové IZicky soli

75 g vody

1 kapka extra panenského
olivového oleje

1 Spetka sladké papriky z La Vera
1 velkd mrkev nebo 2 malé

1/2 zluté papriky

1/2 zelené papriky

Postup:

1. Nasadte noze a vlozte do nadoby
cizrnu (oplachnutou a osusenou), citro-
novou $tavu, tahini, cesnek, kmin, sdl,
vodu a sladkou papriku.

2. 1 min./rychlost 12

3. Prendejte obsah nddoby do misy, ve
které budete pokrm servirovat.

4. Nasadte krouhaci disk, a nasekejte
mrkve a papriky.

5. Poté na pokrm v mise nalejte olej a
pridejte nasekanou zeleninu pro skvély
vizualni efekt.

Tip:

Perfektni recept na obéd / veceri.
Pridanim syrové zeleniny vznikne pouta-
vy a chutny vizudlni efekt.

IdedIni k toustu, masu a salatlim.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, krouhaci disk

Kategorie: Hlavni jidla | Cas pfipravy: 2 hod. 3 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

150 g poérku

100 g masla

20 g extra panenského olivového oleje
150 g hub

100 g mouky

10 g soli podile chuti

600 g mléka

Postup:

1. Nasadte noze.

2. Peclivé ocistéte 150 g porku.

3. 20 s/rychlost 8

4. Vlozte 100 g masla a 20 g oleje.
5. Vlozte 150 g hub.

6. 30 s/ rychlost 8

7. Poté vyndejte noze a nasadte michaci
lopatku.

8. Vlozte sUl, mouku a mléko.

9. 14 min. / rychlost 1

10. Vyndejte tésto a nechte ho 1 hod.
odlezet, nejlépe v ploché nadobé, pro
lepsSi manipulaci s téstem.

11. Poté vytvarujte krokety, tésto obalte
v mouce a strouhance, usmazte a od-

strante prebytecny olej.

PFislusenstvi:
Sekaci n0z, michaci lopatka




Omacky:

Cuketovd omacka
S parmezanem

Stredomorskd omacka

BeSamelova bila

Peprova omacka
Piemontskda omacka
Zampionova omacka

Tyrolskd omacka

Zelend omacka
Mojo picdn

Svickova omacka

omacka

Syrovd omacka
Pomerancova omacka

Rajskd omacka
Bolonska omacka se

Sunkou a slaninou Bila zakladni omacka

Koprova omacka Kari omacka

Kategorie: Omacky | Cas pFipravy: 25 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

500 g cukety

50 ml oleje

2 strouzky c¢esneku

1 Cajova lIZicka susené bazalky
300 ml séjové smetany

50 g parmezanu

sl

pepf

Postup:

1. Do robota vlozime struhadlo. Cuketu
omyjeme a nastrouhame.

2. 30 sek./rychlost 5

6. 10 min./110 °C/rychlost 1

3. Vyjmeme struhadlo a do misy vlozime
sekaci nGz. K nastrouhané cuketé pfi-
dame olej (pokud je cuketa na sténach
misy, tak ji stdhneme). Osolime, opepfi-
me, pridame bazalku a drceny Cesnek, 9. Do hotové omacky pfiddme nahrubo
povarime. nastrouhany parmezan a zamichame.
Priddme uvarené Spagety, promichdme
a podavame.

7. Rozmixujeme.

8. 30 sek./rychlost 5

4.12 min./110 °C/rychlost 1

5. Zalijeme smetanou, a jesté kratce Pfislusenstvi:
povarime. Sekaci nGz, struhadlo




Stredomoirska omacka

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 1hod. | Pocet porci: 4

Suroviny:

900 g rajcat

180 g cervené cibule
150 g paprik

70 g olivového oleje
50 g bilého vina

30 g solamylu
Spetka soli

Bujon (nebo kofeni)

Postup:

1. Zapnéte funkci mixovani a vlozte do
nadoby rajc¢ata, nakrajena na kostky,
papriky, cibule a Spetku soli.

2. 1 min./rychlost 12

3. Noze vymeénte za michaci metlu, pfi-
dejte olej a varte 5 min.

4.5 min./100 °C/rychlost 2

5. Pridejte solamyl, ktery si rozmichate
ve 100ml vody a dale varte.

6. 15 min./100 °C/rychlost 2

7. Pridejte 50 g bilého vina a omacku
okorente bujonem nebo kofenim
dle libosti, varte dalSich 10 min.

8. 10 min./100 °C/rychlost 2

Tip:

Odlisna, ale velmi stfedomorska omac-
ka. Idedlni pro vsechny druhy téstovin
(plnéné, bramborové, syrové ...)

PfisluSenstvi:
Sekaci n0z, michaci metla

Besamelova bila omacka

Kategorie: Oméacky | Cas pripravy: 26 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

60 g masla

(nebo pfirodniho margarinu)
11Zice extra panenského oleje
750 ml mléka v pokojové teploté
(muzete pouzit rostlinné mléko)
Sul podle chuti.

75 g Spaldové mouky.

v v

muskatovy ofisek (volitelny)

Postup:

1. Vlozte do nadoby metlu.

Vlozte 60g masla (ne rozehratého), 1
|1Zici oleje.

2.1 min.30 sek./100 °C/rychlost 1

3. Nasypte 75 g Spaldové mouky
(rozsypte ji porddné po celé nadobé).

4. 3 min./120 °C/rychlost 2

5. Vlozte 750 ml mléka, stl a muskatovy
orisek.

Pomerancova omacka

6. 8 min./95 °C/rychlost 3

Tip:

Spaldovy besamel je idedIni do tésta na
krokety, cannelloni, téstoviny nebo do
naplné na kys.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Omacky | Cas pripravy: 35 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

100 ml stavy z pe¢eného masa
100 ml smetany

stava z jednoho pomerance

200 ml vody

2 lZice hladké mouky

1/2 1Zicky pepfie

1/4 1ziéky provensalského kofeni
1/2 1Zi€éky soli

1 l1Zice cukru

Spetka pomeranéové kiiry

Postup:

1. Do nadoby vlozte michaci metlu a pfi-
dejte vSechny ingredience: Varte 15 min.

2. 15 min./100 °C/rychlost 1

Tip:
Idedlni ke zvé&Finé a dribezi.

Prislusenstvi:
Slehaci metla




Kategorie: Oméacky | Cas pFipravy: 1hod. | Pocet porci: 8
Suroviny:

500 g rajcat

200 g Sunky

200 g slaniny

1 strouzek cesneku

1 sladka cibule

3 IZice oleje

250 ml (masového) vyvaru
Stl podle chuti

Postup:

1. Vlozte noze do nadoby.

2. Vlozte 1 oloupanou cibuli, 200 g slani- 8. Poté mlzete omacku ihned servirovat

ny, 200 g Sunky a 1 strouzek ¢esneku nebo ji mdzete zamrazit a servirovat
jindy.

3.10 s/rychlost 5
Tip:

4. Nalijte 3 IZice oleje Bolonska omacka, kterd vas nenecha
Ihostejné. Idealni k masu, téstovinam,

5. 8 min./120 °C/rychlost 1 dokonce z ni mlzete udélat lasagne

s cuketou misto téstovin.
6. Vlozte 500 g rajc¢at a 250 ml vyvaru

PfisluSenstvi:
7. 15 min./120 °C/rychlost 1 Sekaci ntz

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 50 min. | Poc&et porci: 4
Suroviny:

70 g masla

100 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky
60 g jemnych ovesnych vlocek
800 ml vyvaru nebo vody

a bujonova kostka

120 ml kysané smetany

snitka kopru bez sinych stonkt
sul, ocet, cukr

Postup:

1. Vlozte do nadoby sekaci noze, pridej-
te cibuli.
8. 10 min./100 °C/ rychlost 2
2.15 s/rychlost 7
9. 20 s/rychlost 9
3. Setrete cibuli stérkou ze stran

nadoby. Pridejte maslo. 10. Pak pridejte zbyly posekany kopr,
zjemnéte kysanou smetanou,
4.7 min./120 °C/ rychlost 1 2 min./100 °C/ rychlost 2
5. Pridejte jemné ovesné viocCky 11. Ochutte octem, pripadné cukrem
a asi polovinu prekrajeného kopru podle libosti.
6. 2 min./120 °C/ rychlost 1 PFislusenstvi:
Sekaci nGz

7. Prilijte vyvar a pripadné osolte.

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 35 min. | Poc&et porci: 4
Suroviny:

70 g masla

80 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky
30 g hotové svétlé jisky

500 ml vyvaru nebo bujénu

100 ml smetany ke Slehani
polévkova lzice zeleného pepfre
vypek z masa ¢&i steaki (volitelné)
sul, smés steakového kofeni

Postup:

1. Vlozte do nddoby sekaci noze a pri-
dejte cibuli

2. 15 s/rychlost 7

3. Setrete cibuli stérkou ze stran nadoby
a pridejte maslo.

4.7 min./120 °C/ rychlost 1
5. Pridejte 30 g hotové svétlé jisky
6. 2 min./120 °C/ rychlost 1

7. Prilijte vyvar, pripadné osolte

8. 10 min./100 °C/ rychlost 2

9. 20 s/rychlost 9 11. 2 min./100 °C/ rychlost 2

10. Pak pridejte jednu IzZici zeleného Pfislusenstvi:
pepre. Sekaci nGz



Kategorie: Oméacky | Cas pFipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

50 g masla

2 jarni cibulky - nékolikrat pfekrojené
400 ml smetany na vafeni

120 g rajcatového protlaku (3 lZice)
40 g parmazanu bez tvrdé kury

(na mensi kusy)

trochu chilli omacky (volitelné)

stl, koFenici smés na téstoviny
petrZelova nat - posekana

pfipadné trochu hotové jisky

Postup:
1. Vlozte do nadoby sekaci noze, pfi-

dejte prekrajené jarni cibulky a kousky
parmazanu.

2. 20 s/rychlost 7

3. Setrete stérkou strany nadoby. Pri-
dejte maslo, rajcatovy protlak, pripadné
trochu chilli omacky, prilijte smetanu,
trochu osolte a okorente smési na tés-
toviny.

4. 7 min./100 °C/ rychlost 2

5. 20 s/rychlost 9

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 45 min

Suroviny:

250 g Zzampiont - na étvrtky

120 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky
70 g oleje

50 g jemnych ovesnych viocek
800 ml vyvaru nebo vody

a bujénova kostka

120 ml smetany ke slehani
Houbové koreni

6. Nechejte michat.
7. 2 min./100 °C/rychlost 2

8. Na zavér pridejte do omacky poseka-
nou petrzelovou nat.

Tip:
Jemna, tomatova, skvéla k zeleniné i
steaku.

PfisluSenstvi:
Sekaci n(z

. | Pocet porci: 4

Postup:

1. Vlozte do nadoby sekaci noze, kousky
parmazanu, pridejte cibuli, slaninu a olej.

2. 15 s/rychlost 7

3. Setrete stény a nastavte opékani
4.7 min./120 °C/ rychlost 2

5. Prilijte mléko nebo vyvar, pridejte

syr. Varte, az se syr rozpusti a omacka
zhoustne.

6. 5 min./100 °C/ rychlost 1

7. Nakonec pomelte peprem
a podavejte.

Tip:
Ideadlni na téstoviny.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 35 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

300 g syra s modrou plisni - na kousky
100 g slaniny - na platky ¢i kousky

60 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky

50 ml oleje

600 ml mléka, vyvaru nebo bujénu
mlety cerny pepF

Postup:

1. Vlozte do nadoby sekaci noze, kousky
parmazanu, pridejte cibuli, slaninu a olej.

2. 15 s/rychlost 7

3. Setrete stény a nastavte opékani
4.7 min./120 °C/ rychlost 2

5. Prilijte mléko nebo vyvar, pridejte
syr. Varte, az se syr rozpusti a omacka
zhoustne.

6. 5 min./100 °C/ rychlost 1

7. Nakonec pomelte peprem
a podavejte.

Tip:
Idedlni na téstoviny.

PFisluSenstvi:
Sekaci nGz

—




Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 45 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

70 g masla

120 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky
50 g hotové jisky

800 ml mléka, vyvaru nebo bujénu
100 ml smetany ke Slehani

80 g parmazanu

sll, kofenici smés na téstoviny

Postup:

1. Vlozte do nddoby sekaci noze, vlozte
na mensi kusy poldmany parmazan bez
tvrdé kary.

2. 25 s/rychlost 6

3. Vysypejte ho stranou a do nadoby
pridejte cibuli.

4.15 s/rychlost 7

5. Setrete cibuli stérkou ze stran nado-
by, pridejte maslo.

6. 7 min./120 °C/rychlost 1
7. Minutu pred koncem opékani pridejte

kofeni na téstoviny, prilijte mléko, nebo
vyvar, pfipadné osolte.

8. 7 min./100 °C/rychlost 2

9. Asi 3 minuty pred koncem prisypejte
do nadoby posekany parmazan.

10. 3 min./100 °C/rychlost 2
11. Nasledné pridejte hotovou jisku.
12. 20 s/rychlost 9

13. 2 min./100 °C/rychlost 2 a zjemnéte
smetanou.

Tip:
Pokud vmichate vejce (3 ks), ziskate
zapékaci omacku.

PfisluSenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 1 hod. 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

300 g kofenové zeleniny na mensi kusy

100 g cibule na ¢tvrtky nebo osminky
50 g oleje

80 g rajcatového protlaku

2 Spetky pernikového kofeni

40 g cukru

1 litr vyvaru

stava z jednoho citronu

50 g hotové svétlé jisky

120 ml smetany ke Slehani

stl, mleté divoké kofeni

Postup:

1. Vlozte sekaci noze a k nim korenovou
zeleninu a cibuli.

2. 20 s/rychlost 7

3. Setrete vse ze stén nddoby stérkou.
Prilijte olej.

4.10 min./120 °C/rychlost 2

5. Pridejte cukr a Izicku mletého divoké-
ho koreni.

6. 2 min./120 °C/rychlost 2

7. Pridejte rajcatovy protlak a 2 Spetky
pernikového koreni.

8. 2 min./100 °C/rychlost 2

9. Prilijte vyvar, pripadné prisolte.

10. 15 min./100 °C/rychlost 1
11.15 s/ rychlost 6
12. 20 s/ rychlost 9

13. Setrete omacku ze stén.
Prisypejte hotovou jisku.

14. 2 min./100 °C/rychlost 2

15. Pridejte citronovou $tavu, promichej-
te, ochutnejte pripadné prisolte.

16. Nakonec prilijte smetanu - uz nevar-
te jen promichejte pripadné nastavte
teplotu na 60 stupnd - michani 1 a udr-
Zujte omacku teplou pro podavani.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 55 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

70 g masla

120 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky
60 g jemnych ovesnych vilocek
nebo hotové jisky

800 ml mléka, vyvaru nebo bujénu
100 ml smetany ke Slehani

stl, muskatovy ofech nebo kvét

Postup:

1. Vlozte do nadoby sekaci noze, pridej-
te cibuli.

2. 15 s/rychlost 7

3. Setrete cibuli stérkou ze stran nado-
by. Pridejte maslo.

4.7 min./120 °C/rychlost 1

5. Pridejte jemné ovesné vliocky a koreni
(muskatovy orfech/kvét).

6. 2 min./120 °C/rychlost 1

7. Prilijte mléko, nebo vyvar, pripadné
osolte.

= it o % ‘ =
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8. 10 min./100 °C/rychlost 2

9. 20 s/rychlost 9

10. Zjemnéte smetanou.

11. 2 min./120 °C/rychlost 2

12. Misto ovesnych vlo¢ek mUzete
omacku zahustit hotovou jiskou, v tom
pripadé ji pridejte az ke konci varu.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Postup:

1. Vlozte do nadoby 1 vétvicku petrzele 6. 10 s/rychlost 5
a lzici kminu.
7. Dosolte podle chuti.

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 4 2. 30 s/rychlost 7-8-9

Tip:
S P . 2 3. Vlozte nasekanou papriku, ¢esnek Nechte se prekvapit rdznymi barvami
uroviny: r 3 a koriandr. Mojo picén. Ideaini ke véem druhtim

grilovanych a varenych ryb.
300 g kofenové zeleniny na mensi kusy

100 g cibule na ¢tvrtky nebo osminky
40 g oleje

sul, kari koFeni

4 strouzky cesneku - na platky

40 g zazvoru - na platky

chili papri¢ky (volitelné)- pokrdjené
300 ml kokosového mléka

4. 20 s/rychlost 8
PFislusenstvi:
5. Vlozte olej a 30 g octa Hnétaci metla

Postup:
Kategorie: Oméacky | Cas pFipravy: 1 hod. 30 min. | Poc&et porci: 4
1. Cibuli, ¢esnek, zadzvor a kofenovou 6. 2 min./120 °C/rychlost 2
zeleninu. Suroviny: '
7. Osolte a prilijte kokosové mléko.
2. 30 s/rychlost 7 8.10 min./100 °C/rychlost 1 30049 k_oFenovévzeIeniny na men§_|' kusy
3. Prilijte 40ml oleje. 100 g cibule na ¢tvrtky nebo osminky
9. Kdyz zelenina zmé&kne vie rozmixujte 50 g slaniny na kousky ¢&i platky
4. 10 min./120 °C/rychlost 2 40 g oleje
10. 20 s/rychlost 9 50 g plnotuéné hoiéice
5. Prisypejte koreni, (posekanou chilli 40 g cukru
papricku). Prislusenstvi: 1litr vyvaru
Sekaci nGz

stava z jednoho citronu
50 g hotové svétié jisky
120 ml smetany ke sSlehani
sul, mleté divoké koFeni

Postup:

Kategorie: Omacky | Cas pfipravy: 7 min. | Pocet porci: 4 1. Vlozte sekaci noze a k nim korenovou 11. 15 s/rychlost 6

zeleninu, cibuli a slaninu.

