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4 priblizna doba pripravy: B v s ,-.}"w** ,- CES“Ekem

# 30 min. (+ 30 marinovani)
priblizna doba pfipravy: 30 min.

Postup ptipravy receptu

Postup pripravy receptu /“WWM HFiby nakrajime na vétsi kousky, starsi kusy

KuFeci maso nakrajime na nudlicky. > zbavime vytrusnic, aby zlstaly pevné a

» 500 g Kufecich prsou PFipravime si marinadu: smichame 1 Izici » 400 g Cerstuych hfibi kfupavé. Do hrnce nalejeme olivovy olej,
. ?ci vina, 1 IZici s6jové omacky, 1 1Zici olivového o Ci nastavime program SAUTE, zvolime teplotu
& Jami clbulky olejea 1 Iil’cijsolam\/lu. |\3/0 této marinady Cibule 180°Ca orestujeme nakrajenou cibuli. Pfidame
» 2 Lzice solamylu nalo¥ime kufeci maso nakrajené na nudlieky, = 1 Strouzek cesneku pokrajeny nebo prolisovany cesnek, hfiby,

osolime, opepfime a promichame. Nechame

= 3 LZice s6jové omacky uzavieme a nechame 30 minut marinovat » Citronova $t'ava - c ) |
chvili restovat, poté zakapneme citronovou

v lednici.

= 3 LZice olivového oleje Mezitim si miZeme pfipravit omacku = Cerstvé bylinky - rozmaryn, t'avou a pridame bylinky. Nakonec vmichame
o > : tymian, oregano, petrzel 5 jeste i '
= 100-120 g Arasidi (nesolenych) v misce smichame zbylé vino, sGjovou E‘l gk‘ |I-) o g?éai\(sr:g Efjf;:‘séchvﬂl restujeme, aby houby byly
= 1 LZicky tmavého titinového cukru omacku, olivovy olej a solamyl. Pfidame A O I
o ocet a trtinovy cukr. Poté vmichame = LZice masla
= 2 L.zicky octa nakrajenou jarni cibulku, prolisovany ¢esnek Doporucena pfiloha: topinky

= &4 Jarni cibulky a arasidy. = Sal
\/ hrnci si zvolime funkci SAUTE a nastavime = Pepf
teplotu na 190°C. Kufeci maso zprudka
» 3 LZice sladsiho bilého vina opeteme, az zb&la a uvnitf bude propetené.

(idedlné sake) Poté snizime teplotu, pfidame omacku
= Stl a provafime do zhoustnuti. Podle chuti

dosolime.

= 1 Strouzek cesneku

Doporucena pfiloha: ryze



Kureci sote
na smetane

priblizna doba pfipravy: 30 min.

/aWWw

= 600 g Kurecich prsou
= Porek

= Listovy Spenat
(muze byt i mrazeny, ale pred
pouzitim ho nechame projit
varem)

» 250 ml Sladké smetany

= 1 Dilek taveného
smetanového syra

= Kari
= Stl

= Pepf
= Olej

Postup pripravy receptu

Maso nakrajime na nudlicky, osolime, opepfime
a pridame trochu kari kofent. \/ hrnci nastavime
funkci SAUTE, zvolime teplotu 180°C, pridame
olej a orestujeme maso ze vSech stran (dokud
nezbéla). Potom pridame pérek nakrajeny na
kolecka a michame, dokud pérek nezmékne.
Zalijeme smetanou, rozpustime taveny syr,
pridame listovy Spenat, promichame a nechame
varit priblizné 15 minut.

Doporucena priloha: téstoviny, gnocchi

Bramborova
kase

priblizna doba pfipravy: cca 35 min.

» 4 ks Brambor
= Kousek masla
= Trochu mléka
= Stl

= Cibulka

Postup ptipravy receptu

Brambory oloupeme, pokrajime a umistime
do nadoby hrnce. Pfilejeme zhruba 1,5 | vody,
osolime, hrnec nastavime na funkci SAUTE,
zvolime teplotu 200°C a vafime pfiblizné 25
minut, dokud nejsou brambory mékké. Uvarené
brambory slejeme, pfendame do jiné nadoby
arozmixujeme. Pfidame kousek masla a ohraté
mléko.

Tip: Pro vyraznéjsi chut' mizeme do brambor
pridat nadrobno nakrajenou cibulku.




