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Bananovy kolac

2 banany Banany rozmackame nebo rozmixujeme.
160 g polohrubé mouky Postu,pné, pridame ostatni ingredience a poradné
i promichame.
90 g cukru krupice ; . o
o Sklenénou kolacovou formu o prumeéru 25 cm
100 g bilého jogurtu vymazte lehce maslem a vysypte hrubou moukou.
1vejce Tésto nalijte do formy.
50 ml oleje Upeceni kolace zkontrolujte Spejli.
11Zicka kypriciho prasku Pro upeceni zvolte program PIZZA,
do peciva 180 °C a 35 min.
40 g horké ¢okolady
naldmané na malé
kousky nebo

¢okoladovych cocek
Spetka soli
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Sekana pecene

1kg mletého masa Rohlik nakrajejte na malé kostky, dejte do misy a

(hovézi/veprové) zalijte mlékem. Rohlik nasakne mléko a za¢ne se

1 cibule rozmacet, prebytecné mléko slijte.

1 rohlik Pridejte maso, vejce, uzené maso nakrajené na
) malé kostky, majoranku, sul, pepf a strouhanku.

150 ml mléka L . . .

. ) Cibuli nakrajejte nadrobno a na oleji opecte na
1izice oleje pdnvi do zlatova. Cibuli pfidejte do misy s masem
150 g uzeného masa a celou smés dUkladné promichejte.

2 vejce Ze smési vytvarujte dvé SisSky a umistéte je do
1hrst majoranky fritovacich kosu. v

- Pro upeceni zvolte program KURE
2 hrsti strouhan . ’

. ky 160 °C a 45 min.
sul
pepr
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Jablkovy zavin

1rozvalené listové tésto Jablka oloupejte a nakrajejte na malé kousky
2 velkd nebo 4 mala do misy. Pridejte vanilkovy cukr, trtinovy cukr,
jablka skorici, rozinky, pokrajené orechy a strouhanku.

) ) Dobre promichejte.
1vanilkovy cukr o ; o ) o
Pecici plech vylozte pecicim papirem, ktery si

2 IZice titinového cukru vystfihnéte, aby nepresahoval pfes okraj.

skorice Tésto rozbalte a pripravenou smeés na néj

hrst rozinek rovnomeérné rozprostrete. Zabalte a preneste na

hrst ofecht pecici plech. Pokud se nevejde, lehce stocte do
podkovy.

e SIS Potrete rozslehanym vejcem.

1vejce

Pro upeceni zvolte program PIZZA,
180 °C a 30 min.
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Rohliky

250 g hladké mouky Ve vlazné vodé rozmichejte drozdi s cukrem,
130 ml viazné vody pFilfryjt.e a hechejte vzgjit kvé.sek. Vwmilse

. i smichejte mouku se soli a olejem, pridejte
1lzice oleje kvasek a zpracujte do hladkého tésta. Nechte
11Zicka soli hodinu kynout. Tésto rozdélte na 8 dill. Kazdy
1/2 1zi¢ka cukru dil rozvalejte do trojuhelniku a vytvarujte rohlik.
1/4 kostky drozdi Pecici plech vylozte pecicim papirem, ktery

si vystrihnéte, aby nepresahoval pres okraj.
Pripravené rohliky umistéte na pecici plech a
nechte dalSich 45 min kynout.

Potrete vodou a posypte hrubozrnnou soli,
makem nebo kminem.

Pro upeceni zvolte program PIZZA,
200 °C a 25 min.
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Bramborak s uzenym masem

750 g brambor Brambory oloupejte a nastrouhejte, prebytecnou

1vejce vodu slijte. Do misy pridejte vejce, na drobné
) kosticky pokrajené uzené, sUl, kmin, majoranku

150 g uzeneého masa a hladkou mouku. Dobfe promicheite.

1zicka soli Pecici plech vylozte pecicim papirem, ktery

1/2 Izicky mletého si vystfihnéte, aby neprfesahoval pres okraj

kminu a pomazte ho olejem.

11Zicka majoranky Brambordkové tésto nalijte na pecici plech,

60 g hladké mouky rovn_qmérné rozprostrete. Postrikejte olejem ve

spreji.
olej

Pro upeceni zvolte program PIZZA,
220 °C a 25 min.
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Ovocny kolac

150 g polohrubé mouky VSechny ingredience vlozte do misy a dobre

1/2 prasku do peéiva promichejte v kompaktni tésto. Sklenénou
) koldc¢ovou formu o priméru 25 cm vymazte lehce

90 g cukru krupice maslem a vysypte hrubou moukou.

125 ml miéka

Tésto nalijte do formy. Husté ozdobte ovocem
2 Izice oleje dle chuti. Ze studeného masla, cukru a mouky
si pripravte drobenku. Drobenku naneste

1vejce .
rovnomeérné na ovoce.

ovoce e i o
Upeceni kolace zkontrolujte Spejli.
Pro upeceni zvolte program PIZZA,

NA DROBENKU 180 °C a 35 min.