Suroviny: 12. 20 s/rychlost 9

2. 20 s/rychlost 7
11zice kminu

1 vétvicka petrzele

1/2 éesneku

100 g zelené papriky

5 g koriandru

100 g olivového oleje
30 g octa

Spetka soli (podle chuti)

13. nakonec setfete omacku ze stén.
3. Setrete vSe ze stén nddoby stérkou. Prisypejte hotovou jisku.
Prilijte olej.
14. 2 min./100 °C/rychlost 2
4.10 min./120 °C/rychlost 2
15. Pridejte citronovou stavu, promich-
5. Pridejte cukr a IZzicku mletého divoké- néte, ochutnejte pripadné prisolte.
ho koreni
16. Nakonec prilijte smetanu ke Slehani,

6. 2 min./120 °C/rychlost 2 uz nevarte jen kratce promichejte.
7. Pridejte plnotu¢nou hofrcici. 17. Pfipadné nastavte teplotu na 60°
michani 1 a udrzujte omacku teplou pro
8. 2 min./100 °C/rychlost 2 podavani.
9. Prilijte vyvar, pfipadné prisolte. Prislusenstvi:
Sekaci ntz

10. 15 min./100 °C/rychlost 1



Prilohy:

Aloo tikki Housky Bramborova kase
(indické bramborové krokety)
Domaci téstoviny Houska na hotdog
Bramborovy knedlik
Chléb pita Muhammara
Hamburgerové bulky (dip z pe¢enych paprik)
Cizrnové placky
Houskovy knedlik Karamelizované papriky
Ryze
Kynuté houskoveé knedliky II. Karamelizovana ¢ervend
Dusené zeli cibule se skof¥ici
Vdolky s makem

Tésto na téstoviny
Cizrnovy falafel

Aloo tikki

(indické bramborové krokety)

Kategorie: Prilohy | Cas pFipravy: 1hod. | Pocet porci: 8
Suroviny:

1 cm kousek cerstvého zazvoru

12 Eerstvych listkt koriandru

50 g zelenych palivych paprik (chilli)
800 g brambor na kostky

100 g mrazeného hrasku

1 cajova lZicka soli

500 g vody (na vafeni)

1 Cajova lIzicka palivé papriky

2 Cajové lzicky kari

Postup:

1. Vlozte zadzvor, koriandrové listky a ze- 4. Vylejte vodu a nasadte metlu na

lené chilli papricky a mixujte 5 vterin, noze, vlozte brambory, hrasek a smeés se

rychlosti 5. Smés si schovejte na pozdéji. zazvorem, papriku a kari, mixujte 15 vte-
rin, rychlost 4. Vylejte smés do misky.

2. Naskladejte nakrajené brambory do Vytvarujte krokety.

hlubokého parniho kosiku a osolte. Hra-

Sek vliozte do mélkého parniho koSiku 5. Rozpalte panev se slunecnicovym

a osolte. olejem. AZ bude panev rozpalena,
osmazte aloo tikki. Smazte pouze par

3. Nadobu nemyjte, nalejte do ni vodu najednou.

a uzavrete ji. Nasadte kosiky na nadobu,

nastavte 30 minut, teplotu pary, rychlost Prislusenstvi:

1. Poté sundejte kosSiky a opatrné sun- Noze, parni kos, mélky parni kos,

dejte viko, abyste se neopafili a nechte ji hluboky parni kos

vychladnout.




Bramborovy knedlik

Kategorie: PFilohy | Cas pripravy: 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

700 g brambor

1 ks vejce

1 ks zloutek

150 g hladké mouky
100 g hrubé mouky
1 ¢ajova lZicka soli
olej na vymazani
voda

Postup:

1. Do mixovaci misy ddme cca 800 ml
vody. Vlozime varny kosik, pfiddme
oloupané a nakrajené brambory (700 g)
a nechame varit.

2. 30 min./120 °C/rychlost 1

3. Uvarené brambory opatrné vynda-
me z misy a nechame vychladnout. Do
mixovaci nddoby vlozime sekaci n0z,
priddme brambory, 1 vejce, 1 Zloutek,
150 g hrubé a 100 g hladké mouky, st
a rozmixujeme.

4.1 min./rychlost 4

Hamburgerové bulky

5. Tésto dame na pomouceny val, pokud
je ridké, mizeme pridat jesté hrubou
mouku. Vytvofime 2 Sisky, které mize-
me zabalit do potravinarské folie. Do
mixovaci nadoby dadme 800 ml vody,
nasadime parni koS, ktery vymazeme
olejem. Knedliky ddme do parniho koSe
a nechame uvarit v pare.

6. 35 min. 20 sek./vysoka teplota/

Prislusenstuvi:
Varny kosik, sekaci nGz, parni kos

Kategorie: PFilohy, Slané pecivo | Cas pripravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

520 g hladké mouky
40 g titinového cukru
9 g soli

135 g vody

100 g mléka

45 g masla

1 vejce

25g drozdi

L8
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Postup:

1. Do misy ddme hnétaci hak a pridame
vSechny suroviny.

2. 6 min./rychlost 2

3. Nechdme na teplém misté kynout
1,5 h. Tésto prendame na val potre-
ny olejem a rozdélime na 8 dilk( (cca
velikosti 110 g). Udéldme bochanky,

Houskovy knedlik

které dame na plech vylozeny pecicim
papirem, postfikdme vodou a nechdme
kynout dalsi 1,5 h. Vykynuté bulky po-
tfeme rozslehanym vejcem, posypeme
sezamem a peceme cca 15 min.

na 210°C (dozlatova).

Pr¥islusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: PFilohy | Cas ptipravy: 1 hod. 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

350 g hrubé mouky

200 ml mléka

1 vejce

20 g drozdi (pulku kosti¢ky)
nebo 10 g suchého

10 g soli a Spetku cukru

1,5 rohliku nakrajeného na kostky

Postup:

1. Do nddoby viozte kovové noze

a pridejte mléko (200 ml), rozdrobené
drozdi (20 g/10 g suchého), stl (10 g),
Spetku cukru a tretinu mouky

(cca 120 g).

2. 2 min./37 °C/rychlost 2

3. Pak pridejte 1 vejce a druhou tretinu
mouky (cca 120 g)

4. 2 min./37 °C/rychlost 2

5. Pridejte posledni ¢ast mouky
(cca 110 g) setrete stény stérkou a opét

6. 2 min./37 °C/rychlost 2

7. Nakonec vlozte do tésta kostky z1a
pul rohlikd, nejlépe trochu oschlé

8. 1 min./37 °C/rychlost 1

9. Nechte uz bez pohybu kynout
cca 10 minut pod poklici.

10. Poté tésto vyjméte, na pomoucné-
ném vale prohnétte a vytvarujte dvé
Sisky knedlika.

11. Varné kose potrete na dné maslem ¢i
olejem vlozte do nich knedliky.

12. Do varné nadoby nalijte 400 ml
teplé vody, nasadte varny nastavec
a zapnéte vareni

13. 25 min.

14. Potom vyzkousSejte vpichem Spej-
le, zda je knedlik vareny, pokud ano,
propichejte Spejli jeho povrch potrete
maslem a po kratkém ochladnuti ho
porcujte.

PFislusenstvi:
Sekaci nGz, parni nastavec



Kynuté houskové knedliky Il.

Kategorie: Prilohy | Cas pFipravy: 45 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

20g drozdi

150 ml vody

1 1zicka soli

1 rohlik pokrajeny na kosticky
1 vejce

3509 hrubé mouky

Postup:

1. Do nadoby vlozime hnétaci hak,
pfilijeme 150ml vody a zahfivame.

2.1 min./50 °C/rychlost 1

3. Priddme 20g drozdi, snizime teplotu
a michame.

4.1 min./40 °C/rychlost 2

5. Pridédme |zicku soli, 1 vejce
a 350 g hrubé mouky.

6.1 min./40 °C/rychlost 2

7. Pridame pokrajeny rohlik.

Vdolky s makem

8. 1 min./rychlost 3

9. Nechame kynout cca 1 hod. Po vy-
kynuti knedlik uvarime v paraku. Do
nadoby nalijeme 1 litr vody, z tésta vy-
tvarujeme knedlik, umistime do paraku
a varime 30 min.

10. 30 min./100 °C

Tip:
Tradi¢ni priloha k omackam a masu.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak, parni nastavec

Kategorie: Slané pecivo, Prilohy | Cas pfipravy: 1hod. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

5009 hladké mouky

200 ml oleje

250 ml mléka

1 drozdi

11zicka cukru

2 vejce (1 do tésta, 1 na potFeni)
sul

mak

Postup:

1. Do misy vlozime hnétaci hak. Nalijeme
mléko, priddme cukr a drozdi.

2.2 min./70 °C/rychlost 1
3. Nechdme vykynout kvasek.

4. Do kvasku priddme mouku, olej, 1 vej
ce a Spetku soli a zpracujeme tésto.

5. 3 min./rychlost 2

6. Nechame vykynout tésto (cca 60
min). Z vykynutého tésta tvorime bo-

Cizrnovy falafel

chanky, které pokladame na pedici pa-
pir. Nechame jesté 20-30 min kynout.
Vykynuté bochanky potfeme rozsleha-
nym vejcem, posypeme makem, osolime
a pe¢eme na 175 °C cca 25 min dozla-
tova.

Tip:
Tradi¢ni priloha k polévkam nebo s dze-
mem jako sladky dezert.

Pr¥islusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Prilohy | Cas pfipravy: 5 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

300 g cizrny, susené

3 strouzky c¢esneku

150 g cibule, na ¢tvrtiny
listky Cerstvé petrzele
nebo cerstvého koriandru
11Zzicka mletého kminu
Spetka pepre

1 1Zicka soli

150 g strouhanky

Postup:

1. Vecer predem namocte cizrnu
do osolené vody.

2. Vlozte 300 g proplachnuté cizrny,

3 strouzky cesneku, 150 g cibule, 1 snitku
petrzele, 1 1zicku kminu, 1 1zi¢ku soli

a Spetku pepre do nadoby.

3. 15 sek./rychlost 4

4. Stérkou setrete vSe dold k nozdm.

5. 5 sek./rychlost 6

6. Vlozte 150 g strouhanky.

7. 10 sek./rychlost 5

8. Mélo by vzniknout vihké a hrudkovité

tésto, se kterym se snadno pracuje ruka-
ma. Mastnyma rukama vytvarujte

z tésta kuli¢ky o velikosti vlasského
ofechu a trochu je rozplacnéte.
Poté je nechte hodinu odlezet.

9. Smazte v oleji. Pomoci papirové
utérky z nich vysajte prebytecny olej.

10. Podavejte se salatem
a chlebem Pita.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Housky

Kategorie: Slané pecivo, Prilohy | Cas pfipravy: 25 min. | Po&et porci: 8

Suroviny:

250 ml mléka

20 g cukru

1 vejce

25 g drozdi (¢erstvého)
500 g hrubé mouky

10 g soli

50 g masla

3 IZice sezamovych seminek

Postup:

1. Do nadoby vlozte Slehaci metlu, pFi-
dejte 250 g mléka, 20 g cukru

a 25g drozdi.

2.1 min./40 °C/rychlost 2

3. Pridejte 1 vejce.

4. 10 sek./rychlost 3

5 Vymeénte Slehaci metlu za hnétaci hak.

Pridejte 10 g soli a 500 g hrubé mouky.
6. 1 min./rychlost 5

7. Pridejte 50 g nakrajeného masla.

8. 3 min./rychlost 1

9. Nechte tésto 30 min. kynout v nado-
bé. (musi vykynout az nahoru).

Domaci téstoviny

10. Vyndejte tésto a dejte ho na pracov-
ni plochu posypanou moukou. Rozdélte
tésto na housky po 100 g (ndm to vy-
chazi na 9), tvarujte housky a skladejte
na plech.

11. Pomazejte housky vodou a posypte
sezamovymi seminky.

12. Nechte housky kynout, dokud nebu-
dou 2x vetsi.

13. Predehrejte troubu na 190°C.
Pecte 18-20 min.

Prislusenstvi:
Slehaci metla, hnétaci hak

Kategorie: Prilohy | Cas pfipravy: 25 min. |

Suroviny:

3 vejce

2 lZice oleje

2 lZice vlazné vody
350 g hladké

nebo polohrubé mouky

Pocet porci: 4

Postup:
1. Nasadte noze

2. Pridejte 3 vejce, 2 Izice oleje a 2 |Zice
vlazné vody.

3.15 s/rychlost 1

4. Pridejte 350 g mouky.

Chléb Pita

5. 3 min./rychlost 3

6. Hotové tésto spolu s nozi vyjméte
z nadoby a dal zpracujte podle potreby.

P¥islusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Slané pecivo, Prilohy | Cas pfipravy: 35 min. | Pocet porci: 10

Suroviny:

250 g vody

30 g olivového oleje
15 g cukru

1.5 sacku drozdi
450 g mouky

1 1zicka soli

Postup:

1. Do nadoby vlozte michaci metlu.
Vlozte 250 g vody, 30 g oleje
a 15 g cukru.

2.1 min./40 °C/rychlost 1

3. Vlozte 1,5 sacku drozdi.

4. 10 sek./rychlost 4

5. Pridejte 450 g mouky a 1 1zi¢ku soli.
6. 30 sek./rychlost 6

7. 3 min./rychlost 1

8. Tésto nechte v nddobé kynout,
dokud nebude 2x vétsi.

9. Predehrejte troubu na 240°. Vyndejte
tésto a dejte ho na pracovni plochu po-

sypanou moukou. Vytvorte 50 g kulicky

a uvalejte z nich placky o priméru

12-14 cm. Pokuste se pfi tvarovani placek
pouzit co nejméné mouky.

10. Dejte placky na pecici papir. PecCte
5 min. Az budou placky hotové prikryjte
je utérkou.

Tip:
Klasicky Stredo-vychodni chléb.
Idealni jako priloha.

Pfislusenstvi:
Michaci metla



Cizrnové placky

Kategorie: Prilohy | Cas pFipravy: 50 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

3 vejce

100 g rozpusténého masla (+ vymazani)

100 g krupicového cukru

130 ml mléka

200 g polohrubé mouky (+ vysypani)
20 g bramborového skrobu

nebo pul saéku vanilkového pudinku
vanilkovy cukr

1 sacek kypfticiho prasku

asi 500 g cerstvého ovoce

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte cizrnu (800 g),
maslo (60 g), smetanu nebo mléko
(200 ml), syr, sUl a orientalni koreni.

2.15 s/rychlost 5

3. 20 s/rychlost 7

Ryze

Kategorie: Prilohy | Cas pfipravy: 55 min.

Suroviny:

200 - 250 g ryze
500 - 600 ml vody
sul

maslo (volitelné)

Postup:

1. Do varného kose nasypejte ryzi
(200 - 250 g) trochu ji osolte.

2. Do nadoby vlozte michaci lopatku.

3. Nalijte vodu 500 - 600 ml. A vilozte
parni koS s ryzi dovnitf.

4. 25 min.

5. Poté ryzi vyjmeéte, vysypejte z kose,

4. Ze vzniklé smési pecte na horkém
oleji v panvi placky:.

PFislusenstvi:
Sekaci ntz

| Pocet porci: 4

promichejte pfipadné do ni vmichejte
trochu masla.

Tip:
Délka vareni ryze mUze byt rlzna podle
pouzitého druhu ryze.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak, parni kos

Dusené zeli

Kategorie: Prilohy | Cas pFipravy: 55 min.

Suroviny:

600 g hlavkového zeli - bez kostalu
a prekrajenymi listy

100 g cibule na ¢tvrtky ¢i osminky
50 ml oleje nebo sadla

40 g hotové svétlé jisky

200 ml vody

sul, drceny kmin, cukr, ocet

Postup:

1. Do varné nadoby vlozte sekaci noze,
zeli (600 g), cibuli (100 g).

2. 30 s/rychlost 6

3. Pridejte olej nebo sadlo
(50 ml/g), kmin.

4.7 min./120 °C/rychlost 2
5. Zalijte vodou (200 ml), osolte

6. 15 min./100 °C/rychlost 2

Tésto na téstoviny

| Pocet porci: 4

7. Pridejte ocet, cukr podle chuti a také
hotovou jisku (40 g).

8. 2 min./rychlost 2

Tip na Videnské cervené zeli:

Postup stejny jen misto vody pouzijte
cervené vino a misto kminu dejte semle-
té divokeé koreni a trochu pernikového
koreni. Nakonec ho zjemnéte maslem.

P¥islusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Prilohy | Cas pripravy: 1 hod. 13 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

11Zice vody

1 1Zice slunec¢nicového oleje
1 velké vejce

1 Spetka soli

100 g mouky

Postup:

1. Vlozte vSechny suroviny, kromé& mou-
ky do nadoby

2. 30 s/rychlost 5
3. Pridejte 100 g mouky

4.5 min./rychlost 4

5. Vyndejte tésto a nechte ho odlezet
na pracovni plose posypané moukou.

6. Vyvalejte tésto a vytvarujte pozado-
vany tvar téstovin.

7. Poté téstoviny uvarte.

Prislusenstvi: Michaci metla



Bramborova kase

Kategorie: Prilohy | Cas pripravy: 1 hod.
Suroviny:

800 g syrovych brambor

(typ C) nakrdjenych na vétsi kusy
60 g masla

200 ml smetany nebo mléka

sul

Postup:

1. Do varné nadoby nasadte michadlo
a nalijte cca 300 ml vody.

2. Brambory (800 g) nasypejte do var-
ného kosSe a vlozte ho do nadoby.

3. 20 min./100 °C/rychlost 1

4. Varené brambory vyjméte i s koSem
za pomoci michadla a nechte stranou
zbylo vodu z vareni vylijte, nddobu vy-
plachnéte a vlozte do ni Slehaci metlic-
ku, pak maslo (60 g), smetanu (200 ml)
a sul.

5. 5 min./80 °C/rychlost 1

6. Nasledné vsypte brambory.

Houska na Hotdog

10 min. | Pocet porci: 4

7. 30 sek./rychlost 4

Tip:

Soubézné s bramborami mdlzete uvarit
na kousky krajenou dyni ¢i jiné druhy
zeleniny a pripravit tak zajimavé variace
bramborového pyré.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak, michaci metla, parni kos

Kategorie: Slané pecivo, Pfilohy | Cas pfipravy: 4 hod. 35 min. | Po&et porci: 6

Suroviny:

300 g mléka

1 vejce velikosti M

30 g slunecnicového oleje
1 1zicka soli

550 g hrubé mouky

1 l1Zice bilého cukru

25 g cerstvého drozdi

Postup:

1. Vlozte 300 g mléka, 1 vejce, 30 g oleje
a lzici soli.

2. 2 min./40 °C/rychlost 3

3. Vlozte 550 g hrubé mouky, 1 1zici cuk-
ru a 25 g nadrobeného drozdi.

4.10 s/rychlost 3

5. 3 min./rychlost 1

Muhammara

(dip z pecenych paprik)

6. Nechte tésto kynout, dokud nebude
2x vetsi.

7. Hnétte tésto chvili ru¢né. Vytvorte 6
bochank( a vytvarujte housku na hot-
dog. Toto tésto je velmi lepivé, proto si
pro leps$i manipulaci mdzete na ruce dat
trochu slunecnicového oleje.