>
Losos na »

zelenine e

priblizna doba pripravy: 30 min.

l/ ARVEN / ’I/ p 4RVE IR

—E . Postup pfipravy receptu
/“WWC@ Do hrnce nalejeme pfiblizné litr vody a
—E vlozime mfizku. JelikoZ je ryba uvafena v pare
= 2x Filet z lososa velice kiehka a mohla by se nam pfi se‘rvirovénl’
- . - o rozsypat, polozime na mfizku petici papir,
— 1 Velka nebo 2 mensi mrkve ktery prodéravime, aby para mohla volné
» Cuketa prostupovat. Zeleninu nakrajime, promichame,
= . Cervena cibule trochu osolime, opepfime a rozloZime na mfizku
vystlanou pecicim papirem. Spustime program
= = Sl STEAM, pfikryjeme poklici a nechame vafit.

i

Mezitim si pripravime rybu. Filet z lososa zbavime
. klze, kosti a naporcujeme ho. Z obou stran
—E = Citron osolime, opepiime a polozime na zeleninu, kterou
Uz vafime v pare a opét prikryjeme poklickou.
Nechame vafrit priblizné 10 minut.

= Pepf

[
i . N
Hotového lososa lehce posypeme Cerstvou
. citronovou kdrou a podavame s uvafenou
I zeleninou.
|
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Dietni kureci
‘ Spiz se
zeleninou

priblizna doba pripravy: 40 min.

Bylinkova
zelenina s
medovym
dresingem

priblizna doba pripravy: 30 min.
(dle zvolenych surovin)

. Postup pfipravy receptu . Postup pfipravy receptu

/“WWC@ Do hrnce vlozime mfizku a nalejeme vodu, Kufeci prsa naklepeme, osolime, okofenime
ktera bude dosahovat tésné pod ni. Do vody a nakrajime na kousky. Cuketu, cibuli a papriku
» Zelenina dle vlastni chuti (cuketa, nasypeme smés bylinek a kousek zazvoru. = 120 g Kurecich prsou také nakrajime a okofenime. Pak vSe stfidavé
mrkev, cibule, brokolice, kvétak, Na mfizku poloZime ocisténou a nakrajenou napichujeme na Spejli a cely Spiz dikladné

chrest, celer, kedlubny, fazolky, zeleninu (doporucujeme krajet na stejné tvary, » 40 g Cukety zabalime do alobalu.
fenykl ...) aby se zelepina uvafilarovnomérné). Z:ilkr\/jenje = 15 g Papriky Do hrnce vioZime mifzku a nalejeme vodu, ktera
= oda poklici, zvolime program STEAM a nechame vafit + 20 g Cibule bude dosahovat tésné pod ni. Na mfizku polozime
o o . (dobu uzplsobime dle zvolené zeleniny). > $pizy zabalené v alobalu, a vedle rozprostfeme
» 1 Lzice susenyich bylinek (bazalka, Uvarenou zeleninu promichame se zalivkou, «Sal osolené brambory nakrajené na stfedné velké

tymian, petrzelka ... kterou jsme pfipravili smichanim vsech » Kofeni na kure kostky. Zakryjeme poklici, spustime program

= Kousek cerstvého zazvoru ingredienci. Ozdobit mdZzeme nasucho STEAM a nechame pfiblizné 30 minut vafit.
oprazenym slunecnicovym seminkem.

= Kofeni na zeleninu ratatouille
= Alobal
= Pfiloha

= Dresing

Doporucena pfiloha: brambory

= 3 LZice extra panenského
olivového oleje

» 2 Lzicky octa balsamico » Brambory S
o (nakrajenych na stredné
» 1 LZice medu velké kostky)

= 1 LZicka citronové st'avy = Stil
= Ostatni

» Slunecénicové seminko




Mrkvove pyreé

priblizna doba pfipravy: 40 min.

DUSENT

. Postup pfipravy receptu =
/ﬂWeﬂw Mrkev otistime, pokrajime na tFetiny, cibuli
a Cesnek oloupeme. Do hrnce nalijeme 11 vody, —E
» 3 Mrkve vlozime mfizku a na ni umistime zeleninu.
Y Cibul Spustime program STEAM a vafime pfiblizné 30 =
=/ Libule minut. Hotovou zeleninu pfendame do mixovaci | =
= 3 Strouzky cesneku nadoby a rozmixujeme. Podle chuti osolime
« Citrénova Stava a zakapneme citronovou Stavou. —E
= Sl —
B
|
B
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Barevna
veprova
pochoutka

priblizna doba pfipravy: 60 min.

N4 Bolonska

%= omacka

FI; priblizna doba pfipravy: 45 min.
|

Postup ptipravy receptu Postup ptipravy receptu

Omyté, osuSené maso nakrajime na stejné Do hrnce nalejeme olivovy olej, zapneme

velké kousky. Do hrnce nalijeme olej, spustime funkci ROAST, zvolime teplotu 180°C a kratce
= 600-700 g Veprového plecka program ROAST na teplotu 180°Ca maso kratce = 500 g Mletého hovéziho masa orestujeme nadrobno nakrajenou cibuli a po
orestujeme. Poté prfidame na vétsi kousky : chvili pfidame cesnek, mrkev, petrzel a celer —
nakrajené papriky, zelené fazolky, mletou Cervenou »1Cibule vSe nakrajené na drobné kosticky. Asi po péti
»17Zluta paprika papriku, s6jovou omacku, osolime a opepfime. » 1 Mrkev minutach pfidame maso a michame, dokud se
VSechno dlkladné promichame, podlijeme maso neopece. Pfidame rajsky protlak, osolime,

= Zelené fazolky

S LY ST vodou, zapneme funkci STEW a dusime, dokud UGS opepfime a dle potieby podlijeme vinem. Dobfe

= 2 LZice sojové omacky neni maso mékke. =7 Celeru promichame, pfepneme na funkci STEW a

»Voda Doporucena pfiloha: ryze, téstovin « Olivovi olej nechame vafit pfiblizné 30 minut, dokud neni
o o > : P P Y Y Wv lv maso kfehké a omacka husta. Do hotové omacky

= 1 LZice mleté cervené papriky = 2 Strouzky Cesneku pridame bylinky a nechame jesté chvilku povafit.

= Olej = Rajsky protlak

» Pepf = 150 ml Cerveného vina Doporucena pfiloha: Spagety

= Stl = Susené bylinky

(tymian, oregano, rozmaryn)
= Pepf
= Sl



Dynova
polévka
-

< priblizna doba pripravy: 30 min.

lugredicace

= 1 Dyné Hokaido

= Kofenova zelenina (1-2 mrkve,
celer, petrzel)

= 1 Cibule

= 2 Strouzky cesneku
= Sladka smetana

= Kousek zazvoru

= Olivovy olej

= Kari kofeni

= Sl

= Pept

Postup ptipravy receptu

\/ hrnci nastavime program ROAST, teplotu na
180 °C, nalejeme olej a orestujeme nadrobno
nakrajenou cibuli. Poté pfidame nakrajenou
dyni a zeleninu a zalijeme vodou. Pfepneme
na program STEW a vafime pfiblizné 20 minut,
dokud neni zelenina mékka. Nakonec pfidame
kousek krajeného zazvoru, osolime a opepfime.
Po uvareninechame polévku kratce vychladnout,
prelijeme do mixovaci nadoby, rozmixujeme
a dochutime soli, pepfem a kari korenim. Nakonec
jesté vmichame sladkou smetanu, prelijeme
zpatky do hrnce a nechame jeSté priblizné 3
minuty vafit.

Tip: Polévku mdZeme na talifi dozdobit IZickou
kyselé smetany a pazitkou.

FRITOVANT



Plnéne
TR | smazene
priblizna doba pfipravy: 2 h __: 3 -k”ij Zam pIOn\[

priblizna doba pfipravy: 30 min.

\Uytecnée

T[]

Postup ptipravy receptu Postup ptipravy receptu

/“WWM Z drozdi, ¢asti vlazného mléka a Izicky cukru /«Wt&{c@ Zampiony oloupeme a vydlabeme. Vnitfek
udélame kvasek. Ostatni suroviny dame do misy;, Zampiony nakrajime nadrobno. Nakrajenou cibuli
Tésto pridame kvasek a zadélame tésto. Prikryjeme « Cerstvé Zampiony osmazime namasle, pfidame pokrajenou slaninu,

pokrajené nohy Zampion( a ke konci smazeni

« & dkg Drozdi utérkou a nechame priblizné hodinu kynout. « 1 Cibule oh onci .

Z vykynutého tésta vyvalime plat silng cca 1 cm, - nastrouhany cesnek. Nakonec vmichame Nivu,
* 10 dkg Hery sklenitkou na ném lehce vyznatime kolecka a = Anglicka slanina nechame rozpustit, opepfime a zahustime dle
» 4 LZice rumu do stfedu klademe marmeladu, nutellu, tvaroh = 1 Strouzek fesneku potreby strouhankou.