Pr¥islusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Prilohy | Cas pFipravy: 6 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

100 g prazenych arasidu

2 baleni ¢ervenych pecenych paprik
1 strouzek cesneku

1 éajova IZi¢ka citronové §tavy

1 datle

2 Cajové lzicky strouhanky

1 Kayensky pepF

1 ¢ajova lZicka hiebicku (mletého)
2 cajové lzicky soli

1/2 ¢ajové 1Zi€éky ¢erného pepie
(mletého)

1/2 ¢ajové IZicky sladké papriky

4 Cajové Izicky panenského
olivového oleje

Postup:
1. Vlozte 100 g arasidu
2. 15 s/rychlost 8

3. (zkontrolujte, zda jsou rozdrcené,
pokud jsou néjaké velké kousky na sténé
nadoby, setrete je dold stérkou a znovu
rozdrtte).

4. Vlozte: 2 baleni peCenych Cervenych
paprik, 1 strouzek cesneku, 1 1zicku cit-
ronové stavy, 1datli, 2 Izicky strouhanky,
1 balicek Kajenského pepre, 11zicku roz-
mackaného ¢esnekového strouzku,

1/2 I1zicky Eerného mletého pepre,

1/2 1zicky sladké papriky, 3 g soli, 4 1zi¢-
ky panenského olivového oleje

5. 45 s/rychlost 8

6. MUzZete servirovat ve sklenickach ke
grilovanému masu nebo ¢emukoli jiné-
mu.

Tip:
Idedlni dip k pecivu nebo zeleniné.

PFislusenstvi:
Sekaci n0z



Karamelizované papriky Karamelizovana ¢ervena cibule se skofFici

Kategorie: Prilohy | Cas pfipravy: 1 hod. 15 min. | Pocet porci: 8 Kategorie: Prilohy | Cas pFipravy: 45 min. | Pocet porci: 4

Suroviny: Suroviny:

400 g paprik 300 ml extra panenského oleje
(opecené a osusené, na prouzky) 4 oloupané cervené cibule
pokud mozno malé nebo stfedni Skofice podle chuti

150 g hnédého cukru
100 g octa Sherry
20 g vody

Postup:

1. Vlozte 400 g nakrajenych paprik na
prouzky, 150 g hnédého cukru, 100 g
octa a 20 g vodu do nadoby

2. 25 min./10 °C/rychlost 1

3. 10 min./120 °C/rychlost 1

4. Poté papriky ihned servirujte nebo
z nich mUzete udélat dzem.

Prislusenstvi:
Parni kos, Misa

e

Postup:

1. Nasadte hnétaci metlu. Vlozte 4 cibu-
le, 300 ml oleje a skofrici (podle chuti).

2. 25 min./80 °C/rychlost 1

3. Sundejte viko a zkontrolujte, zda
je cibule hotova, pokud ne, zopakujte
predchozi krok na 5 min.

4. Poté nasypte cibuli do nadoby nebo
sklenice s vikem a nechte omacku vy-
chladnout na pokojovou teplotu a poté
vlozte do lednice.

Tip:

Karamelizovana cibule, idedIni k masu
nebo na toust. MUzete také pridat do
omacky stir-fry nebo téstovin.

Prislusenstvi:
Hnétaci metla



Salaty:

Arabsky salat Salat s brokolici, Sunkou

a Ccesnekovym pecivem

Teply Spenat
s krevetovym salatem
Coleslaw

Némecky salat Kvétakovy salat
Cibulovy dresink

Kategorie: Salaty | Cas pripravy: 1hod. | Po&et porci: 6

Suroviny:

700 g lilku nakrajeného na kostky
1 Cajova lIzicka soli

20 g citronové stavy

70 g cibule

3 strouzky cesneku

350 g rozmackanych rajcat

1 chilli paprika

1 Cajova Izicka sladké papriky
1 ¢ajova lIzicka kminu

11Zice petrzel

15 ¢ernych oliv

Postup:

1. Nakrajejte lilky na kostky a umistéte je
na cednik, osolte je a pokapejte citro-
nem. Nechte je 30 minut okapat

a ulozte je na pozdéji.

2. Nalejte olej a nastavte 1 minutu,
120 °C, rychlost 2.

3. Pridejte cibuli a Cesnek. Nastavte
3 minuty, 120 °C, rychlost 2.

4. Vlozte raj¢ata, papriku (koreni),

papriky, chilli papricky, kmin, petrzel
a nastavte 2 minuty, 120 °C, rychlost 2.

5. Vlozte lilek. Nastavte 13 minut, 120 °C,
rychlost 2.

6. Vlozte cerné olivy rozkrojené na pul
a mixujte 2 minuty, 120 °C, rychlosti 2.

Pfislusenstvi:
Metla



Coleslaw

Kategorie: Salaty | Cas pFipravy: 15 min
Suroviny:

1 ks hlavka bilého zeli

1 ks mrkev

1 ks cibule

1/4 ks celeru

1 polévkova lZice soli

1 ¢ajova lZicka octa

200 g majonézy

3 polévkova lzice cukru
pepf¥

100 ml smetany ke Slehani

Postup:

1. Vlozime struhadlo. Zeli nakrajime
na kousky a postupné nastrouhame.

2. 2 min./rychlost 5

3. Nastrouhané zeli vlozime do vétsi
misy, priddme sdl a dGkladné promichéa-
me. Nechame odstat (cca 10 min.)

a poté prebytec¢nou tekutinu slijeme.
Mrkev nastrouhame.

4. 10 sek./rychlost 5

Cibulovy dresink

. | Pocet porci: 6

5. Mrkev pridame k zeli.

Celer (1/4 ks) nastrouhdme na jemném
struhadle, cibuli (1 ks) nakrajime na-
drobno a priddme k zeli.

6. Pripravime si zalivku: smetanu prosle-
hame, priddme majonézu, cukr a promi-
chdme. Saladt dochutime octem, peprem
a zalijeme zalivkou. Dame vychladit.

Prislusenstvi:
Struhadlo

Kategorie: Salaty | Cas pFipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

150 g cibule (na osminky)
100 ml oleje nejlepsi kvality
40 g libovolné hofcice

150 g kysané smetany

sul, ocet, med nebo cukr

Postup:

1. Nasadte sekaci noze, pridejte cibuli,
sul a olej.

2. 20 s/rychlost 5

3. 7 min./rychlost 1

4. Nasledné uz je to na vas, jak dresink
dochutite. Doporucuji pridat ocet, med

nebo trochu cukru, hofcici a kysanou
smetanu.

Tip:

Podstatné je to, Ze takto zpracovana ci-
bule v pokrmu necpi a ani nezpUsobuje
po konzumaci zdravotni obtize. Je tudiz
dobrd i do pomazanek, bramborového

i jinych salatd.

Prislusenstvi:
Sekaci n(z

Salat s brokolici, Sunkou

a cesnekovym pecivem

Kategorie: Salaty | Cas pFipravy: 51 min. | Pocet porci: 5

Suroviny:

11 vody

500 g brokolice

100 g Sunky Serrano

100 g tvrdého cesnekového chleba
2 Cajova lzicka extra panenského
olivového oleje

Postup:
1. Nalijte 11 vody do nadoby
2. 12 min./120 °C/rychlost 1

3. Umistéte 500 g brokolice
do parného kosiku.

4. 25 min./120 °C/rychlost 1
5. Vylijte vodu z nadoby.

6. Vlozte 100 g Sunky nakrajené
na kostky

7. 1 min./rychlost 12

8. Poté Sunku nasypte do misky
s brokolici.

9. Vlozte 100 g tvrdého ¢esnekového
peciva

10. 1 min./rychlost 12

11. Rozdrtte pecivo na prasek.

Tip:
Idedlni salat k masu nebo ryzi.

Prislusenstvi:
Sekaci nUz, Parni kosik, Misa



Némecky salat

Kategorie: Salaty | Cas pFipravy: 52 min
Suroviny:

3 brambory (velké)

11 vody

2 lzice soli

6 Frankfurtskych klobas

6 kyselych okurek

3 odmeérky oliv (bez pecek)
1/2 cibule

4 |Zice majonézy

11Zice Dijonské hofcice

3 lzice smetany na vareni

Postup:

1. Vlozte 1| vody a 2 Izice soli. Nakrajejte
3 brambory na malé kosticky a vliozte je
do koSiku.

2. 20 min./10 °C/rychlost 1

3. Vylejte vodu a dejte brambory do
salatové misy. Nasadte noze a vlozte

6 nakrajenych klobas, 6 kyselych okurek
a 3 odmeérky oliv bez pecek a mixujte
30 vterin rychlosti 5. Poté vyjméte

a pridejte do salatové misy.

4. Vlozte 0,5 | cibule

5. 30 s/rychlost 5

. | Pocet porci: 6

6. Vlozte smés do salatové misy, a aniz
byste umyli nddobu, viozte do nadoby
4 |Zice majonézy, 1 |zici horcCice a 3 IZice
smetany.

7. Smichejte omacku se vSim v salatové
mise a podavejte za studena.

Tip:
Perfektni salat jako predkrm
nebo hlavni jidlo.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz, Parni kosik, Misa

Teply Spenat s krevetovym salatem

Kategorie: Salaty | Cas pripravy: 1hod. 5 min. | Pocet porci: 3

Suroviny:

1,2 | vody

1 Spetka soli

500 g Spenatu (mrazeného)
30 g olivového oleje

4 strouzky c¢esneku

140 g rumu

9 krevet (ne prilis velkych)
50 g salatu

Postup:

1. Nalijte do nadoby 1,2 | vody
a Spetku soli

2. 8 min./120 °C/rychlost 2

3. Vlozte 500 g Spenat, nasadte varny
kosik vzhiru nohama

4. 15 min./100 °C/rychlost 2

5. Vylejte vodu z kosSiku a ulozte Spenat
na pozdéji. Nalejte 30 g oleje

6.1 min./120 °C/rychlost 2

7. Vlozte 4 strouzky ¢esneku
nakrajeného na platky

Kvétakovy salat

8.1 min./120 °C/rychlost 2

9. Pridejte 140 g rume a 9 krevet dejte
do mélkého parného kosiku

10. 5 min./120 °C/rychlost 2

11. Servirujte dohromady se salatem.
Tip:

Perfektni kombinace, pokud mate chut

na morské plody.

PfFislusenstvi:
Parni kosik, Misa

Kategorie: Salaty | Cas pripravy: 6 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

1000 g kvétaku

100 g jarni cibulky

150 g plnénych oliv

100 g nakladanych okurek

50 g Sardelich nakladanych

v olivovym oleji

1 ¢ajova lIZicka hrubozrnné hoficice
50 g olivového oleje

1 Spetka soli

1 Spetka pepre

Postup:
1. Vlozte nakrdjeny kvétak a jarni cibulku
2. 30 s/rychlost 12

3. Setrete vse stérkou dold. Ulozte si
smes na pozdéji.

4. Vyplachnéte nadobu, a aniz byste ji
vysusili, vlozte 150 g oliv, 100 g kyselych
okurek, 50 g ancovicek, 1 1zi¢ku horcice,
50 g oleje, 1 Spetka soli a pepre

5. 30 s/rychlost 12

6. Poté smichejte obé smési
dohromady a servirujte.

Prislusenstvi:
Sekaci nUz, Parni kosik, Misa



Dezerty:
Anyzové donuty

Rychlé univerzalni
kolacové tésto

Medové pernicky
Vanocni tvarohova Stola
Vanilkové rohlicky
Linecké hvézdicky
Pracny

Klasicka vanocka
Cuketové cupcaky
Pernickové cupcaky
Dynovy Sneci

VIacny mrkvovy kolac
podle Jany

Skofricovy Sneci
Jablkové livance
Palacinky

Sleha&kova rolada

Ovesna kase s jablky

Pernik s ¢okoladovou
polevou

Misa rezy

Rychli makovec

Teply jable¢ny kompot
Margotkové rezy
Normandsky jableény
kolac

Svestkovy kolaé
s drobenkou

Jablecné pyré
Brownies s arasidy
Malinovy kolac¢
Mramorova babovka
Buchty

Vafle

Cheesecake

Jugurtové muffiny

Krehké/linecké tésto

Ovocné chlebicky
s ofechy

Jahodova zmrzlina
Vanocka ll.
Jogurtova babovka
Tvarohové knedliky
Ovesna kase od Viky
Piskotovy korpus
Orechovy zavin
Drobenkovy kolac¢
Bublanina

Ovesna kase
Odpalované tésto
Orechovy kolac¢
Kokosovy jogurt

Kavovy dezert

Horchata

Livance Bufuelos
Francouzsky toast

Soufflé ze syru Cottage
SusSenkovy karamelovy krém
Cokolddovy dezert
Smazené mléko s nugatem
Malinovy tvaroh

Cokolddové celozrnné
muffiny s bandnem

Ryzovy nakyp
SusSenkovy vajec¢ny krém
Marakujova péna
Orecho-kakaovy kolac¢
Nugatovy krém
Babovka Il.

Mandarinkovy kolac¢

Medové cannelloni s cottagem/

Anyzové donuty

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 10 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

1 vejce
30 g cukru

Pul hrnku anyze (mékkého)

30 g masla (v pokojové teploté)
1 $petka citronové kiry

1 1zicka soli

130 g mouky

1 1Zicka prasku na peceni

1 Spetka skoFice

Drozdi

Postup:

1. Nasadte metlu. Vlozte vejce a cukr.
Nastavte 1 minutu a max. rychlost.

2. Vlozte anyz, zméklé maslo, citrono-
vou kuru a sul. Nastavte T minutu
a rychlost 4.

3. Vlozte mouku a drozdi. Nastavte
3 min. a rychlost 3.

4. Vyjméte tésto a nechte 10 min.
odlezet v pokojové teploté.

5. Vytvarujte donuty. Toto tésto vyjde
na 10-12 donutd.

6. Poté osmazte v oleji a otrete papiro-
vym ubrouskem. Donuty posypte cuk-
rem a skofici (mizete na né také

dat polevu).

Pfislusenstvi:
Metla



Rychlé univerzalni kolacové tésto

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 30 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

150 g polohrubé mouka
1/2 prasku do peciva
90 g cukr krupice

125 ml mléka

2 polévkova lzice oleje
1 vejce

Na dokonceni:
ovoce

80 g hrubé mouky
40 g cukr krupice
50 g masla

Postup:

1. Ze vSech surovin umichame tésto.

2. Nalijeme do vymazané a hrubou
moukou vysypané kulaté kolacové
formy, husté poklademe ovocem

a drobenkou.

Medové pernicky

3. PeCeme v predehraté troubé
na 180 °C cca 30 min.

Pfislusenstvi:
Metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 25 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

400 g hladké mouky

140 g cukru moucka

1 ¢ajova lzicka jedlé sody

2 Cajova lzicka pernikového kofeni
50 g kakaa

2 polévkova lIzice medu

2 vejce

125 g masla

Na dokonceni:
1 vejce na potreni

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci ndz, vsechny
ingredience a vytvorime tésto.

2. 3 min./rychlost 2

3. Zabalime do potravinové folie a dame
na 24 h chladit do chladnic¢ky. Na po-
moucnéném vale rozvalime plat silny
cca 3 mm a vykrajujeme tvary. Klademe

na plech, vylozeny pecicim papirem. Pe-
¢eme v predehraté troubé na 180 °C cca
10 min. dozlatova. Po upeceni rovnou
potfeme rozslehanym vejce.

Pf¥islusenstvi:
Noze

Vanochni tvarohova stola

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 70 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

450 g polohrubé mouka

1 prasek do peciva

Spetka soli

100 g cukru moucka

1 vanilkovy cukr

75 g masla

250 g mékkého tvarohu

2 vejce

Ktra z 1 citronu

1 polévkova IZice citronové stavy
50 g ofechll - smés

150 g suseného ovoce - smés

Na dokonceni:

75 g masla
mouckovy cukr

Postup:

1. Do misy viozime michaci metlu, po-
stupné priddme suroviny a promichame.
Cukru moucka, vanilkovy cukr, masla,
mékkého tvarohu, vejce, klra z 1 citronu
a polévkova IZice citronové stavy

2. 2 min./rychlost 3

3. Michaci metlu vyménime za hnétaci
hak, pridame zbylé suroviny a zpracuje-
me tésto. Polohrubou mouku, prasek do
peciva, Spetku soli, ofechy (pokrajené),
suSené ovoce (pokrajené)

4. 4 min./rychlost 2

5. Ze vzniklého tésta vyvalime obdélni-
kovy plat. Obdélnik rozdélime pomysiné
na tretiny, pravou tretinu tésta prehne-
me pres prostredni a levou tretinu také
pres prostredni tretinu. Takto vzniklou
Stolu preneseme na plech vylozeny pe-
¢icim papirem a pec¢eme v predehraté
troubé na 170 °C 30 min., poté teplotu
snizime na 160 °C a peCeme jesté

20 min. Béhem peceni stolu potirame
rozpusténym maslem, po upeceni po-
tfeme jesté jednou maslem a posypeme
mouckovym cukrem.

Prislusenstvi:
Michaci metla, hnétaci hak



Vanilkové rohlicky

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

280 g hladké mouka

210 g masla

70 g cukru krupice

2 Zloutky

102 g mletych liskovych ofech

Na dokonceni:
mouckovy cukr
vanilkovy cukr

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci nGz, vdechny
ingredience a vytvorime tésto.

2. 3 min./rychlost 2

3. Zabalime do potravinové folie a dame
na 24 h chladit do chladnic¢ky. Na po-
moucnéném vale rozvalime na tenké
hady, rozkrajime na stejné velikosti

a tvarujeme rohlicky. Klademe na plech
vylozeny pecicim papirem.

Linecké hvézdicky

4. PeCeme v predehraté troubé na

180 °C cca 8 min dozlatova. Po upeceni
rovnou obalujeme ve smési mouckoveé-
ho a vanilkového cukru.

Pfislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

210 g hladké mouky

140 g masla

70 g cukru moucka

2 Zloutky

1 vanilkovy cukr

1 ¢ajova lIZicka citronové stavy

Na dokonceni:
rybizovd marmelada
mouckovy cukr

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci nGz, vSechny
ingredience a vytvofime tésto.

2. 3 min./rychlost 2

3. Zabalime do potravinové folie a dame
na 24 h chladit do chladnic¢ky. Na po-
moucnéném vale rozvalime plat tésta

o sile cca 3 mm a vykrajujeme hvézdic-
ky. Klademe na plech vylozeny pecicim
papirem.

Pracny

Kategorie: Dezerty | Cas pripravy: 1 min
Suroviny:

200 g hladké mouky

150 g masla

110 g cukru moucka

2 vejce

75 g mletych viasskych ofecht
1 ¢ajova lzicka kakaa

1/4 ¢ajové I1Zi€ky skofice

1/4 cajové Izicky hiebicku
citronové kury z 1/2 citronu

Na dokonceni:
mouckovy cukr

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci ntGz, v§echny
ingredience a vytvofime tésto.