« 400 ml Mléka (kazdy co ma rad). Priklopime dalSim platem Vlychladlou smési plnime hlavi¢ky Zampiond,
tésta a podle kopeckd naplné vykrajujeme. které pak obalime v trojobalu (hladka mouka,
= 4 LZice cukru Naplnéné koblihy nechame jesté asi ptil hodiny « Maslo vajicko, strouhanka).

= Niva

« 4 Zloutky kynout. « Pepi Do hrnce nalejeme dostate¢né mnozstuf
Do hrnce nalejeme olej, zvolime funkci FRYER, oleje (max. 2,5 1), spustime program FRYER a
nastavime na teplotu 190 °C a nechame = Strouhanka nastavime teplotu na 180 °C. Do rozpaleného
Napln rozehtat. Koblihy vkladame do fritovaciho « Hladka mouka oleje vkladame pomoci fritovaciho koSe obalené
« Marmelada koSe a smazime z kazdé strany dozlatova. . zampiony a smazime ze vSech stran dozlatova.

Hotové pokladame na talif vystlany papirovym » Vejce
* Nutella ubrouskem, abychom je zbavili prebyte¢ného oleje. +Olej
« Tvaroh Do misky smichame mouckovy a vanilkovy cukr

a koblizky nakonec v této smési obalime.

= 1 kg Polohrubé mouky

Doporucena priloha: brambory, zeleninovy salat

Ostatni
= 1,5 — 2| Oleje na fritovani

= Cukr moucka a vanilkovy cukr na
obaleni hotovych koblih



Jarni zavitky

priblizna doba pfipravy: 40 min.

lugredicace
» 200 g Mletého masa

= 200 g Bilého zeli
= 1 Paprika

= 1 Vejce

= 1 LZicka solamylu

= 3 LZice jemné strouhanky
» Worcestrova omacka

= S6jova omacka

= Olej

= Sl

= Pept

= RyZovy papir

= 1-1,51 Oleje

Postup pripravy receptu

Bilé zeli a papriku nakrajime nebo nastrouhame.
Pridame mleté maso, Izicku soli, pepf, vejce,
1Zicku solamylu a strouhanku, aby tésto nebylo
ani fidké ani moc tuhé. Promichame, zakapneme
worchestrovou a séjovou omackou. Priblizné
10 minut nechame odpocinout. Vezmeme
ryzovy papir a z obou stran ho potfeme teplou
vodou, aby zmékl. Do zméklého papiru vkladame
pfipravenou smés a srolujeme do zavitku tak,
aby nam nikde nezlstal otvor.

Do hrnce nalejeme olej, zvolime program FRYER,
nastavime teplotu na 190 °Canechame rozehfat.
Zavitky smazime z obou stran do zlatova az
jemné hnéda.

Kureci rizecky

vV syrovem
testicku

priblizna doba pfipravy: 30 min.

lugredieunce

» 2 Kureci prsa

= Trochu syra

» Hladka mouka
= 2 vajicka

= Sl

= Pepf

= 1,51 Oleje

Postup pripravy receptu

Kureci prsa rozkrajime na mensi kousky,
naklepeme, osolime a opepfime. Pfipravime si
tésticko ze dvou vajec (vejce dle chuti osolime
a opepfime, pfip. pouzijeme dalsi koreni), jemné
nastrouhaného syra a hladké mouky. Do hrnce
nalejeme olej, zvolime funkci FRYER a nastavime
teplotu na 190 °C. Do fritovaciho kose vlozime
obalené maso a v rozpaleném oleji peceme
dozlatova.




— Domaci chleba

@RZE priblizna doba pripravy: 2 h

(+ kynuti tésta)

» 250 g Hladké nebo zitné mouky
» 20 g Drozdi

» 150 ml Vody

= 1 LZicka soli

= Mlety kmin

= Cely kmin

= Vlasskeé orechy

= Ocet

Postup ptipravy receptu

Drozdirozmichame ve troSe vody, lehce zahus-
time moukou a moukou také zasypeme a dame
do tepla. Po vykynuti opatrné pfidame zbytek
mouky, stl, mlety a cely kmin dle chuti, kousky
ofechd, par kapek octa a za postupného prilévani
vody hnéteme tésto tak dlouho, dokud neni
hladké a vlacné. Zpracované tésto zakryjeme
a nechame kynout, vykynuté tésto pretuzime
(promichame) a nechame jesté vykynout.
Z takto vykynutého tésta vytvarujeme bochanek,
vlozime do formy (tésto by mélo dosahovat
max. do % formy) a jesté chvili nechame kynout.
Nakonec potfeme vodou, posypeme celym
kminem a hrubou soli. Navrch mdzeme dat
také vlasské orechy.

Do hrnce vloZime mfizku, na ni poloZime formu
naplnénou téstem a zakryjeme vikem. Zvolime
program BAKE, nastavime teplotu na 180 °C
a peceme priblizné 1,5 — 2 hodiny. Po upeceni
chleba potfeme vodou.

TIP: chléb je mozné dochutit také olivami,
orestovanou cibulkou nebo slaninou.

23



Domaci Biskupsky
pastika chlebicek

priblizna doba pfipravy: 2 h “-._-.-.r.g_; 3, T’ :;,,,' ‘.:-:-E..'. \\( priblizna doba pfipravy: 15 min.
; f“ '.'4-- e £ - ‘-\:J1 p\ | 4 =

priprava + 90 min. peceni

Postup ptipravy receptu Postup ptipravy receptu

/ﬂWWC@ Nakrajenou cibuli orestujeme na sadle. Jatra /J(WWC@ V mise utfeme zloutky, cukr, maslo. Pfidame
umeleme a pfidame k nim ostatni suroviny, mouku smichanou s praskem do peciva. Nakonec
= 0,5 kg Driibezich jater vCetné orestované cibulky. Hotovou smés =120 g Masla vmichame snih z bilk{, ovoce, ofechy a éokoladu

nalijeme do formy. (mnozstvi dle chuti). Tésto dame do formy.

o Do hrnce vlozime mfizky, a jelikoz budeme péct 5 Do hrnce vlozime mfizku, na kterou umistime

= 6 LZice sadla ve vodni lazni, nalejeme vodu (nesmi sahat nad = 150 g Hladké mouky naplnénou formu. Zvolime funkci BAKE,

«1 Cibule mfizku). Vlozime formu s pastikou a spustime « & Vejce nastavime teplotu na 170 °C, priklopime poklici
. program BAKE. Peteme na 190°C pfiblizné 1,5 L o a peceme priblizné 90 minut.

* 3 Vejce h. Upetenou pastiku nechame vychladnout do » /2 Prasku do peciva Vychladly chlebi¢ek polijeme ¢okoladovou

= 2 LZicky soli druhého dne, ziska lepsi chut. = Ofechy polevou a mézeme ozdobit ofechy.

« 1 LZicka pepre Tip:vlz)omé_lcf pastiku _si mlzeme V\!Iepévitf « Cokolada

vylozime-li formu slaninou. Do hotové smési >

muzZeme také pFidat napf. drcené mandle, kuli¢ky = Kandované ovoce

zeleného pepre, susené brusinky apod., kazdy

dle své chuti.

= 7 | Smetany ke Slehani = 100 g Mouckového cukru




Zapeceneé
testoviny se
' syrem

SMAZENT

priblizna doba pfipravy: 15 min.
priprava + 90 min. peceni

. Postup pFipravy receptu —E
/“WWM Do hrnce nalijeme cca 2 | vody, osolime, zvolime
funkci SAUTE a nastavime teplotu 200 °C. —E
= 1 Balicek téstovin Do vrouci vody nasypeme téstoviny a vafime dle
: navodu. Uvarené téstoviny slejeme a pfendame =
*1Cibule do jiné nadoby. =
» 300 g uzeného masa Cibuli nakrajime nadrobno, do hrnce nalejeme
» 3 Vajicka trochu oleje, spustime funkci ROAST (| =
anastavime teplotu na 180 °C. Na rozpaleném
* 1 Smetana oleji orestujeme cibuli dozlatova, pfidame na - @
= 20 dkg Turdého syru kosticky nakrajené uzené a orestujeme. Nechame
sal trochu vychladnout a poté pridame uvarené
ol téstoviny, ¢ast nastrouhaného syru, sll a —
= Pepr pepr dle chuti. V8echny suroviny promichame
. a zalijeme rozslehanymi vejci se smetanou. _—
= Olej b p . —
Na zavér posypeme zbytkem syru. Na hrnci
zvolime funkci BAKE a nechame 30 minut
zapékat pri teploté 180 °C. —
|
[
—
[
|
[




Steak

Z veprove

of krkovice

=% s volskym okem

priblizna doba pfipravy: 30 min.