2. 3 min./rychlost 2

3. Zabalime do potravinové folie a dame
na 24 h chladit do chladnicky. Z tésta
ulupujeme kousky a vtlacdujeme do for-
micek, klademe na plech.

4. PeCeme v predehraté troubé na

160 °C cca 20 min. Upecené cukrovi vy-
klopime z formic¢ek a cukrujeme mouc-
kovym cukrem.

PfisluSenstvi:
Sekaci n(z

4. PeCeme v predehraté troubé na

180 °C cca 8 min dozlatova. Po vychlad-
nuti slepujeme rybizovou marmeladou
a pocukrujeme mouckovym cukrem.

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

. | Pocet porci: 4




Klasicka vanocka

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 1 hod. 20 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

560 g hladké mouky

140 g cukru krupice

250 ml mléka

1 suSené drozdi

2 vejce (1 na potfeni)

120 g masla

1 Cajova lZicka soli

2 Spetky muskatového kvétu
hrst rozinek

nastrouhana kiira z jednoho citronu
sekané mandle

Postup:

1. Do misy vlozime hnétaci hak, postup-
né priddme vSechny suroviny a zpracu-
jeme hladké tésto.

2. 4 min./rychlost 2

3. Tésto nechame hodinu kynout
na teplém misté.

4. Z vykynutého tésta upleteme va-
nocCku, potreme vajickem a posypeme

Cuketové cupcaky

mandlemi. PeCeme v predehraté troubé
5 min na 190 °C, poté snizime teplotu na
160 °C a jesté 45 min. peceme.

Tip:
PFi podavani mizeme doplnit cukrem,
maslem &i dzemem.

PrFislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 30 min

Suroviny:

250 g polohrubé mouky
110 g cukru krupice

10 g prasku do perniku

1 cajova lzicka jedlé sody
1 polévkova lZice kakaa
1/2 ¢ajova lzicka skofice
1 vejce

1 polévkova lzice povidel
10 g vanilkového cukru
100 ml mléka

50 ml oleje

200 g cukety

. | Pocet porci: 6

Postup:

1. Do misy vliozime michaci metlu
a ingredience, umichame tésto:

2. 3 min./rychlost 1

3. Michaci metlu vyménime za struhadlo
a do misy nastrouhdame 200 g cukety.

4.1 min./rychlost 3

5. Struhadlo vyménime za michaci
metlu a tésto s cuketou dikladné
promichame.

Pernickové cupcaky

6. 30 sek./rychlost 1

7. Predehiejeme troubu na 180 °C,
formicky na cupcaky plnime téstem
do 2/3 a pec¢eme v predehfaté troubé
cca 15 min.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 30 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

Na tésto:

250 g polohrubé mouky
110 g cukru krupice

10 g prasku do perniku

1 Cajova lzicka jedlé sody
1 polévkova lZice kakaa
1/2 éajova lzicka skofice
1 vejce

1 polévkova lZice povidel
10 g vanilkového cukru
100 ml mléka

50 ml oleje

Na krém:

2509 mascarpone

2509 tvaroh

2 polévkové Izice cukru moucka

Postup:

1. Do misy vliozime michaci metlu
a ingredience na tésto, umichame.

2. 3 min./rychlost 1

Predehrejeme troubu na 180 °C,
formi¢ky na cupcaky plnime téstem
do 2/3 a pe¢eme v predehfaté troubé
cca 15 min.

3. Nadobu vymyjeme, vlozime michaci
metlu, pfiddme ingredience na krém
a umichame hladky krém.

4. 30 sek./rychlost 3

5. Sacek s ozdobnou Spi¢kou naplnime
krémem a zdobime vychladlé cupcaky.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Dynovy Sneci

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 1 hod. 30 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

250 ml mléka

1 suSené drozdi

500 g hladké mouky

80g masla

2 polévkové Izice cukru krupice
Spetka soli

1 vejce

Na napli:

250 g dyné hokaido

1/2 ¢ajova lzicka skofice
Spetka muskatového kvétu

2 polévkova lzice cukru krupice
200 ml vody

Postup:

1. Do nadoby vlozime hnétaci hak a
vSechny ingredience na tésto.

2. 2 min./37 °C/rychlost 2

3. Tésto prenddme do misy a nechame
cca 1 hodinu kynout. Nadobu umyje-
me. Do nadoby vlozime hnétaci hak,
250 g oloupané a na kostky nakrajené
dyné, 1/2 ¢ajovou Izi¢ku skofice, Spetku
muskatového kvétu, 2 polévkové IZice
cukru krupice, 200 ml vody a povarime.

4. 15 min./110 °C/rychlost 1

5. Hnétaci hak opatrné vymém’me na
mixovaci Nz (POZOR HORKE!) a smés
rozmixujeme.

6.1 min./rychlost 6

7. Po vykynuti rozvalime tésto na plat.
Potreme naplni, srolujeme do rolady

a krajime cca 1,5 cm Siroké Sneky.
Poklademe na plech vylozeny pecicim
papirem, potfeme rozslehanym vejcem
a peCeme v predehraté troubé na

180 °C cca 12 min.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak, sekaci nGz

VIaény mrkvovy kolac podle Jany

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 30 min. | Po&et porci: 6

Suroviny:

250 g mrkve

4 ks vejce

180 g mouckového cukru
250 g hladké mouky

1 hrst vlasskych ofechi

1 prasek do peciva

1 ks jablko

150 ml oleje

Postup:

1. Nasadime struhadlo a ocisténou mr-
kev nastrouhame.

2. 20 sek./rychlost 5

3. Struhadlo vyndame, do misy vlozime
sekaci NGz a mrkev jesté najemno nase-
kdme.

4. 30 sek./rychlost 5

5. Mrkev prendame do jiné nadoby. Do
mixovaci nadoby ddme orechy a nase-
kdme.

6. 20 sek./rychlost 5

7. Nadrcené orechy prisypeme k mrkvi.
Nadobu nyni umyjeme, nasadime mi-
chaci metlu, priddme vejce a cukr

a vyslehame do pény.

SkoFicovy Sneci

8. 1 min./rychlost 6
9. Priddme olej a mrkev s orechy.
10. 30 sek./rychlost 1

11. Pridadme hladkou mouku s praskem
do peciva.

12. 30 sek./rychlost 1

13. Tésto nalijeme do vymazané kolaco-
vé formy, ozdobime platky nakrajeného
jablka a dame do predehraté trouby
péct na 180 °C priblizné na 20 minut.

Prislusenstvi:
Struhadlo, sekaci nGz, michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pripravy: 1 hod. 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

250 ml mléka

1 suSené drozdi

500 g hladké mouky

80g masla

2 polévkové Izice cukru krupice
Spetka soli

1 vejce

Na napln:

80g masla

2 polévkové Izice skofice

4 polévkové Izice cukru krupice

Postup:

1. Do nadoby vlozime hnétaci hak a
vSechny ingredience na tésto.

2. 2 min./37 °C/rychlost 2

3. Tésto nechame v nadobé cca 1 hodinu
kynout. Mezitim si pripravime napln. Po
vykynuti rozvalime tésto na plat. Potre-
me naplni, srolujeme do rolady a krajime
cca 1,5 cm Siroké Sneky. Poklademe na
plech vylozeny pecicim papirem, potre-

me rozslehanym vejcem a peéeme
v predehraté troubé na 180 °C
cca 12 min.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak



Jablkové livance

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 30 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

200 ml mléka

260 g hladké mouky

1 prasek do peciva

75 g cukru

2 polévkova lzice oleje

Postup:

1. Do mixovaci nadoby vlozime Slehaci
metlu a vSechny ingredience.

2. 2 min./rychlost 1
3. Smazime na panvi lehce potrené
rozpusténym maslem a zdobime podle

chuti.

Prislusenstvi:
Slehaci metla

Palacinky

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 20 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

500 ml mléka

330 g hladké mouky
2 vejce

1 Cajova lZicka oleje

sul, olej na smazeni

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu a pfi-
dame vsechny suroviny.

2. 30 sek./rychlost 3

3. Smazime na olejem potrené panvi

z obou stran dozlatova. Podavame pod-
le chuti s dzemem, ¢okoladou, zdobené
ovocem nebo Slehackou.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Podavame s ¢okoladou, Slehackou
nebo ovocem.

Slehackova rolada

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 30 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

6 ks vajec

70 g cukru moucka

2 polévkova lzice kakaa
1 smetana na Slehani

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu
a pridame zZloutky s cukrem mouckou.

2. 1 min./rychlost 5
3. Priddme kakao
4. 15 sek./rychlost 5

5. Z bilk( uslehdme ve vysoké nadobé
snih. Z misy vyjmeme michaci metlu

a do zloutkové smeési lehce vmichame
snih z bilk(. Tésto nalijeme na plech
vylozeny pecicim papirem, ktery lehce
potfeme maslem.

6. PeCceme v predehraté troubé 10 min.
na 200 °C. Upeceny piskot preklopime
na Cistou utérku a nechdme 10 min.,
poté odlepime pedici papir, a i s utérkou

Ovesna kase s jablky

srolujeme a nechame vychladnout.
Uslehame slehacku.

Vychladlou rolddu potfreme Slehackou,
priddme ovoce dle chuti (maliny, jahody,
banan, ...) a opét srolujeme.

Dame vychladnout do lednice.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 10 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

1 hrnek ovesnych viocek
1 hrnek vody

1 hrnek miléka

1 ks jablko

1 hrst rozinek

med

skofice

Postup:

1. Do misy umistime michaci metlu,
pridame vlocky, vodu a nechame
chvili odstat, aby vlo¢ky nabobtnaly.
Priddme mléko, Spetku skofrice,

|Zici medu, hrst rozinek a na kosticky
nakrdjené jablko.

2. 5 min./10 °C/rychlost 1

Prislusenstvi:
Michaci metla



Pernik s cokoladovou polevou

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 45 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

Tésto:

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek miléka

1 hrnek cukru krystal

1/2 hrnku oleje

1 ks vejce

1 prasek do peciva

1 vanilkovy cukr

2 polévkova lzice pernikového kofeni
2 polévkova lzice kakaa

Poleva:

120 g ¢okolady na vareni
100 g masla

2 polévkova lzice mléka

marmelada
kokos

Postup:

1. Do robota vlozime michaci metlu a
priddme vSechny suroviny na tésto.

2. 2 min./rychlost 2

3. Tésto nalijeme na plech vylozeny
pecicim papirem. Pe¢eme cca 20 min.
na 170 °C. Pernik nechdme vychladnout
a mezitim si pripravime ¢okolddovou
polevu. Do umyté misy vlozime michaci
metlu a 100g masla.

4. 3 min./110 °C/rychlost 1
5. Priddme naldmanou ¢okoladu.
6.1 min./110 °C/rychlost 1

7. Pridame 2 PL mléka a jesté povarime.

8.1 min./10 °C/rychlost 1

9. Vychladly pernik potfeme marmela-
dou, zalijeme Cokoladovou polevou

a posypeme strouhanym kokosem.
Dame do chladu ztuhnout.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Misa fezy

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 50 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

6 ks vajec

6 polévkova lzice cukru moucka
2 polévkova lzice oleje

6 polévkovych Izic polohrubé mouky
1 Cajova lZicka prasku do peciva
3 polévkové lzice kakaa

500 g tu¢ného tvarohu

350 g masla

150 g cukru moucka

120 g ¢okolady na vafeni

2 polévkova lzice mléka

Postup:

1. Do misy robota vlozime michaci met-
lu. Pripravime tésto. Vlozime Zloutky (6
ks) s cukrem mouckou (6 PL) a vySleha-
me.

2. 1 min./rychlost 5

3. Mezitim si v jiné vySsi nddobé usle-
hame snih z bilkd. Do Zloutkové smési
priddme olej (2 pl.), polohrubou mouku
(6 pl.), prasek do peciva (1 Cajova Izicka)
a kakao (3 pl.).

4. 30 sek./rychlost 3

5. Pfedehfejeme si troubu na 180 °C.
Vyndadme michaci metlu a do tésta opa-
trné vmichame snih z bilkd.

Tésto nalijeme na mensi plech vylozeny
pecicim papirem.

Pe¢eme 10 min. na 180 °C.

Mezitim si pripravime tvarohovy krém.
Vymyjeme nadobu a vlozime michaci
metlu. PFidame 500 g tuéného tvarohu,
250 g masla, 150 g cukru moucka

a vyslehame na krém.

6.1 min./rychlost 3

7. Tvarohovy krém naneseme na upece-
né a vychladlé tésto a ddme do lednice.
Misu opét vymyjeme, vlozime michaci
metlu. PFidame 100 g masla.

8. 3 min./110 °C/rychlost 1

9. Priddme naldmanou ¢okoladu (120 g)
a nechame rozpustit.

10. 1 min./110 °C/rychlost 1

11. Pridame 2 pl. mléka a zamichame.
12. 1 min./110 °C/rychlost 1

13. Cokolddovou polevu nalijeme na
tvarohovy krém a dame do lednice

ztuhnout.

PFislusenstvi:
Michaci metla



Rychly makovec

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 hod. 5 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

150 g polohrubé mouky

150 g mletého maku

1/2 prasku do peciva

1Kks vejce

250 ml mléka

1 Cajova Izicka skofice

150 g cukr krystal

1 ¢ajova Izicka rumového aroma
ktira z 1 citronu

Postup:
1. Troubu si pfedehfejeme na 150°C.
Do misy vlozime michaci metlu

a pridame vSechny suroviny.

2. 2 min./rychlost 2

Teply jableény kompot

3. Tésto nalijeme do mensiho pekacku
(cca 33x22 cm) vylozeného pecicim
papirem. Pe¢eme 60 min. na 150°C.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 20 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

5 ks jablka

pulka citronu

1 ¢ajova lzicka skofice
3 polévkova lZice cukru
Voda

Postup:

1. 5 jablek oloupeme, zbavime jadrince
a nakrdjime na kosticky.

Do hrnce vliozime hnétaci hak, pridame
jablka, na platky nakrajenou 1/2 citronu,
1 ¢ajovou |zi¢ku skorice a 3 polévko-

vé |zZice cukru krystal. Zalijeme vodou
(podle potreby, aby byla jablka pod
vodou).

2. 15 min./130 °C/rychlost 1

3. Rozdélime do misek a podavame.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak

Margotkové rezy

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1hod.| Pocet porci: 8

Suroviny:

250g polohrubé mouky
150ml oleje

100 ml vlazné vody

2509 cukru krystal

5 ks vajec

1 Cajova lZicka jedlé sody
1 polévkova lzice kakaa
800 ml mléka

2 ks vanilkovych pudinkt
2 polévkova lzice cukru krystal
250 ml smetany ke Slehani
400 ml zakysané smetany
2 ks vanilkovych cukri

1 ks tyCinka Margot

Postup:

1. Do misy umistime michaci metlu

a pripravime tésto. Vlozime 5 zloutkd,
250 g cukru, 150 ml oleje a 100 ml vlaz-
né vody a vyslehame.

2.1 min./rychlost 3

3. Pridame polohrubou mouku 250 g
a 11zicku jedlé sody.

4. 30 sek./rychlost 2

5. Ve vysoké nddobé uslehdme z 5 bilkd
tuhy snih. Z misy vyjmeme michaci met-
lu a snih lehce vmichdme do tésta.
Polovinu tésta nalijeme na plech vyloze-
ny pecicim papirem.

Do druhé poloviny zamichame 1 |Zici
kakaa, nalijeme na svétlé tésto a stérkou
obé tésta promichame, aby vznikl mra-
morovy efekt.

Vymyjeme naddobu a vlozime michaci
metlu. Pripravime pudink. Do hrnku odli-
jeme ¢ast mléka, ve kterém rozmichame
2 pudinky. Zbytek mléka s cukrem (2
|Zice) dame do misy robota.

6.5 min./130 °C/rychlost 1

7. Nalijeme zbytek mléka s rozmichanym
pudinkem a povarime.

s

8. 4 min./130 °C/rychlost 1

9. Horky pudink nalijeme na tésto

a stérkou promichame s téstem.
Peceme v predehraté troubé 30 min.

na 180 °C. Pripravime krém. Vyslehame
smetanu s cukrem a poté do ni zami-
chdme zakysanou smetanu. Na vychlad-
|é fezy nalijeme krém, rozetfeme po celé
plose a posypeme nahrubo nastrou-
hanou Margotkou. Dame do lednice
ztuhnout.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Normandsky jablecny kolac

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 2 hod. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

150 g hladka mouka
65 g maslo

3 ks vejce

1 ks zloutek

1 PL cukr moucka
Spetka soli

60 g cukr krystal
1 €L skof¥ice

200 ml smetana
4 ks jablka

1 ks citrén - stava

Postup:

1. Do misy umistime sekaci nQz a pfipra-
vime tésto. Vlozime mouku, cukr mouc-
ku a stl (suroviny by mély byt chladné)

a kratce promichame.

N

. 10 sek./rychlost 6
3. Pridame na kostky nakrdajené maslo.

4. 20 sek./rychlost 6

[$]

. Priddme lehce rozslehané 1 vejce.
6. 30 sek./rychlost 6

7. Tésto je hotové, kdyz se z n&j vytvori
koule, ktera se nelepi na stény.

Hotové tésto vlozime do potravinarské
folie a ddme na 30 min. do lednice.
Mezitim si oloupeme 4 jablka, vykrojime
jadfrinec a kazdé jablko nakrajime

na 8 dilkd.

Promichdme s citronovou stavou

a dame vychladit. Vymyjeme nadobu

a umistime michaci metlu. Pripravime si
smetanovou smés. 2 vejce, 1 zloutek

a cukr krystal, 1 ¢ajova Izicka skofrice,
smetanu a dakladné promichame.

8. 1 min./rychlost 3

9. Vychladlé tésto vyvalime na po-
mouceném vale na cca 3 mm silny kruh,
vlozime do kolacové formy (okraje
odfizneme) a lehce propichame vidlic¢-
kou, aby se netvorily vzduchové bubliny.
Vlozime na 30 min. do lednice (popf. na
10 min. do mrazaku).

Na vychladlé tésto naskladame jablka,
zalijeme smetanovou smési a peCeme
ve vyhfaté troubé 55-60 min. na 170 °C.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz, hnétaci hak

Svestkovy kola¢ s drobenkou

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 2 hod. | Pocet porci: 4

Suroviny:

150 g hladké mouky

65 g masla

1 ks vejce

1 polévkova lIzice cukru moucka
Spetka soli

2 polévkova lzice masla

2 polévkova lzice hrubé mouky
4 polévkova lzice cukru krystal
300g Svestek

100g vlasskych ofecht

Postup:

1. Do misy umistime sekaci nQz a pfipra-
vime tésto. Vlozime mouku (150 g), cukr
moucku (1 pl.) a sdl (suroviny by mély
byt chladné) a kratce promichame.