1 ol

. Postup ptipravy receptu
/ﬂWWC@ Maso nakrajime na platky, lehce naklepeme

po obou stranach a na okrajich nafizneme, aby
se nam pfi smazeni nekroutilo. Okofenime,
pokapeme olejem (vSe do masa vetfeme)
a nechame chvilku ulezet.

= 4 Platky veprova krkovice
= Kofeni na steaky

« Sl Hrnec nastavime na program ROAST, zvolime
+Olej teplotu cca 180°C, nalejeme olej, nechame
rozpalit a vloZime maso. Opefeme po obou
stranach priblizné 10 minut, aby maso nebylo
moc vysusené. Nakonec na oleji usmazime vejce
ala volské oko a vloZime na steak.

=4 vejce

Doporucena priloha:
hranolky, zeleninova obloha

2% Jizanske
4. smazene kure

priblizna doba pfipravy: 30 min.
(+ 1 hodina marinovani)

Postup ptipravy receptu

PFipravime si marinadu. Smichame kefir, Cesnek,
hot¢ici, papriku a dle chuti pfidame ostatni
» 2 ks Kurecich stehen suroviny. Stehna si vykostime a prekrojime na
: 4 dily, které vloZzime do pfipravené marinady.
» Olej Promichame a nechame cca hodinu odpotivat
= Hladka mouka v lednici. Maso vyjmeme z marinady, trochu
Sladka o : otfeme a obalime v mouce, kterou dochutime
» Sladka mleta paprika N - . . ,
Spetkou sladké papriky, soli a peprem.

= Sul Do hrnce nalejeme olej, nastavime program
= pep¥ ROAST, teplotu na 180°C a nechame rozpalit.
Maso zprudka usmazime do zlatova (4-6 minut
podle velikosti). UsmaZené kousky pokladame
= 2 dcl Kefiru na vrstvu ubrousk(, abychom je zbavili
prebytecného tuku.

« Marinada

= 1-2 Strouzky cesneku

= 1 LZicka dijonska hofcice . y - ,
Doporucena priloha: Cerstva zelenina

= Chilli omacka

= 1 LZicka mleté sladké papriky

= Sl

= Pepf




Smazene
cibulove
krouzky

priblizna doba pfipravy: 20 min.

lugredicace

= 3 Velké cibule
= 1 Vejce

= Hladka mouka
= Strouhanka

= Olej

= Stl

Postup pripravy receptu

Cibuli nakrajime na asi 1 ¢cm silna kolecka.
Rozdélime na samotné krouzky, které obalime
v trojobalu (mouka, vejce, strouhanka).

Do hrnce nalejeme olej, spustime program ROAST
anastavime teplotu na 180 °C. Obalené cibulové
krouzky smazime z obou stran dozlatova. Hotové
krouzky nechame okapat a podle chuti osolime.

VARENI RYZE



Mexicka ryze

priblizna doba pfipravy: 40 min.

Sladka ryze po
4 indicku

priblizna doba pfipravy: 30 min.

Postup ptipravy receptu Postup ptipravy receptu

/“WWM Proplachnutou ryZi vlozime do hrnce a zalijeme /«Wt@é{c@ Proplachnutou ryzi vliozime do hrnce a zalijeme
vodou, osolime. Na jeden hrnek ryze pfipada vodou, osolime. Na jeden hrnek ryze pfipada
= 150 g Ryze 1,5 hrnku vody (v zavislosti na druhu ryze). = 250 g Ryze 1,5 hrnku vody (v zavislosti na druhu ryze).

PFikryjeme poklici, zvolime program RICE. Cas Pfikryjeme poklici, zvolime program RICE.
i teplota se v hrnci nastavi automaticky. Cas i teplota se v hrnci nastavi automaticky.

=Banan Mezitim si na olivovém oleji orestujeme na » 2 Zelené chilli papricky Na panvi rozpalime olej, pfidame slaninu
« LZice medu plétk)/_ na[<réjer1é a olvc_)uPanéjabIko anakolecka = 100 g slaniny nakr?jenqu na kosticky a ocisténé chilli papriEkY
nakrajeny banan. Pfidame med, kari a trochu . nakrajené nadrobno. Jakmile slanina zesklovati,
vody. Chvili povafime a nakonec smichame » Olej pridame fazole. Kratce podusime a posypeme
= Olivovy olej s uvarenou ryzi. » Petrzelka oreganem a petrzelkou. Do pfipravené smési

sal vmichame uvarenou ryzi.