2. 10 sek./rychlost 6

3. Priddme na kostky nakrdjené
maslo (65 g).

4. 20 sek./rychlost 6
5. Pfidadme lehce rozsSlehané 1 vejce.
6. 30 sek./rychlost 6

7. Tésto je hotové, kdyz se z néj vytvori
koule, ktera se nelepi na stény.

Hotové tésto vlozime do potravinarskeé
folie a ddme na 30 min. do lednice.
Mezitim si pfipravime drobenku (2 PL
masla, 2 PL hrubé mouky, 2 PL cukru
krystal, prohnéteme vSechny suroviny).
Vychladlé tésto vyvalime na pomouce-
ném vale na cca 3 mm silny kruh, vlozi-
me do kolacové formy (okraje odfizne-
me) a lehce propichdme vidlickou, aby
se netvorily vzduchové bubliny. Vlozime
na 30 min. do lednice (popf. na 10 min.
do mrazaku).

Na vychladlé tésto naskldadéame rozpdle-
né Svestky (fezem nahoru), pocukruje-
me (2 PL cukru krystal), posypeme po-
krajenymi orechy (100 g) a drobenkou.

Peceme ve vyhraté troubé 30 min.
na 175 °C.

Pf¥islusenstvi:
Sekaci nGz



Jablecné pyré

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

400 g zelenych jablek
20 g cukru (podle chuti)
1/4 1ziéky mleté skof¥ice
(také podle chuti)

1 1zicka citronové stavy
20 g masla

Postup:
1. Vlozte 20 g masla.

2. 30 sek./90 °C/rychlost 2

3. Oloupejte a nakrajejte
400 g jablek na Ctvrtiny.

4. Vlozte 400 g jablek, 20 g cukru, 1/4

|Zicky skofice a 11zi¢ku citronové Stavy.

5. 15 min./100 °C/rychlost 3
6. Nasadte noze.

7. 30 sek./rychlost 12

Brownies s arasidy

Tip:

Klasicky recept, ktery mlzete podavat
jako samotny pokrm nebo z néj udélat
napln do koladce nebo dzem.

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 hod. 8 min. | Pocet porci: 10

Suroviny:

3 vejce

150 g cukru

(muzZete pouzit hnédy cukr)
5 g mleté skofice

225 g kakaového prasku
200 g smetany

80 g polohrubé mouky

1/2 prasku do peciva

50 g prazenych arasidu
(nesolené, misto arasidi mutizete
pouzit vlasské ofechy)

Postup:

1. Nasadte metlu a vlozte 3 vejce, 150 g

cukru a 5 g skof¥ice.

2. 6 min./50 °C/rychlost 4

3. Vlozte 225 g kakaa.

4.1 min./rychlost 3

5. Pridejte 200 g smetany ke Slehani,

80 g polohrubé mouky a 1/2 prasku do
peciva.

M EUT A2 A CET

6.1 min./rychlost 3

7. Pfimichejte do tésta arasidy. Prede-
hrejte si troubu na 1802, nalijte tésto na
pecici papir a pecte 20 min.

Tip:
Vynikajici recept pro milovniky ¢okolady
a orechd.

Pf¥islusenstvi:
Slehaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 35 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

120 g cukru

3 vejce

1 (1509) bily jogurt

80 g zméklého masla
100 g polohrubé mouky
100 g celozrnné mouky
1 kypf¥ici prasek

1 Spetka sody na vareni
150 g malin

Postup:

1. Predehrejte troubu na 180 °C. Nasadte

metlu. Pridejte 3 vejce a 120 g cukru.
2. 3 min./rychlost 5

3. Vlozte 80 g masla a 1 jogurt.

4.1 min./40 °C/rychlost 3

5. Vyjméte metlu, vlozte hnétaci hak,
pridejte 2 prosévané mouky (100 g

mouky, 100 g celozrnné mouky), 1 kypfri-

ci prasek, Spetku sodly.

6.1 min /rychlost 3

7. Zlehka vmichejte maliny, prendejte
smés do vymazané formy na kolac a

pecte 20 min na 180%.

PfisluSenstvi:
Slehaci metla, hnétaci hak




Mramorova babovka

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 1 hod. 45 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

250 g mékkého tvarohu

250 g polohrubé mouky
250 g cukru krupice

250 g masla

4 vejce

prasek do peciva,

balicek vanilkového pudinku
50 g rozinek, 30 g sekanych ofecht
50 ml vaje¢ného likéru,

50 ml tuzemského rumu
dvé lzice dobrého kakaa

Postup:
1. Predehfrejte si troubu na 180 °C
a vymazte formu tukem a vysypejte

moukou.

2. Do nadoby vlozte Slehaci metlicku,
pridejte 4 vejce a cukr (250 g).

3. 2 min./rychlost 3

4. Pridejte rozpusténé maslo, mékky
tvaroh, vajecny likér a tuzemak.

5. 3 min./rychlost 1

6. Do mouky si mezitim rozmichejte pu-
dinkovy prasek, kypfrici prasek, orechy

Buchty

a rozinky. VSe poté postupné nasypejte
do nadoby.

7. 3 min./rychlost 1

8. Dveé tretiny vzniklého tésta prendejte
do pripravené formy, do zbylé casti pfFi-
dejte 2 Izice kakaa a rychlosti 2 promi-
chejte.

Kakaovou slozku pak dolijte do formy
a stérkou ji lehce promichejte tak, aby
babovka byla po upeceni mramorova.

9. Pecte 45 minut pri teploté 170 °C

Prislusenstvi:
Slehaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 1 hod. 30 min. | Poc&et porci: 6

Suroviny:

5 dkg kvasnic

10 dkg cukru krystal
250 ml mléka

15 dkg Hery

2 Zloutky

Spetka soli

50 dkg hladké mouky
11Zice majonézy

Postup:

1. Nasadime michaci metlu, do nadoby
pridame 5 dkg kvasnic, 10 dkg cukru
krystal a 250mI mléka.

2.2 min./70 °C/rychlost 1

3. Po vykynuti kvasku pridame zbylé
suroviny kromé mouky: 15 dkg zméklé
Hery, 2 zloutky, Sperku soli, 1 1zici majo-
nezy.

4. 2 min./rychlost 2

5. Vyménime metlu za hnétaci.

6. Pridame 50 dkg hladké mouky.

7. 3 min./rychlost 2

Vafle

8. Tésto nechame v nadobé cca 40 min.
kynout az zdvojnasobi svij objem. Na
pomoucnéném vale tésto rozvalime,
rozkrdjime na &tverce 5x5cm. Ctverce
plnime naplni dle libosti (povidla, tva-
roh, mak) a tvarujeme buchty. Na vyma-
zaném plechu je nechame jesté 15 min.
kynout. PeCeme v predehraté troubé

do zlatova.

Tip:
Po vychladnuti je lehce pocukrujeme
mouckovym cukrem.

Prislusenstvi:
Slehaci metla, hnétaci hak

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

100 ml oleje

0,5 Izicky soli

3 vejce

350 ml mléka

2 lzicky prasku do peciva
3 Izicky cukru krupice
350 g polohrubé mouky

Postup:

1. Do nadoby vlozime michaci metlu,
pridame bilky a Slehame.

2. 5 min./rychlost 5

3. VysSlehané bilky si dame stranou. Do
nadoby vlozime olej, sll, zloutky, mléko,
prasek do peciva, cukr a polohrubou
mouku. Tésto michame.

4. 2 min./rychlost 2

5. Pridédme uslehané bilky a Slehame.

6. 2 min./rychlost 1

7. Tésto lijeme na rozpaleny a olejem vy-
tfeny vaflovac. Hotové vafle podavame

s marmeladou, Slehackou a Cerstvym
ovocem.

Tip:
Doporucujeme podavat také s rozpuste-
nou ¢okoladou.

Prislusenstvi:
Slehaci metla



Cheesecake

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 hod. 26 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

300 g mazaciho syru

150 g bilého jogurtu

200 ml smetany s min. 35 % tuku
150 g cukru

4 vejce

2 lzice bramborového Skrobu

Postup:
1. Vlozte vSechny suroviny.
2. 1 min./rychlost 5

3. (vSechny suroviny musi byt dobre
smichané).

4. Pecte 50 min. na 180 °C. Pred ukon-
cenim peceni zkuste do tésta pichnout
Spejli. Pokud bude Spejle Cista, pokrm
je hotovy.

Jogurtové muffiny

Tip:
Klasicky recept, ktery nikdy nezklame.
MU0zZete potfit marmelddou.

PfFislusenstvi:
Slehaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 35 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

360 g tucného bilého jogurtu (10%)
220 g polohrubé mouky

2 vejce

80 g krupicového cukru

40 g vanilkového pudinku

60 g mletych ofechti (kokosu)

120 g strouhanych nebo na malé
kousky krajenych jablek

(nebo jiného ovoce)

cajova lzicka kypficiho prasku do peciva
Spetka soli

strouhana kdra z poloviny citronu
pul ¢ajové I1zZicky mleté skofFice
maslo na vymazani formicek

Postup:

1. Nasadte metlu. Do michaci nadoby
vyklepnéte 2 vejce a pridejte 80 g kru-
picového cukru, citronovou klru z pulky
citronu a pUl ¢ajové Izicky mleté skorice,
Spetku soli.

2. 2 min./rychlost 4

3. Pridejte 360 g jogurtu, 60 g mletych
orech.

4. Michejte rychlosti 2 po dobu jedné
minuty.

5. 1 min./rychlost 2
6. Smichejte vedle 220 g mouky, 1Zicku

prasku do peciva 40 g vanilkového pu-
dinku a vse pridejte do nadoby.

Kiehké / linecké tésto

7. 3 min./rychlost 2

8. Nakonec pridejte 120 g nahrubo na-
strouhanych nebo drobné nakrajenych
jablek.

9. 1 min./rychlost 1

10. Vzniklou smés rozdélte do maslem
vymaznutych formicek na muffiny nebo
papirovych kogicku.

11. V predehraté troubé pri teploté
170 °C pecete po dobu 20 - 25 minut
(podle velikosti muffin).

E’Fislus".enstvi:
Slehaci metla, hnétaci hak

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 5 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

300 g hladké pseni¢né mouky
200 g zméklého masla

100 g mouckového cukru

1 vejce nebo 2 zloutky

Postup:

1. Do nadoby vlozte sekaci nlz a véech-
ny sypké suroviny.

2. 1 min./rychlost 3
3. Pridejte 1 vejce nebo 2 Zloutky.
4. 2 min./rychlost 3

5. Hotové tésto vyjméte spolu s nozi
z nddoby, vytvorte z ného valecek

a ten nechte v mikroténovém sacku
nebo potravinarskeé folii odlezet

a ztuhnout alespon hodinu v lednici
(nejlépe do druhého dne).

Tip:

Podobnym zplsobem vypracujte tésta
na rdzné druhy ¢ajového (vdno¢niho)
peciva. Ofechové - 220 g hladké mouky,
160 g masla nebo tuku, 90 g cukru mou-
¢ka, 90 g strouhanych orechd.

Kavové - 250 g hladké mouky, 140 g
masla nebo tuku, 70 g mouckového
cukru, 60 g strouhanych ofechd, 2 zlout-
ky, polévkova Izice kvalitniho kakaa.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



Ovocné chlebicky s orechy

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

3 vejce

240 g krupicového cukru

100 g rozpusténého masla

300 g polohrubé mouky

100 g ofechli nebo mandli

100 rozinek a susenych brusinek

ptl 1Ziéky skoFice/pernikového koreni
pul kavové 1ziéky kypfFiciho prasku
polévkova lIzice bramborového skrobu
nebo pudinkového prasku

Spetka soli

vejce na potieni chlebi¢kt

Postup:

1. Vlozte do nddoby noze a pridejte
100 g orech(, 2 Izice polohrubé mouky.
pul 1Zzicky skofice nebo pernikového ko-
feni, a 100 g rozinek a susenych
brusinek.

2. 20 s/rychlost 7

3. Smés vysypejte (véetné vyndani
nozl). Vlozte opét noze.

4. Pridejte 3 vejce, pridejte 240 g cukru,
100 g rozpusténého masla a Spetku soli.

5. 3 min./rychlost 4

6. Smichejte si vedle 300 g polohrubé
mouky s 1 polévkovou |Zici Skrobu nebo
pudinkového prasku a polovinou kavové
|Zicky kypriciho prasku.

Jahodova zmrzlina

7. Rychlost 2

8. Nakonec prisypejte smeés sekanych
ofechl a suseného ovoce.

9. 1 min./rychlost 2

10. Vzniklé mékké tésto vyjméte a s po-

moci namocené |zice tvorte na plechu

s pecicim papirem stejnomérné hromad-
ky. Pocitejte s tim, Ze se pfri peceni chle-
bic¢ky rozliji do stran, a proto nechavejte
vetsSi mezery mezi jednotlivymi kousky.

11. Nakonec je potrete rozslehanym
vajickem. Pecte v troubé predehraté na
170 °C 15-20 min. podle velikosti chle-
bick(. Teplé pecivo nechte zchladnout
a podavejte.

PFislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 2 min. | Podet porci: 4

Suroviny:

350 g mrazenych jahod
80 g cukr krupice
1 vajecny bilek

Postup:

1. Do mixovaci nddoby nasadte noze.
2. Pridejte 80 g cukru.

3.10 s/rychlost 10

4. Pridejte 350 g mrazeny jahod.

5. 10 s/rychlost 10

Vanocka IlI.

6. Noze vymeénte za Slehaci metlu.
7. Pridejte 1 bilek.

8. 2 min./rychlost 3

9. lhned podavejte.

Pr¥islusenstvi:
Sekaci ndz, Slehaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 2 hod. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

1 kostka cerstvého drozdi
100 g masla (kousky)

50 g cukru

1 balicek vanilkového cukru
150 g mléka

2 Zloutky

500 g hladké mouky
Ccajova lzicka soli

1 vejce na potreni

rozinky hamocené v rumu
mandlové lupinky

Postup:
1. Do mixovaci nadoby nasadte metlu.

2. Vlozte 1 kostku Cerstvého drozdi

a 100 g masla (kousky). Pridejte 50 g
cukru, 1 balicek vanilkového cukru a pfi-
dejte 150 g mléka.

3. 4 min./37 °C/rychlost 2

4. Pridejte 2 Zloutky a 500 g hladké
mouky. Pridejte 1 Cajovou Izicku soli
a rozinky namocené v rumul.

5. Hnétte 3 minuty.

6. Tésto nechte kynout v uzaviené mixo-
vaci nadobé cca 30 minut (pozn. tésto
musi zdvojndsobit svij objem).

7. Z vykynutého tésta vytvorte 9 valeckdl
- copU stejné délky. Spodni dil vanocky
vytvorte spletenim 4 copt. Na né&j po-

lozte prostredni dil vanocky spleteny ze
3 copl. Na zavér dejte 2 spletené copy.

8. Tuto spletenou vanocku nechejte
kynout dalSich 20 minut a predehrejte
troubu na 180 °C.

9. Pred pecenim vanocku potrete roz-
Slehanym vejcem a posypte mandlovy-
mi lupinky.

10. Vanocku pecte cca 30 - 40 minut
(180 °C) do zlatova.

Prislusenstvi:
Slehaci metla



Jogurtova babovka Tvarohové knedliky

Kategorie: Dezerty | Cas pripravy: 5 min. | Po&et porci: 4 Kategorie: Dezerty | Cas pripravy: 40 min.| Pocet porci: 4

Suroviny: Suroviny:

80 g slunecnicového oleje 3 Zloutky

ktira z 1 citronu 250 g Polotu¢ného tvarohu
150 g cukru 250 g polohrubé mouky

3 vejce 50 g masla

200 g hladké spaldové mouky Spetka soli

120 g bilého jogurtu (min 10 % tuku)
Spetka soli

1 polévkova lzice prasku do peciva
maslo na vymazani formy

hruba mouka na vysypani

12 ks Cerstvych jahod

Postup:

1. Dejte varit do hrnce lehce osolenou

vodu.
Postup: 2. Smichejte viechny ingredience kromé

jahod.
1. Predehrejte si troubu na 180 °C.

3. 10 min./rychlost 4 6. Hotové knedliky podavame s opra-
2. Vymazte si maslem a vysypte hrubou zenou strouhankou, cukrem, maslem a
moukou babovkovou formu (20 - 24 cm 4. 7 tésta vytvarujte tenké placicky, do zakysanou smetanou.

v prdméru). kterych balite jahody.
Prislusenstvi:

3. Do mixovaci nadoby vlozte noze. 5. Knedliky varte ve vodé 10 - 12 minut. Slehaci metla

4. Vlozte citronovou klru z 1 citronu
a 150 g cukru.

Ovesna kase od Viki

5. 10 s/rychlost 10

6. Setrete umixovanou smés stérkou
doll do mixovaci nddoby a vyménte

noze za metlu. Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 20 min. | Poc&et porci: 4

7. Pridejte 3 vejce. Suroviny:

8. 30 s/rychlost 3 60 g ovesnych vioéek

170 g mléka

170 g vody

1 Cajova IZicka skofice

1 polévkova lzice titinového cukru

9. Pridejte 200 g hladké Spaldové mou-
ky, 120 g bilého jogurtu 80 g slunecnico-
vého oleje a Spetku soli.

10. 1 min./rychlost 5

11. Pridejte 1 polévkovou lzici prasku do
peciva.

Postup:

1. Do mixovaci nddoby nasadte noze. 5. 10 min./rychlost 4, michejte do kré-
movité konzistence.

12. 10 s/rychlost 5

2. Smichejte ovesné vioceky,
mléko, vody. 6. Podavejte s kouskem cokolady a Cer-
stvym ovoce.

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

3. 10 min./100 °C/rychlost 2

PFislusenstvi:
4. Poté pridejte skofici a trtinovy cukr Sekaci nGz



PiSkotovy korpus

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 25 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

4 vejce

120 g polohrubé mouky

120 g krupicového cukru

3 lzice oleje

1 1Zice bramborového skrobu
I1Zicka kypfFiciho prasku
Spetka soli

maslo na vymazani formy

Postup:

1. Nejprve si vymazte formu maslem
a vysypejte trochou mouky
a predehrejte troubu na 200 stupnd.

2. Nasadte noze.

3. Oddélte 4 bilky od zloutkd a bilky
vlozte do nadoby spolu s trochou soli.

4. 3 min./rychlost 4

5. Odvazte si vedle 120 g krupicového
cukru. Setrete stérkou stény a pokracuj-
te rychlosti 4 po dobu 2 minut. Béhem
Slehani pridavejte po Izicich odvazeny
krupicovy cukru.