= Kari

ELIG = 1 Konzerva cervenych fazoli

» LZice rozinek

= Oregano




Ryzovy salat
s tofu

priblizna doba pripravy: 30 min.

lugredicace

«300 g Rijze

= 600 g zeleniny dle chuti (rajcata,
papriky, fedkvicky, cinske zeli ...)

= Zelené olivy
= 400 g Tofu

= Bylinky dle chuti — pazitka,
bazalka, oregano

= Balzamikovy ocet

Postup ptipravy receptu

Proplachnutou ryZi vlozime do hrnce a zalijeme
vodou, osolime. Na jeden hrnek ryze pfipada
1,5 hrnku vody (v zavislosti na druhu ryze).
Ptrikryjeme poklici, zvolime program RICE.
Cas i teplota se v hrnci nastavi automaticky.
\/afime do polomékka.

Zeleninu omyjeme, nakrajime a smichame
v misce. Pfidame nakrajené tofu a ryzi uvafenou
do polomékka. Nakonec ochutime balzamikovym
octem a bylinkami. Podavame chlazené.

SoUs VIDE
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Veprova
panenka
SOUS VIDE

priblizna doba pfipravy: 2,5 h

' (+ 2 h marinovani)

/ayrw/[eace

= \/epfova panenka
= Olivovy olej

» CtyFbarevny pepF
= Bazalka (dle chuti)
= Sl

+ Olej

Postup ptipravy receptu

\/eprovou panenku ocistime, zbavime blan
a oplachneme. Lehce osuSime papirovou
utérkou. Poté potfeme olivovym olejem,
osolime, okofenime Ctyrbarevnym peprem
a pridame bazalku. Maso pomoci vakuovacky
uzavreme do sacku tak, aby v ném zlstalo
co nejméné vzduchu, a nechame v chladu
priblizné 2 hodiny marinovat.

Do hrnce nalejeme 4-5 | vody, zvolime funkci
SOUS VIDE a nastavime teplotu na 58°C, ¢as
na cca 1,5 - 2 hodiny (doba pfipravy zalezi na
tom, jak mate radi maso propecené).

Sacek s nalozenou panenkou ponofime do
lazné a prikryjeme poklici. Po uplynuti ¢asu
hrnec vypneme. Pomaci kuchynského nacini
opatrné vyjmeme sacek z Iazné. Vyjmuty sacek
rozfizneme, panenku vyjmeme, nechame ji
okapat a na rozpaleném oleji ji na panvi zprudka
orestujeme.

Panenku nakrajime a mizeme podavat.

Po opeceni mlzeme na panev nalit zbytek
tekutiny ze sacku a nechat provafit. Ziskame
tak vybornou st'avu na dochuceni prilohy.

Doporucena pfiloha: gratinované nebo opecené
brambory, zeleninovy salat, grilovana zelenina
apod.

® Steakz
'» veprove
- krkovice

priblizna doba pfipravy: 12 h

lugredicace

= Veprova krkovice

= Kofeni na steaky

= Bylinky

= Olivovy olej

Postup ptipravy receptu

Krkovici nakrajime na cca 2 cm silné platky
a dobre ususime. Posypeme kofenim na steaky;,
vlozime do sacku (mdzeme pfidat oblibené
bylinky) a zavakuujeme. \/ lednici nechame cca
2 h odlezet.

Do hrnce nalijeme 4-5 | vody, vlozime
zavakuované maso v sacku a spustime program
SOUS VIDE. Nastavime teplotu na 58 °Ca varime
priblizné 10 h.

Pred podavanim steaky z krkovice osusime,
posypeme korenim na steaky a potfeme olivovym
olejem. Na panvi zprudka kratce z obou stran
opeceme.

St'avu ze sacku pouzijeme na pFipravu skvélé
stavy k masu.

Tip: Na tento recept mizeme pouzit také hovézi
rosténec. Pfipravujeme stejnym zplsobem,
ale ¢as vareni prodlouzime priblizné o 2 hodiny.
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Kureci prsa na
salvejovem
NEHE

priblizna doba pfipravy: 4,25 h

lugredicace

= 2 Kureci prsicka

= 2 Vétvicky cerstvého Salvéje
= 1 LZicka olivového oleje

= 1 Mala Salotka

» 2 LZice masla

= Morska sl

= Cerstvé mlety pepr

Postup ptipravy receptu

Prsitka omyjeme, osusime a spoletné s %
IZicky masla a 3 listky Salvéje vlozime do sacku
a zavakuujeme. \/ hrnci spustime program SOUS
VIDE, nastavime teplotu na 57°C a nechame
v lazni 4 hodiny.

Poté prsicka vyjmeme ze sacku, osusime
a potfeme lehce olivovym olejem. Osolené
a opeprené kratce osmahneme na panvi do
zlatova, aby ziskala péknou barvu. Hotova prsitka
odloZime na talit.

Na panvi rozpustime zbytek masla, pfidame
4-6 listk( Salvéje a restujeme, dokud nezméni
barvu a nestanou se pevnymi a kfupavymi. Listky
vyjmeme, do masla pfidame Salotku nakrajenou
na drobné kosticky a smazime domékka. Prsicka
na talifi prelijeme Salvéjovym maslem se Salotkou
a ozdobime kfupavymi listky Salvéje.
Doporucena priloha: Cerstvy zeleninovy salat

POMALY HRNEC



. VepFovée
5 koleno

-lj priblizna doba pripravy: 5 h

Pravy hovezi
gulas

priblizna doba pripravy: 8,5 h

R/

N

4

. Postup ptipravy receptu . Postup ptipravy receptu
/J{WWC@ Na dno hrnce nakrajime cibule na ptilkoletka /“WWC@ Oloupanou a nahrubo nakrajenou cibuli

a Cesnek nadrobno. VloZime vepfové koleno, osmahneme na sadle (doporucujeme nastavit

= \leproveé koleno které posypeme kminem, soli a kofenim na = 750 g Predniho hovéziho funkci ROAST a teplotu 180°C). Smazime, dokud
. steaky. Nastavime funkci SLOW COOK (HI) nenicibulka témér hnéda, gulas ziska spravnou

»2 Cibule a vafime pfiblizné 5 hodin. barvu. Pfidame maso a chvilku restujeme,

= 2 |Zice Mleté sladké papriky

» 6 Strouzkid €esneku Tip: Hotové vepFové koleno miZzeme jesté dopéct =300 g Cibule zasypeme paprikou a pfidame rajsky protlak.
« Kofen na steaky v troubs, aby ziskalo lepsi barvu. Pfed petenim « 2-3 Strouzky esneku Nechame chvilku osmahnout, poté podlijeme

! ho méizeme potfit smési, kterou jsme si pFipravili o o vyvarem, osolime, opepfime a na hrnci zvolime
= Sl 21 Izice medu, dvou Izic oleje a grilovaciho koren, = 3 Lzice majoranky funkci SLOW COOK (LOW). VaFime, dokud neni

« Kmin a nechame priblizné hodinu péct pti strednf « Rajsky protlak ?szzufgfg';euf;;b'gr:sz:ZF’;]CL'JE‘S?; ?ﬁg;ﬁ;‘ﬁg
teploté. . ,
P P = Sul nastrouhanou bramborou a jesté 30 minut
Doporucena pfiloha: chleba, brambory

« Mlety pep¥ povafime. Hotovy gulas dochutime ¢esnekem,
0 je-li potfeba dosolime a opepfime. Na taliFi
= Sadlo posypeme cibuli nakrajenou na kole¢ka.

= Brambory
=11 vyvaru Doporucena priloha: knedlik, chleba
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Marinovany
kralik

priblizna doba pfipravy: 4 h
(+ marinovani)

lugredicace

= Kralik

= 50 g Uzené slaniny

= Marinada

= 100 ml Oleje

= 100 ml Vody

= 1 Cibule

= Jarni cibulka s nati

= 3 Strouzky cesneku

= 1 LZice sojové omacky

= 1 LZice francouzské hofcice

= 1 LZice rajského protlaku
= Sl

= Pepf

= Spetka chilli

Postup ptipravy receptu

Pfipravime marinadu — smichame vSechny
ingredience. Kralika naporcujeme. \Vychlazenou
slaninu nakrajime na hranolky a prospikujeme
s ni jednotlivé porce kralika. Potom nalozime
maso do marinady, promichame a uloZime
nejlépe pres noc do lednicky.

Maso vcetné marinady vlozime do hrnce,
zapneme funkci SLOW COOK (HI) a vafime
pfiblizné 4 hodiny. Mékké maso vyndame
z hrnce, omacku prelijeme do mixovaci nadoby
a rozmixujeme.

Doporucena pfiloha: brambory, ryze, knedlik a zeli

POZNAMKY
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