6. Vedle si smichejte 120 g polohrubé
mouky s |zickou kypriciho prasku
a1 lzici bramborového skrobu.

Orechovy zavin

7. Rychlosti 3 Slehejte hmotu dalsi

2 minuty a za stalého michani postupné
pridejte 4 zloutky, poté 3 Izice oleje

a mouku smichanou s kypfricim praskem
a Skrobem.

8. Vzniklou hmotu pak vlijte do pripra-
vené formy a hned vlozte do trouby.

9. PecCte 5 minut pfi vysoké teploté
200 °C. Poté teplotu snizte na 170

a pecte po dobu 5 minut a dopékejte
pri 160 stupnich cca 5 minut.

10. Peceny piskot nechte vydychnout
horkost a poté ho vyndejte z formy
a nechte ho vychladnout.

PrFislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 4 hod. 35 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

500 g hrubé mouky

20 g olivového oleje

300 g vody

1 sacek pekarského drozdi
1 Spetka soli

150 g vlasskych ofFechi

Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience kromé
ofechd.

2.1 min./rychlost 3

3. Pridejte 150 g vlasskych ofechd
rozkrojené na pdl.

4. 3 min./rychlost 1

5. Vyndejte tésto z nddoby a nechte ho
par hodin kynout prikryté utérkou.

Drobenkovy kolac

6. Vytvarujte malé kuli¢ky z tésta a par-
krat je nafiznéte. Tésto by mélo vystacit
na cca 6 housek, ale zalezi, jak je bude-
te délat veliké. Dejte housky na pecici
papir a pecte je na 2202 alespon 20 min.
Vyndejte housky az budou mit zlatou
barvu. Poté nechte housky vychladnout
a skladujte je u peciva, aby vydrzely co
nejdéle.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

1 hrnek polohrubé mouky

1 hrnek krupicového cukru osminka
zméklého masla (125 g)

1 vejce

1 hrnek teplého mléka

1 hrnek polohrubé mouky

1 sacek kyp¥iciho prasku

400 - 500 g ovoce

tuk a mouku na vytFeni

a vysypani formy nebo plechu

Postup:

1. Nasadte noze a vlozte hrnek mouky,
hrnek cukru a 125 g rozmeéklého masla
pokrajeného na kousky.

2. Sekejte rychlosti 4 po dobu 2 minut.

3. Ze vzniklé drobenky si odsypte jeden
hrnek stranou.

4. 2 min./rychlost 4

5. Do nadoby pridejte vyklepnuté vejce,
prasek do peciva, hrnek horkého mléka
a hrnek polohrubé mouky.

6. 3 min./rychlost 3

7. Vzniklé, ridkeé tésto vlozte do formy
nebo na plech vymastény a vysypany
moukou, pokladte ovocem a posypejte
odlozenou drobenkou.

8. Pecte v troubé predehraté na 170
stupnl cca 20 az 30 minut. Zalezi na
tom, jak je vrstva tésta vysoka.

Tip:

Misto bézné polohrubé mouky mlzete
pouzit tfeba celozrnnou Spaldovou, v
tom pripadé pridejte o pll deci mléka
vice. Spolu s ovocem muzete promichat
a pridat do kolace strouhané mandle,
orechy Ci kokos.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz



IV IERIGE

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 40 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

3 vejce

100 g rozpusténého masla
100 g krupicového cukru
130 ml mléka

200 g polohrubé mouky
20 g bramborového Skrobu
nebo pul sdéku vanilkového pudinku
vanilkovy cukr

1 sacek kypfticiho prasku
asi 500 g cerstvého ovoce
tuk a mouka na vymazani
a vysypani formy

Postup:
1. Nasadte metlu.

2. Vlozte 3 vejce a 100 g rozpusténého
masla. Pridejte 100 g cukru a vanilkovy
cukr.

3. 2 min./rychlost 4

4. Sejméte viko a setrete stérkou stény
nadoby a pridejte 200 g prosaté mouky
a 1 sacek kypriciho sacku, 20 g brambo-
rového Skobu nebo pul sd¢ku vanilkové-
ho pudinku.

5. 3 min./rychlost 2
6. Vyjméte metlicku a vzniklé, Fidké

tésto vlijte do pripravené, predem po-
trené tukem a vysypané trochou mouky

Ovesna kase

formy. Na povrch pravidelné rozsypejte
pripravené ovoce.

7. Pecte v predehraté troubé pri teploté
170°C po 25 az 30 minut.

Tip:

Maslo mlzete nahradit olejem nebo
jinym tukem. Namisto vanilkového cukru
muzete podle druhu ovoce pouzit tfeba
skoricovy. Vétsi ovoce pokrajejte na
drobnéjsi kousky. Ovoce vkladané do
tésta mlzete v pripadé, ze je prilis vihké
zlehka promichat s mletymi mandlemi ¢i
orechy, pripadné strouhanym kokosem.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 25 min. | Po&et porci: 2

Suroviny:

400 ml mléka

60 g jemnych ovesnych vlocek

2 hrstky ofechd, rozinek, brusinek atd.
Med na oslazeni (volitelné)

Bily jogurt na doplnéni (volitelné)

Postup:

1. Do hlavni nadoby vlozte michaci na-
stavec, prilijte mléko 400 ml, nasypejte
60 g jemnych ovesnych vioc¢ek a pFisy-
pejte dvé hrstky ofechd, rozinek, brusi-
nek, atd. - nasadte viko.

2. 7 min./100 °C/rychlost 1

Odpalované tésto

3. Kasi mlzete osladit medem
nebo doplnite bilym jogurtem.

P¥islusenstvi:
Michaci metla

(na vénecky, vétrniky, profiterolky apod.)

Kategorie: Dezerty | Cas pripravy: 50 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

250 ml vody

1/2 ¢ajové IZicky soli
100 g masla

200 g polohrubé mouky
4 vejce

Postup:

1. Do nadoby viozte 250 ml vody a pUl
IZicky soli. PFidejte 100 g masla nakraje-
ného na platky.

2. 4 min./100 °C/rychlost 1
3. Pridejte 300 g polohrubé mouky.
4.1 min./90 °C/rychlost 3

5. Sundejte viko a setrete stérkou ze
stén tésto, zakryjte a pokradujte s na-
stavenim 90 stupnd, rychlosti 3 a ¢as 5
minut (vytvori se hutné stejnorodé tésto
v podobé jedné nebo dvou kouli).

6. 5 min./90 °C/rychlost 3

7. Vyjméte michaci hak a ¢ast tésta tak,
aby bylo mozné nasadit noze. Vratte
tésto do nadoby, zakryjte nadobu a ote-
viete zaklopku na viku.

8. 5 min./90 °C/rychlost 3

9. 2 min./rychlost 5

10. Postupné za chodu stroje pridavej-
te otvorem ve viku 4 vyklepnuta vejce.

Sundejte viko, setrete stérkou stény

11. 2 min./rychlost 4

12. Sundejte viko, setrete stérkou stény

13. Peceni: Predehrejte si troubu na
200°C, pripadné vlozte na dno trou-

by misku s vodou. Na plech s pecicim
papirem nastrikejte sdckem s fezanou
Spic¢kou patri¢né tvary (tycinky, pusinky,
obloucky, vénecky apod.) Pecte je podle
velikosti cca 15 minut. Béhem prvni po-
loviny peceni troubu neotevirejte.

Tip:

Misto masla lze pouzit olej ve stejném
mnozstvi. BEhem ochlazovani horkého
tésta je dobré michani prerusit a sej-
mout poklici, aby snaze uniklo nadby-
tec¢né teplo a poté pokracovat. Po prida-
ni vajec se tésto rozseka na malé kousky
a nasledné dalsim zpracovanim vznikne
hladké, velmi pruzné, mékké tésto.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Orechovy kolac

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 13 min. | Poc&et porci: 6

Suroviny:

100 g margarinu

100 g cukru

2 vejce

100 g vlasskych ofechi

30 g nastrouhané cokolady
100 g mouky

1/2 sacku drozdi

100 g mléka

Postup:

1. Nasadte metlu na noze. Vlozte 100 g
margarinu, 100 g cukru a 2 vejce.

2. 2 min./rychlost 3
3. Pridejte 100 g vlasskych ofechd, 30 g

nastrouhané cokolady, 100 g mouky,
1/2 sac¢ku drozdi a 100 g mléka.

Kokosovy jogurt

4. 1 min./rychlost 3

5. Vymazte formu a pecte 40 min.
na 180 °C.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 15 min. | Poc&et porci: 8

Suroviny:

600 g plnotu¢ného mléka
1 kokosovy jogurt

60 g susené mléko

100 g cukru

400 g kokosového mléka

Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience.

2. 4 min./50 °C/rychlost 4

3. Vypnéte pristroj, zabalte nadobu do
termo tasky na 10-12 h. Pfendejte jogurt

do sklenéné misky, zabalte potravinar-
skou folii a nechte pres noc v lednici

(nejméné 8 h). Poté mUzete jogurt
servirovat.

Prislusenstvi:
Hnétaci hak

Kavovy dezert

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 26 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

12 susenek (mdaslovych)

11 mléka

200 g cukru

20 g kavy (rozpustné)

1 celd skofice

8 vajec

1 1zice karamelu (tekutého)

Postup:

1. Vlozte 12 susenek.

2. 5 sek./rychlost 10

3. Nadrcené susSenky si nechte

na pozdeéji. Nasadte metlu na noze
a pridejte 11 mléka, 200 g cukru,

20 g rozpustné kavy a 11zici skorice.

4. 10 sek./80 °C/rychlost 2

5. Vlozte 8 vajec a 12 nadrcenych
susSenek.

6.1 min./rychlost 4

7. Predehrejte troubu na 150 °C.

8. Nalijte do formicek tekuty karamel
a na néj nalijte smés z nadoby.

9. Pak je dejte ve vodni 1dzni do trouby
na cca 20 min., zalezi na velikosti forem.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, Hnétaci hak

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 4 hod. 5 min. | Pocet porci: 7

Suroviny:

1/2 | Horchaty
125 g mascarpone
1 tvaroh

Postup:

1. Nejdrive smichejte 500 ml horchata,
125 g mascarpone a 1 tvaroh.

2. 5 min./90 °C/rychlost 4

3. Nalijte tekuty karamel do kazdé for-
micky a nalijte do nich smés.

4. Poté nechte odlezet 4 hodiny
v lednici.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Livance Buinuelos

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 9 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

125 ml mléka

60 g masla

1 Spetka soli

1 citronova kitira

75 g mouky

3 vejce

11Zicka anyze

(praskového nebo tekutého)
1 Spetka cukru

Olej

Postup:

1. Vlozte 125 ml mléka, 60 g masla, Spet-
ku soli a kdiru z 1 citronu.

2. 4 min./100 °C/rychlost 2
3. Pridejte 75 g prosévané mouky.
4. 20 s/rychlost 4

5. Sundejte nadobu a nechte smés
5 min. vychladnout.

6. Poté vlozte 3 vejce.

Francouzsky toast

7.1 min./rychlost 4

8. Vyjméte tésto, vytvarujte livance po-
moci |zice a osmazte v oleji. Prebytecny
olej vysajte papirovym ubrouskem. Po-
trete livance anyzem a posypte cukrem.

Tip:
Livance Bufuelos jsou klasickym Spanél-
skym pokrmem.

Pfislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 25 min. | Poc&et porci: 8

Suroviny:

1/2 | mléka

40 g cukru

1/2 celé skofice

3 citronové kury
(nakrdjena na prouzky)
1 Spetka soli

2 vejce

200 g toustového chleba
200 g oleje

3 lzice cukru

1 1zice mleté skofice

Postup:

1. Vlozte 0,5 | mléka, 40 g cukru,
1/2 celé skofice, kdru ze 3 citronu
a 1 Spetku soli.

2. 10 min./100 °C/rychlost 2

3. Nechte smés 5 min. odlezet a pak,
smeés precedte a nechte ji vychladnout.

4. Polozte toustové chleby na talif a po-
lijte jej mlékem. AZ se chleby nasdknou

a zméknou, nechte je odkapat a osmaz-
te v oleji.

5. Prebytecny olej vysajte papirovymi
ubrousky. Posypte cukrem a skof¥ici.

Pf¥islusenstvi:
Michaci metla

Soufflé ze syru Cottage

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 18 min.| Poc&et porci: 6

Suroviny:

50 g mandli

30 g masla (v pokojové teploté)
3 vejce (Zloutky a bilky oddélené)
80 g cukru

20 g vanilky

1 citron (pouze kura)

200 g smetany

500 g syru Cottage

40 g rozinek

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte 50 g mandli.

5 s/rychlost 10 a schovejte si je na
pozdéji.

2. Vlozte 30 g masla v pokojové teploté,
3 Zloutky, 80 g cukru, 20 g vanilky, kru
z 1 citronu a 200 g smetany.

3.1 min./rychlost 3

4. Pridejte 500 g syru Cottage
a 40 g rozinek.

5. 30 sek./rychlost 3

6. Smés si schovejte na pozdéji. Umyjte
nadobu, nasadte metlu a vliozte bilky.

7. 3 min./rychlost 5

8. V misce vedle, smichejte bilky se
smési. Promichanou smés nalijte do

vymazanych forem a posypte mandlemi.
PecCte 30 min., na 180 °C.

Tip:
Vynikajici soufle ke kazdému jidlu.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, Hnétaci hak



Susenkovy karamelovy krém

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 17 min. | Pocet porci: 8

Suroviny:

120 g susenek

100 g cukru

30 g tekutého karamelu
500 g smetany ke Slehani
500 g mléka

1 vanic¢ka tvarohu

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte 120 g suSenek.
2. 20 sek./rychlost 12

3. Stérkou setrete susenky dold

4. 10 sek./rychlost 12

5. Vlozte zbylé ingredience.

6. 7 min./100 °C/rychlost 4

7. Poté prendejte smés do pozadova-

nych misek, nechte vychladnout,
a poté dejte na 2 h do lednice.

Cokolddovy dezert

Tip:
Vynikajici krém, ktery mizete podavat
se zmrzlinou.

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 16 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

1 citronova ktira

1 pomeranéova ktira

100 g cukru

1 cela skofice

50 g kakaového prasku

5 vajec

1 1Zice tekutého karamelu

Postup:

1. Nasadte metlu. Vlozte vSechny ingre-
dience kromé vajec.

2. 5 min./80 °C/rychlost 3
3. Po jednom pridejte 5 vajec.

4.1 min./rychlost 3

5. Do misek, ve kterych budete pokrm
servirovat, nalijte tekuty karamel a na to
pridejte smés.

6. Dejte misky ve vodni [azni do trouby
na 20 min. a 180 °C.

Pf¥islusenstvi:
Michaci metla

Smazené mléko s nugatem

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 23 min. | Poc&et porci: 6

Suroviny:

500 ml plnotu¢éného mléka

150 g cukru

75 g kuku¥i¢ného skrobu

3 vejce

100 g mékkého Jijona nugatu
Trocha mouky z kukufi¢ného skrobu
(na vysypani formy)

Olej

Mouka

Postup:

1. Vlozte 500 g mléka, 150 g cukru,
100 g nakrajeného nugatu, 75 g kukuric-
ného Skrobu a 2 vejce.

2. 10 sek./rychlost 4
4. 9 min./90 °C/rychlost 3

5. Poté prendejte tésto do obdélnikové
misky vysoké 3-4 cm a dejte na 5-6 h
do lednice. Poté nakrdjejte tésto na plat-
ky a obalte ve vejci a mouce.

7. Osmazte je a papirovym ubrouskem
vysajte prebytecny olej a posypte tro-
chou cukru.

Tip:
Sladky recept, ktery mlzete podavat
s orisky.

PfisluSenstvi:
Michaci metla




Malinovy tvaroh

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 31 min. | Poc&et porci: 8

Suroviny:

500 g malin

125 g cukru

100 ml ryZzového mléka
2 tvarohy

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte 500 g malin,
trosku mléka (ne celych 100 ml)

a 125 g cukru.

2. 1 min./rychlost 12

3. Stérkou setrete smés dold

4.1 min./rychlost 12

5. Poté, co je vSe porddné rozmixované
a ve smeési nejsou seminka, vlozte

100 ml ryzového mléka a 2 tvarohy

6. 9 min./90 °C/rychlost 4

7. Prendejte smés do misky, ve které
budete pokrm servirovat a dejte jej na
3-4 h. do lednice.

8. Pokrm muzete ozdobit listky maty

Pfislusenstvi:
Sekaci ntz

Cokoldadové celozrnné muffiny s bandnem

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 54 min. | Pocet porci: 12

Suroviny:

1500 g mléka

180 g ryze Bomba

1/2 citronové kiry

(oloupejte polovinu citronu)

1/2 pomeranéova kiry
(oloupejte polovinu pomerance)
1 cela skofFice

110 g cukru

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte 4 banany
a 120 g ryzového mléka.

2. 2 min./rychlost 5

3. Predehrejte si troubu na 180 °C. Na-
sadte metlu a pridejte 375 g celozrnné
mouky, 1,5 1Zicky drozdi, 95 g hnédého
cukru a 50 g olivového oleje.

4. 2 min./rychlost 5

5. Vlozte 90 g ¢okoladovych lupinkd
(aniz byste sundali metlu)

Ryzovy nakyp

6. 30 s/rychlost 4

7. Vymazte formy olivovym olejem

a vlozte do nich tésto. Pe¢te 20 min. na
180 °C a poté zkontrolujte, zda je tésto
hotové paratkem. Pred servirovanim ne-
chte vychladnout na pokojovou teplotu.

Pr¥islusenstvi:
Sekaci nGz, Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 55 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

1500 g mléka

180 g ryze Bomba

1/2 citronové kuary

(oloupejte polovinu citronu)

1/2 pomeranéova kiry
(oloupejte polovinu pomerance)
1 cela skofFice

110 g cukru

Postup:

1. Nasadte metlu. Vlozte 1500 g mléka,
180 g ryze, 1/2 citronové a 1/2 pomeran-
¢ové klry a 1 celou skofici.

2. 28 min./90 °C/rychlost 1

3. Pridejte 110 g cukru

4. 2 min./rychlost 1

5. Prendejte do misky, ve které budete
pokrm podavat. Posypte trochou skofi-

ce a dejte na1h do lednice.

PFislusenstvi:
Michaci metla




Susenkovy vajecny krém

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 2 hod. 26 min. | Pocet porci: 6
Suroviny:

100 g maslovych susenek
500 g mléka

2 Zloutky

50 g cukru

Postup:

1. Vlozte 100 g susSenek. 5. Smés nalijte do formy, ve které
budete pokrm podavat a dejte jej
2. 10 sek./rychlost 12 do lednice cca na 2 hodiny.

3. Vlozte 500 g mléka, 2 Zloutky 6. Pokrm mUzete ozdobit kousky

a 50 g cukru. susenek.
4. 10 min./70 °C/rychlost 3 PrFislusenstvi:
Sekaci nGz

Marakujova péna

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 35 min. | Poc&et porci: 10

Suroviny: = s

11 kondenzovaného miéka .
11 smetany na vareni ( .. = '
1500 g marakujové duziny (rozmrazené) -"‘ - -
100 g cukru
Karamel

Postup:

1. Nasadte metlu. Vlozte 1| kondenzova-
ného mléka, 1| smetany a 750 g duziny

z marakuji. 6. 10 min./70 °C/rychlost 4

2.1 min./rychlost 12 7. Dejte smés na stranu a nechte vy-
chladnout. Az smés vychladne, nalijte ji
do sklenic. Pokrm mUzete ozdobit kous-
ky susSenky nebo cokolady.

3. Ujistéte se, Ze je vSe promichané
a nejsou ve smeési zadné kousky.

4. Rozlijte smés do sklenic, ve kterych 8. Pfed podavanim nechte pokrm
budete pokrm servirovat. nejlépe 24 h v lednici.

Orecho-kakaovy kolac¢

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 hod. 32 min. | Poc&et porci: 10

Suroviny:

100 g ¢okolady (horké)

200 g bilého cukru

3 velka vejce

200 g mouky

100 g masla (v pokojové teploté)
10 g drozdi

1 pomeranéova kura

(z poloviny pomerance)

125 g vlasskych ofecht

Postup:

1. Rozmixujte ¢okoladu. Bylo by lepsi
mit ¢okoladu predem v lednici a pred
nasazenim do nadoby ji nasekat.

2. 30 sek./rychlost 12

3. Nasadte metlu a vliozte 200 g cukru
a 3 vejce.

4. 2 min./40 °C/rychlost 4
5. Vlozte 100 g rozmixované ¢okolady

6. 4 min./40 °C/rychlost 2

Nugatovy krém

7. Vyndejte metlu. Vlozte 200 g prosé-
vané mouky, 100 g masla, pomeranco-
vou klru z 1 pomerance a 10 g drozdi.

8.1 min./rychlost 1

9. Vlozte 125 g vlasskych ofechl a pro-
michejte je s téstem. Tésto poté dejte na
10 min. do lednice.

10. Vytrete formu, vlozte do ni tésto
a pecte na 180 °C cca 25 min.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 7 min. | Po&et porci: 4

Suroviny:

250 g Jijona nugatu
200 g smetany s min. 35% tuku

Postup:

1. Nasadte noze. Vlozte 250 g nugatu.

2. 20 sek./rychlost 12

3. Zkontrolujte, zda je nugat zcela rozdr-

ceny. Pokud ne, zopakujte tento krok.
Pridejte 200 g smetany (min. 35%)

tento krok 2x zopakujte.

7. Nakonec prendejte krém do misky.
Pokrm muUzete ozdobit listky maty.

5. Umyjte nddobu. Nasadte metlu.
Vlozte 100 g cukru a 750 g duziny.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Prislusenstvi:
5. 2 min./60 °C/rychlost 3 Sekaci ntz



Babovka Il.

Kategorie: Dezerty | Cas pFipravy: 1 hod. 45 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

250 g mékkého tvarohu

250 g polohrubé mouky

250 g cukru krupice

250 g masla

4 vejce

prasek do peciva, vanilkovy pudink
50 g rozinek, 30 g sekanych ofechi
50 ml vajec¢ného likéru

50 ml tuzemského rumu

dvé lzice dobrého kakaa

Postup:
1. Predehrejte si troubu na 180 °C a vy-
mazte formu tukem a vysypejte mou-

kou.

2. Do nadoby vlozte Slehaci metli¢ku,
pridejte 4 vejce, cukr.

3. 2 min./rychlost 3

4. Pridejte rozpusténé maslo, mékky
tvaroh, vajecny likér a tuzemak.

5. 3 min./rychlost 1
6. Do mouky si mezitim rozmichejte pu-

dinkovy prasek, kypfici prasek, orechy
a rozinky.

Mandarinkovy kolac

7. VSe poté postupné nasypejte
do nadoby.

8. 3 min./rychlost 1

9. Dveé tretiny vzniklého tésta prendejte
do pripravené formy. Do zbylé Casti pri-
dejte 2 Izice kakaa a rychlosti 2 promi-
chejte. Kakaovou slozku pak dolijte do
formy a stérkou ji lehce promichejte tak,
aby babovka byla po upeceni mramoro-
Va.

10. Pecte 45 minut pri teploté 170 °C

PrFislusenstvi:
Hnétaci hak

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 1 hod. 5 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

1 jablko

700 ml vody

150 g masla (v pokojové teploté)

200 g susenek

1 bilek

6 mandarinek

120 g cukru

6 zelatinovych platkt, 3 bilé jogurty

25 g ¢okoladovych lupinkt (na ozdobu)

Postup:

1. Oloupejte 1 jablko a nakrdjejte ho na
platky. Vlozte 700 ml vody a dejte plat-
ky jablek do parného kosSiku.

2.5 min./120 °C/rychlost 3

3. Jablka si schovejte na pozdéji.

4. Vylejte vodu z nadoby. Nasadte noze.
Vlozte 150 g masla v pokojové teploté

a 200 g susenek.

5. 2 min./rychlost 6

6. Prendejte smés do formy. Mlzete po-
uzit jednu velkou formu nebo 6 malych

(cca 8 cm). Vlozte formu do lednice.

7. Umyjte naddobu, nasadte metlu.
Vlozte 1 bilek.

8. 1 min./rychlost 5

9. Bilek dejte do lednice.

10. Namocte 6 zelatinovych platk( ve
vodé. Vyplachnéte nadobu a vymackejte
tam 6 mandarinek. Pridejte kdru

z 1 mandarinky a 120 g cukru. Nasadte
kosik vzhiru nohama.

11. 5 min./80 °C/rychlost 2

12. Poté vyndejte klru mandarinky.
Vlozte 6 odkapanych Zelatinovych platd.

13. 1 min./rychlost 2
14. Pridejte 3 bilé jogurty.
15. 1 min./rychlost 2

16. Obnovte formu nebo formy vylozené
zadkladem susSenky, polozte platky jablek
a naplnte predchozi smési. Nechame asi
6 hodin odpocivat v chladni¢ce. Ozdob-
te hoblinami ¢okolady (volitelné).

17. Smés nechdme vychladnout v mis-
ce. Jakmile vychladne, pridejte Slehany
vajecny bilek, ktery jsme rezervovali,
jemnymi a obklopujicimi pohyby.

18. Vyndejte formu, na susenkovy zaklad
vyskladejte platky jablek, a na to dejte
jogurtovou smés. Nechte 6 h. v lednici
odlezet. Dezert mizete ozdobit nastrou-
hanou ¢okoladou.

Prislusenstvi:
Michaci metla, parni koS, misa

Medové cannelloni s cottagem

Kategorie: Dezerty | Cas pfipravy: 25 min. | Poc&et porci: 4

Suroviny:

400 g vody

400 g medu

6 g Agar-agar

600 g syru Cottage

80 g vlasskych ofechtli (oloupanych)

Postup:

1. Vlozte vodu, med a agar-agar.

2. 1 min./rychlost 4

3. 8 min./110 °C/rychlost 3

4. Prelijte smés na tac, tak aby byla

vrstva vysoka cca 2 mm a dejte jej do
lednice.

5. AZ smés ztuhne, nakrajejte Ctverce
8x8cm. Vytvarujte cannelloni a naplnte
je cottagem pomoci plniciho sacku.

6. Pred servirovanim posypte rolky vlas-
skymi orechy.

Pfislusenstvi:
Sekaci n0z



Napoje: Antioxidaéni $tava Melouno-bananové

L z fepy smoothie
Jednoduchy vajeény
liker Cokolddové mocha Intenzivni citrénova stava
. frappuccino
Bombardino Smoothie z &erveného
) ; ) ) Smoothie z manga, ovoce
Vitaminové smoothie mandarinky a ananasu

) o . Oreo shake
Smoothie plné vitaminu Detoxikaéni smoothie
z avokada a okurky Daikiri z vodniho
Ice coffee melounu

) ) . Koktejl San Francisco
Bananovy koktejl Pina Colada
Spenatové detoxikaéni

Boruvkové smoothie smoothie s matou Mango lassi

Jednoduchy vajecny likér

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 2 min.| Poc&et porci: 4
Suroviny:

2 kondenzovana mléka slazena
2 smetany ke slehani
300 ml rumu

Postup:

1. Do misy vliozime michaci metlu, prida-
me vSechny ingredience a promichame.

2. 2 min./ rychlost 1

3. Napoj plnime do uzaviratelné lahve
a ddme chladit do lednice.

PfisluSenstvi:
Michaci metla




Bombardino

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 10 min. | Pocet porci: 2
Suroviny:

200 ml vajec¢ného likéru
80 ml plnotu¢ného miéka
80 ml whisky

100 ml smetany ke Slehani

Na dokonceni:
strouhana ¢okolada

Postup:

1. USlehdme Slehacku (100 ml) a dame 3. Napoj rozdélime do sklenicek, ozdo-
chladit do lednice. Do misy vlozime mi- bime Slehac¢kou a mizeme postrouhat
chaci metlu, nize uvedené ingredience cokoladou.

a zahrejeme.
PFislusenstvi:
2. 80 °C/5 min. / rychlost 1 Michaci metla

Vitaminové smoothie

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 1 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

1 vétsi syrova cervena Fepa

2 velka mrkev

1 maly kus ¢erstvého zazvoru (cca 1cm)
120 ml jableéného dZusu

1 polévkova lZice chia seminek

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci n0z,
vSechny ingredience a rozmixujeme.

2. 1 min./rychlost 3

Prislusenstvi:
Sekaci n(z

Smoothie plné vitamin

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 1 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

400 ml brusinkové stavy
250 ml bilého jogurtu

2 zralé banany

400 g drobného ovoce
(jahody, maliny, boravky)

Na dokonceni:
strouhana cokolada

Postup:

1. Do misy vlozime sekaci nGz,
vSechny ingredience a rozmixujeme.

2. 1 min./rychlost 3

Pfislusenstvi:
Sekaci nGz

Ice coffee

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 2 min.| Poc&et porci: 2
Suroviny:

2 polévkové IZice rozpustné kavy
2 polévkové Izice cukru krupice
200 ml vody

Postup:

1. Do misy vliozime vSechny
ingredience a rozmixujeme.

2. 1 min./rychlost 12
3. Vysokeé sklenice naplnime do poloviny
kostkami ledu, zalijeme rozmixovanou

kavovou smési a dolejeme mlékem.

PFisluSenstvi:
Sekaci ntz




Bananovy koktejl

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 1 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

1 banan

1 vanilkovy cukr

1 lZice cukru krystal nebo medu
500 ml mléka

Skofrice

Postup:

1. Do misy umistime sekaci nGz
a vlozime vSechny suroviny.

2. 30 sek./rychlost 7
3. Nalijeme do sklenic a lehce posypeme
skof¥ici.

Tip:

Osvézujici dobrota. Pokud ale pouzijete
teplé mléko, stane se z toho idedlni na-
poj na zahtati béhem zimnich vecerd.

Pfislusenstvi:
Sekaci n0z

Boruvkové smoothie

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 8 min. | Poc&et porci: 2

Suroviny:

120 g borivek

1 1zice cukru

290 g odstfedéného miléka
(muze byt rostlinné)

2 listy maty peprné (volitelné)

Postup:

1. Do nddoby vlozZte sekaci nlz, vlozte:
borlvky, cukr a odstfedéné mléko

2. 2 min. 30 sek./rychlost 12

3. Nechte 1 h v lednici.

4. Ozdobte listky maty.

Tip:
Idedlni shake na procisténi téla.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Antioxidac¢ni stava z fepy

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 3 min.| Poc&et porci: 2

Suroviny:

400 g Cervené Fepy (2 kusy)
40 g mrkve (2 kusy)

10 g cibule

2 lZice citronové $tavy
(vymacknéte rukou)

300 ml vody

Postup:

1. Do nddoby vlozte sekaci n(z, oloupej-
te a nakrdjejte zeleninu a prilijte vodu.

2. 1 min./rychlost 12

3. Prelejte smés pres cednik
do sklenicek.

4. Pokud nebyly suroviny studené, do-
porucujeme dat drink na 1 h do lednice.

PfisluSenstvi:
Sekaci n(z

Suroviny:

250 g mléka (studeného)
170 g ledu

25 g cukru

10 g rozpustné kavy

10 g kakaového prasku

10 g smetany (nepovinné)

v v

1 Spetka muskatového ofiSku
Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience
2. 1 min./rychlost 5

3. Do sklenice dejte led.

MUzete ozdobit $lehackou a posypat
muskatovym oriskem.

PrisluSenstvi:
Sekaci nGz



Smoothie z manga, mandarinky a ananasu

Koktejl San Francisco

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 3 min.| Poc&et porci: 2

Suroviny:

1 mango

1/2 ananasu (na platky)
1 mandarinka (velka)

5 g Cerstvého zazvoru

Postup:

1. Umyjte a oloupejte vSechno ovoce.
2. Nakrajejte ovoce - 1 mango,

1/2 ananasu (na platky), 1 mandarinku
(velkou), 5 g Cerstvého zazvoru

a dejte vSe do nadoby.

3.1 min. 20 sek/rychlost 8

Prislusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Napoje | Cas ptipravy: 11 min. | Poc&et porci: 2

Suroviny:

1/2 okurky (oloupané)

1 odmeérka Spenatu (umytého)

1 Kiwi (dobfe umyté, oloupané)

2 listy maty (Cerstvé)

1/2 zeleného jablka (neoloupané)
1/2 citronu

1 odmérku vody (studené)

5 kostek ledu (rozdrceného)

1 avokado (oloupané)

2 stonky celeru

Postup:
1. Vlozte vSechny ingredience
2.5 min./rychlost 8

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 17 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

200 g citronové stavy
200 g ananasové stavy
200 g pomeranéové stavy
200 g perlivé vody

275 g kostek ledu

1 l1zice cukru + na ozdobu
6 lZice Grenadine

Postup:

1. Vlozte 275 g ledu, 200 g citronové
a 200 g pomerancové stavy a 200 g
perlivé vody.

2. 1 min./rychlost 12

3. Vlozte 1 Izici cukru, 6 |Zic Grenadine
(do kazdé sklenice jednu lzici)

4. 30 sek./rychlost 12

5. Vezmeéte 6 sklenic a namocte jejich
okraje.

Y S,

6. Nasypte cukr na maly talirek. Otocte
sklenici vzhdru nohama a obalte okraje
v cukru. Nalejte koktejl do sklenic a pri-
dejte do kazdé 1 Izici Grenadina. Promi-
chejte koktejl.

Tip:
Koktejl s 0% alkoholu, chutny mix ovoce
a sladkého.

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Spenatové detoxikaéni smoothie s matou

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 11 min.| Pocet porci: 4

Suroviny:

100 g Cerstvého Spenatu
500 g vody (studené)

2 kiwi

2 nektarinky

1 jablko

2 stonky maty

Postup:

1. Vlozte 100 g Spenatu a 500 g vody.
2. 1 min./rychlost 12

3. Vlozte zbylé ingredience

4. 2 min./rychlost 12

5. Servirujte studené. MUzete ozdobit
napr. seminky chia.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z



Melouno-bananové smoothie

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 8 min. | Pocet porci: 2
Suroviny:

375 g séjového mléka
(nejlépe neslazené)

1 banan

2 platky melounu Galia

1 Spetka skofice (volitelné)

Postup:
1. Vlozte vSechny ingredience
2. 2 min./rychlost 5

Prislusenstvi:
Sekaci nGz

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 3 min.| Pocet porci: 2
Suroviny:

1 citronova kitira

100 g cukru

Citronova $tava ze 3 citron
300 g ledu (na koktejly)
4-5 listd maty

Postup:
1. Vlozte citronovou klru bez bilé ¢asti
do nddoby. Mlzete si pomoct Skrabkou

na brambory. A pridejte 100 g cukru.

2. Pridejte $tavu ze 3 citronl
a 300 g koktejlového ledu.

3.1 min./rychlost 12
4. Ozdobte drinky matovymi listy.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z

Smoothie z cerveného ovoce

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 3 min.| Poc&et porci: 2
Suroviny:

250 g ¢erveného ovoce (mrazeného)
240 g rostlinného mléka

1/2 avokada

11Zice agavového sirupu (nebo cukru)
Postup:

1. Vlozte vSechny ingredience

2.1 min./rychlost 8

3. Ozdobte cervenymi bobulemi
a ihned servirujte.

Oreo shake

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 3 min.| Pocet porci: 2
Suroviny:

4 Oreo susSenky
140 g mléka (mize byt rostlinné)
180 g vanilkové zmrzliny

Postup:

1. Setrete bilou napln ze 4 oreo susenek
a vlozte je do nadoby.

2. 20 s/rychlost 12
3. Pridejte 140 g mléka a 180 g zmrzliny.
4. 40 s/rychlost 12

5. Pozndmka: pokud je drink pfilis husty,
mixujte stejnou rychlosti jesté 10 vterin.

PfisluSenstvi:
Sekaci nGz




Daikiri z vodniho melounu

Mango lassi

Kategorie: Napoje | Cas pfipravy: 3 min.| Pocet porci: 2 Kategorie: Népoje | Cas pfipravy: 11 min. | Pocet porci: 2
Suroviny: Suroviny: i
drceny led led

200 g vodniho melounu
2 citrony (vymackané)
70 g bilého rumu

1 mango (Cerstvé) "
200 g bilého jogurtu
11zice medu

100 g cukru Kardamom (3 semena z lusku)
Mata
Postup:
; ) Postup:
1. Pokud nemate drceny led,
vlozte led do nadoby. 1. Vioste led

2. 30 s/rychlost 8 2. 15 s/rychlost 6
3. Vlozte 200 g nakrajeného vodniho
melounu, $tavu z palky citronu bez se-
minek, 70 g rumu a 100 g cukru.

3. Prendejte drceny led do sklenic.

4. Vlozte oloupané mango, bily jogurt,
med, Kardamom - 3 semena z lusku

4.15 s/rychlost 7 (par listkl maty si nechte na dekoraci).

5. Servirujte ve sklenicich a ozdobte par

5. 30 s/rychlost 5
listky maty nebo kousky melounu. /ry

6.1 min./rychlost 10

Prislusenstvi:

Sekaci ntz PFislusenstvi:

Sekaci nGz

Pina Colada

Kategorie: Napoje | Cas pripravy: 9 min. | Poc&et porci: 4
Suroviny:

8 platku ananasu v konzervé

330 ml kokosové vody

40 g suchého mléka

3 lzice cukru

70 ml ananasové stavy (z konzervy)

Postup:

1. Nasadte noze.
Vlozte 8 platkd ananasu.

2. 2 min./rychlost 12 4. 3 min./rychlost 12

3. Vlozte kokosovou vodu, suché mléko, PFislusenstvi:
cukr, ananasovou $tavu z konzervy Sekaci nGz



Slané pecivo:
Focaccia (Italsky chléb)

Spenatové muffiny

Bagely
Cinsky chléb

Malorsky chléb

Samosa

Celozrnné tycinky

s modrym syrem

Spaldovy chléb
Celozrnny chléb

Focacia s rozmarynem

Chorizové muffiny a olivami
Orechovy chléb Olejovy chléb
(slany)

Mlécny chléb

Cibulové tycinky
Slané syrové tésto

Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 55 min. | Po&et porci: 4
Suroviny:

200 ml vody

300 g hladké mouky

20 g drozdi (4 g suSeného)

3 lzice olivového oleje

Snitka posekaného rozmarynu
Lzicka mofské soli

Pfipadné nasekané olivy

a susena rajcata

Postup:

7. 2 min./rychlost 1

1. Nasadte noze. Pridejte vodu, drozdi
a tretinu mouky (100 g).

8. Vyjméte noze a nasledné tésto.
2.2 min.
9. Na plechu s pecicim papirem mékké
tésto roztlacte s pomoci olejové smési
do stejnomérné vrstvy. Prsty zapracujte
do tésta olej a ostatni suroviny.

3. Pridejte zbylou mouku (200 g).
4. 3 min./rychlost 3

5. Setrete stény, zakryjte a nechte
15 minut stat.

10. Pecte v predehraté troubé
pri 180 stupnich 15 - 20 minut.

6. Zvlast v misce si pripravte smés na Prislusenstvi:
dohotoveni - smichejte olej, stl, poseka- Sekaci nGz
ny rozmaryn, pripadné i posekané olivy

a susena rajcata.




Kategorie: Slané pec¢ivo | Cas pFipravy: 25 min. | Pocet porci: 6

Suroviny:

250 g polohrubé mouky

2 ks vajec

200 ml mléka

50 g masla

100 g mrazeného listového Spenatu
1009 nivy

1/2 prasku do peciva

sul, pepf¥

provensalské koreni

Postup:

1. Do misy vlozime michaci metlu.
Priddme 200 ml mléka, 2 vejce, 50 g
masla, stl, pepf, provensalské koreni

a 100 g Spenatu (vymackejte prebytec-
nou vodu) a vysSlehame.

2.1 min./rychlost 8
3. Priddme na kosti¢ky nakrdjenou Nivu

(100 g) a mouku (250 g) smichanou
s praskem do peciva (1/2 bali¢ku).

4. 1 min./rychlost 2

5. Tésto pInime do formic¢ek na
muffiny a ddme péct na 200 °C
cca na 20-25 min.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pFipravy: 4 hod. 10 min. | Pocet porci: 10

Suroviny:

Kvasek

100 g vody

20 g drozdi

10 g hnédého cukru
130 g hrubé mouky

Tésto

100 g hrubé mouky
100 g celozrnné mouky
80 g Spaldové mouky
20 g ovesnych otrub
180 g mléka

10 g soli

20 g masla

20 g olivového oleje

Postup:
1. Vlozte vSechny suroviny na kvasek.
2. 15 sek./rychlost 6

3. Nechte kvasek kynout ve vedlejsi na-
dobé (dokud nebude 2x vétsi).

4. Vlozte vSechny suroviny na tésto
5. 10 sek./rychlost 6
6. Pridejte kvasek k téstu.

7. 2 min./rychlost 1

8. Vlozte tésto do obdélnikové formy
a nechte kynout, dokud se tésto
2x nezvetsi. Pecte 25 min. na 180 °C.

Tip:

Celozrnny chléb vydrzi nékolik dni, po-
kud ho budete mit ulozeny v sacku na
suchém misté.

Pr¥islusenstvi:
Slehaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pFipravy: 25 min. | Poc&et porci: 8

Suroviny:

80 g liskovych ofisku

3 vajec

30 g olivového oleje

80 g polotu¢ného miéka

80 g mouky

1 kypfFici prasek

80 g syru parmazan (nastrouhany)
1 Spetka soli

1 Spetka ¢erného pepfe

90 g Choriza (velmi malé kosticky)

Postup:

1. Nasadte sekaci n(z a vlozte
80 g liskovych ofiska.

2. 30 sek./rychlost 12
3. Orisky si ulozte na pozdéji.

4. Sekaci nGz vyménte za Slehaci metlu.
Vlozte 3 vejce. Pomalu nalejte 30 g oleje
a 80 g mléka.

5.1 min./rychlost 1

6. Smichejte si vedle 80 g mouky

a 1 kyprici prasek a nasypte ji do nado-
by. Prisypte 80 g nastrouhaného parma-
zanu a 80 g liskovych ofiskl z predcho-
ziho kroku.

7. Vlozte sUl a pepf podle chuti.

8. 4 min./rychlost 2

9. Nakonec nasypte kosticky choriza
a promichejte.

10. Predehrejte si troubu na 220 °C.
Nalejte smés do silikonovych forem na
muffiny a nechte je v lednici vychlad-
nout 10-15 minut. Pec¢te 5 minut

na 220 °C a poté snizte teplotu na
180 °C, a pecte dalSich 10 minut.
Servirujte teplé jako predkrm nebo
prilohu k salatu.

Prislusenstvi:
Sekaci nlz, $lehaci metla



Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 55 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

170 ml vody

11zice medu

1 1zicka soli

50 g masla nebo oleje

20 g cerstvého drozdi (4 g suseného)
200 g chlebové pseni¢né mouky

100 g zitné hladké mouky

80 g vlasskych ofechut

hrubé posekanych

Postup:

1. Nasadte noze

2. Pridejte 170 ml vody, 1 IZici medu,
1 1zicku soli, 50 g zméklého masla

a 20 g drozdi.

3.2 min./40 °C/rychlost 1

4. Pridejte vSechnu mouku.

6. 3 min./40 °C/rychlost 1

7. Setrete stény, zakryjte a nechte tésto
15 minut stat.

8. Pridejte orechy.

9. 1 min./rychlost 1

10. Vyjmeéte noze a nasledné prelozte
tésto do chlebové formy / vani¢ky vy-
tfrené maslem.

11. Nechte ho vykynout a nasledné
pecte v predehraté troubé pri teploté
180 °C 25 - 30 minut.

Prislusenstvi:
Sekaci n0z

Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 54 min. | Poc&et porci: 10

Suroviny:

60 g olivového oleje
200 g cibule

170 g vody

550 g mouky

1 sacek drozdi

1 Spetka soli

Postup:

1. Predehrejte troubu na 220°.
2. Vlozte 60 g oleje.

3.1 min./120 °C/rychlost 1

4. Vlozte 200 g cibule.

5. 6 min./120 °C/rychlost 1

6. Prelejte cibuli s olejem pres cednik
a nechte si olej i cibuli na strané.

7. Vlozte vodu, 30 g oleje (pridejte olej,

na kterém jste restovali cibuli), orestova-

nou cibuli, 550 g mouky, 1sacek drozdi
a Spetku soli.

8. 2 min./rychlost 1

9. Vyndejte tésto z nddoby, prikryjte ho
utérkou a nechte 20 min. odlezet.

10. Vyvalejte tésto a nakrajejte 2 cm Si-
roké prouzky. Polozte prouzky na pecici
papir a pecte 15 min.

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 27 min. | Pocet porci: 3

Suroviny:

1075 g vody

5 g drozdi (Cerstvého)

10 g cukru

60 g mouky

60 g hrubé mouky

3 g suseného mléka

3 g slunec¢nicového oleje

10 g masla

1vejce

11Zice sezamovych seminek

Postup:
1. Vlozte 250 g vody a 5 g drozdi.
2. 30 s/40 °C/rychlost 2

3. Vlozte mouky, susené mléko, olej
a maslo.

4.1 min./rychlost 1

5. Vyndejte smés z nddoby a nechte
ji 1Thod. odlezet.

6. Vlozte 825 g vody.
7. 8 min./120 °C/rychlost 2

8. Dejte tésto na pracovni plochu po-
sypanou moukou. Vytvarujte z tésta

bochanky s dilkem o prdméru 2 cm
uprostred. Dejte bochanky na plech
a nechte je 20 min. pod utérkou odlezet.

9. Potrete bochanky vejcem a posypte
sezamovymi seminky.

10. Predehrejte troubu a pecte
20 - 30 min. na 170 °C

Tip:

Bagely jsou velmi jednoduché. Mizete
je naplnit, ¢imkoliv chcete - sladkym
nebo slanym, je to na vas.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 1 hod. 32 min. | Pocet porci: 10

Suroviny:

300 g mouky

150 g mléka

1.5 sacku drozdi

20 g cukru

790 g vody

10 g olivového oleje

1 Spetka soli

500 ml slune¢nicového oleje

Postup:
1. Vlozte vSechny suroviny kromé vodly.
2. 2 min./rychlost 1

3. Vyndejte tésto z nddoby a nechte
ho 1 h kynout (dokud nebude 2x vétsi).

4. Po malych kusech tésta vyvalejte
a vytvarujte cannelloni. Pozor, aby
nebyli pFilis dlouhé.

5. Vlozte 790 g vody do nadoby
a nasadte na ni parny kosik naplnény
rolkami.

6. 25 min./120 °C/rychlost 3

Tip:
Idedlni k orientalnimu jidlu a salatu.

Prislusenstvi:
Michaci metla, hluboky parni kos, mélky
parni kos

Kategorie: Slané pecivo | Cas pFipravy: 2 hod. 5 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

350 g vody

300 g mouky

200 g hladké mouky
1 Spetka soli

20 g drozdi (Cerstvé)

Postup:
1. Vlozte 350 g vody.
2. 30 sek./40 °C/rychlost 2

3. Pridejte 300 g mouky, 200 g psSenic
né mouky, Spetku soli a 20 g drozdi.

4. 2 min./rychlost 1

5. Mokryma rukama vyndejte tésto
z nadoby. Vytvarujte dva bochanky

a trochu je zmacknéte. Obalte je pSenic-
nou moukou. Prikryjte utérkou a nechte
pll hodiny odlezet. Poté udélejte do
tésta dirky vidlickou.

6. PecCte 20 min., na 220 °C.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 6 hod. 10 min. | Pocet porci: 2

Suroviny:

500 g spaldové mouky

20 g Extra panenského olivového oleje
400 ml vody

7 g drozdi v prasku

1 1zicka soli

20 g mouky

Postup:
1. Vlozte vSechny suroviny
2. 3 min./rychlost 1

3. Nechte tésto odlezet v mise prikryté
utérkou v pokojové teploté.

4. Vytvarujte tvar. Posypte tésto
seminky. Dejte do troubu a pecte
20 min. na 180 °C (troubu predehrejte).

Pfislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pripravy: 2 hod. 30 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

300 g mouky

200 ml vody

40 g Extra panenského olivového oleje
1 sacek pekafFského drozdi

1 Spetka cukru

1 1Zicka soli

1 Spetka ususeného rozmarynu

20 g zelenych oliv

Postup:

1. Vlozte 200 g vody, 1 |zici soli, oleje,
1 Spetku cukru, 300 g mouky a 1 sacek
drozdi.

2. 4 min./rychlost 1
3. Vymazte plech olejem a dejte na ngj
tésto. Prikryjte tésto utérkou a nechte

ho 1 h odlezet.

4. Na dresink dejte do nadoby trochu
oleje, Spetku suseného rozmarynu,

Spetku soli a promixujte. Vylejte smés
na tésto, dejte na néj olivy nakrajené na
platky. Pec¢te na 2202 na 20 min.

Tip:
Perfektni focaccia k saldtu nebo syru.

Prislusenstvi:
Michaci metla



Olejovy chléb

Kategorie: Slané pec¢ivo | Cas pFipravy: 2 hod. 35 min. | Pocet porci: 5

Suroviny:

220 g vody

25 g cerstvého drozdi

70 g panenského olivového oleje
200 g celozrnné mouky

200 g mouky

1 lzice soli

Postup:

1. Vlozte vSechny suroviny (220 g vody,
25 g drozdi a 70 g oleje).

2. 30 s/40 °C/rychlost 2

3. Pridejte 400 g mouky a Spetku soli.
4. 3 min./rychlost 1

5. Vyndejte tésto a vytvarujte bochanek.

Zabalte tésto do potravinarské folie
a nechte ho 30 min. odlezet v lednici.

6. Nakrdjejte tésto na pozadované porce
a vytvarujte, jak chcete.

7. Napr.: malé, placaté bochanky na
housky. Nechte znovu 30 min. odlezet.

8. Pecte v predehraté troubé 20 min.
na 200 °C.

Tip:
Tento chléb je idedlIni pro kazdodenni
konzumaci.

PrFislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 2 hod. 35 min. | Pocet porci: 4

Suroviny:

220 g vody

25 g cerstvého drozdi
100 ml mléka

200 g celozrnné mouky
200 g mouky

1 l1zice soli

Postup:

1. Vlozte vSechny suroviny (220 g vody,
25 g drozdi a 200 ml mléka).

2. 30 sek./40 °C/rychlost 2
3. Pridejte 400 g mouky a 1 lzici soli.

4.1 min./rychlost 1

5. Vyndejte tésto a vytvarujte bochanek.
Zabalte tésto do potravinarské folie
a nechte ho 30 min. odlezet v lednici.

Slané syrové tésto

6. Nakrajejte tésto na pozadované porce
a vytvarujte, jak chcete. Napf.: malé, pla-
caté bochanky na housky. Nechte znovu
30 min. odlezet.

7. Pecte v predehraté troubé 20 min.
na 200 °C.

Prislusenstvi:
Michaci metla

Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 1hod. | Pocet porci: 4

Suroviny:

200 g syra typu Eidam na kostky
150 g rozméklého masla

1vejce

200 - 250 g hladké mouky

stl, kofeni podle libosti

(smés na téstoviny)

Postup:

1. Nasadte sekaci noze, pridejte cibuli,
sl a olej.

2. 20 s/rychlost 5

3. Pak pridejte maslo, vejce a hladkou
mouku, pfipadné trochu soli a koreni
podle libosti.

4. 5 min./rychlost 2

5. Nasledné tésto vyjméte rozvalujte,
vykrajujte a pecte v troubé pfi teploté
170 °C do zlatova.

Tip:

Syrové tésto mizete zadélat i z jinych
druhU syra, pripadné i tvarohem a dopl-
nit ho seminky, orechy a kofenim podle
chuti a vasich zvyka.

PfisluSenstvi:
Sekaci n(z




Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 45 min. | Pocet porci: 4
Suroviny:

Tésto:

130 g mineralni vody
20 g olivového oleje
1/2 éajové lzicky soli
300 g hrubé mouky
11Zice seminek fenyklu
nebo seminek kminu
olej na smazeny

Napln:

20 snitek cerstvého koriandru (jen listy)
300 g mineralni vody

150 g brambor nakrajenych na kostky
150 g nakrajené mrkve

80 g nasekané cervené papriky

1lzice garam masala
100 g cibule 1 1Zice kari prasku

30 g olivového oleje
150 g nakrajeného pdérku na platky
(pouze bilé casti)

1 ¢ajova lIzicka soli
1 Spetka susenych chilli, na kostky

80 g mrazeného hrasku ) L . 5 i 5 )
Kategorie: Slané pecivo | Cas pfipravy: 2 hod. 30 min. | Pocet porci: 6

Postup:

1. Pfiprava naplné: Viozte 20 listku kori-
andru do nadoby

2. 2 min./rychlost 7

3. Vysypte smés a ulozte si ji na pozdéji.
Nalejte 300 g mineralni vody do nado-
by. Umistéte varny kosik s bramborami

4. 20 min./rychlost 1

5. Vyjméte kosik vyrezem na konci stér-
ky a vylijte vodu.

6. Vlozte mrkve, papriky, cibule, olivovy
olej a sul

7. 5 sek./rychlost 5

8. 5 min./120 °C/rychlost 1

9. Vlozte 150 g podrek, 1 1zici garam ma-
sala, 1 Izice kari, sul, 1 Spetka chilli, 1 1Zice
soli, 80 g hrasku a nechte smés vychlad-
nout.

10. 5 min./120 °C/rychlost 1

11. Vlozte uvarené brambory a nasekany
koriandr, promichejte vSe pomoci stérky.

Prelijte vSe do misky a nechte smés
vychladnout.

12. PFiprava tésta: Nalejte 130 g mine-
ralni vody, olivovy olej, hrubou mouku,
kmin nebo fenyklu do nadoby

13. 1 min./rychlost 1

14. Vyjméte tésto z nddoby a vytvarujte
z néj kouli a obalte jej potravinarskou
folii, a nechte 10 minut odpodivat.

15. Rozdélte tésto na 8 kulicek. Pomoci
valec¢ku udélejte z kazdé kuli¢ky kruh

s cca 20 cm primérem. Kazdy kruh
rozkrojte na pul, stéteckem potrete kraje
vodou, vytvarujte kornout a poradné
uhladte spoje.

16. VSechny kornouty naplnte.

17. Nalejte hodné oleje do hluboké
panve a smazte Samosy tak, aby se k
sobé nepfrilepily, dokud nebudou zlaté a
kfupavé. lhned servirujte.

PFislusenstuvi:
Sekaci nGz, varny kos, nddoba

Suroviny:

190 g vody

15 g Cerstvého drozdi

50 g olivového oleje (extra panensky)
11zicka soli

380 g celozrnné mouky

Postup:

1. Vlozte vodu, drozdi a olivovy olej

2. 2 min./40 °C/rychlost 1

3. Pridejte stl a mouku

4. 3 min./rychlost 1

5. Dejte tésto do misy vymazané ole-
jem a prikryjte ho utérkou. Nechte tésto
kynout cca 45 min. (dokud nebude 2x
vetsi).

6. Na pracovni plose, posypanou mou-

kou, vytvarujte z tésta placku. Nakrajejte
prouzky cca 1 cm Siroké.

7. Na plech dejte pecici papir a vyskla-
dejte na néj prouzky tésta tak, aby byly
par milimetr( od sebe.

8. Cas peceni se lisi u kazdé trouby.
9. Nechte vychladnout a podavejte.
Tip:

Chutné tycinky, které se hodi k syru,

omacce a guacamole...

Prislusenstvi:
Michaci metla