50 g masla

50 g cukru krupice

70 g polohrubé mouky

(a(e]pla(c]n]d FR9000




Kureci tortilla

2 pSenicné tortilly
200 g kurecich prsou
1/2 Cervené papriky
1/2 Cervené cibule

50 g konzervované
kukurice

100 g strouhané
mozzarelly

11Zice olivového oleje
sl

pepr

sladka paprika

granulovany ¢esnek

K podavani: oblibena
omacka (napt. jogurtova,
¢esnekova nebo salsa)

concept

Kureci prsa nakrajime na tenké prouzky.
Osolime, opeprime, posypeme sladkou paprikou
a granulovanym cesnekem. Pokapeme olivovym
olejem a dukladné promichame.

Maso vlozte do koSe fritézy. PeCeme pri 180 °C
15 minut, v poloviné peceni promichame, dokud
neni maso Stavnaté a lehce propecené.

Nakrajejte papriky na prouzky, cibuli na klinky,
kukurici nechte okapat.
Na kazdou tortillu polozte upecené kure, zeleninu

a posypte mozzarellou. Prelozte na polovinu
nebo srolujte. Tortilly vlozte do kose fritézy.

Nastavte teplotu na 180 °C a pecte 6-8 minut,
dokud tortilla nebude krupava a syr se nerozpusti.

Podavejte s oblibenou omackou.
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Bananovy chléb

2 zralé banany Banany rozmackejte vidlickou na hladkou kasi.

2 vejce Pridejte vejce, mléko, cukr a skorici. Vse dikladné
. ) promichejte a poté prisypte prosatou mouku

4 Izice hladke mouky s praskem do peciva. Celou smés promichejte

50 ml mléka v homogenni, mirné tekouci tésto.

2 lzice cukru Smés nalijte do silikonové nebo pecicim papirem

1Bice skofi vyIvozenvg formy, ktera se vejc_ale do vasi fritézy.

cve“ © c'ev Pecte pri 180 °C po dobu 30 minut, dokud povrch
1/2vl_2|cky prasku do nezhnédne a stred neni vlhky a pruzny.
peciva

Po upeceni nechte tésto mirné vychladnout,
nejlépe chutna jesSté mirné teply.
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Syrova pizza

1baleni syra cottage
(200 9)

2 vrchovaté IZice hladké
nebo Spaldové mouky

1vejce
sull a pepf podle chuti

Oblibené pfilohy:
keCup, syr mozzarella,
Sunka, Zampiony

concept

Tésto na pizzu pripravime tak, ze v mise smichame
syr Cottage s moukou, vejcem a korenim, dokud
se ingredience dobre nespoji.

Poté smés |zici naneste na pecici papir
a vytvorte kulaty zaklad pizzy.
Pripravenou pizzu vlozte do fritézy

a pecte 15 minut pfri 180 °C.

Po uplynuti této doby pizzu potrete keCupem,
pridejte oblibené ingredience, napriklad Sunku,
zampiony nebo syr mozzarella, a pecte dalSich 10
minut, dokud se syr neroztavi a lehce nezhnédne.
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2 kureci stehna

1 mrkev

1korenova petrzel

1/2 celeru

1cibule

1porek (bila cast)
11Zice olivového oleje
1/2 IZicky soli

1/4 1Zicky pepre

1,5 litru vody (nebo vice,
podle vasich preferenci)

2 bobkové listy
4 kulicky nového koreni

concept

Predehrejte fritézu na 180 °C.

Kureci stehna potrete olivovym olejem, osolte
a opeprete. Vlozte je do kosSe fritézy spolu s
nakrajenou zeleninou: mrkvi, petrzeli, celerem,
cibuli a porkem. Pecte 25 minut.

Po upeceni prendejte stehna a zeleninu do hrnce,
zalijte vodou, pridejte bobkové listy a novée koreni.

Na mirném ohni varte 1,5 hodiny, poté vyvar
scedte. Podle chuti osolte a opeprete.

Podavejte s testovinami nebo oblibenou prilohou.
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Pecene brambory

T1kg brambor Brambory dikladné omyjte, neloupeijte je.
2 Izice hladké mouky Na kazdé strané je propichnéte vidlickou.
11Zice soli V mise smichejte mouku se soli a v této smeési pak

brambory obalte. Vlozte je do fritovaciho kose a
pecte pri 200 °C asi 60 minut, dokud nebudou
uvnitf mékké a na povrchu krupave.

K podavani: maslo, kopr,
zakysana smetana

Podavejte s maslem, posypané cerstvym koprem
a se zakysanou smetanou.
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Veprové kotlety

4 platky veprové Veprovou panenku mirné naklepeme na tloustku
panenky priblizné 1 cm. Maso z obou stran osolime,
2 vejce opeprime a okorenime oblibenym korenim.

6 Izic strouhanky Kazdou kotletu obalime nejprve v mouce, poté

. ) v rozSlehanych vejcich, a nakonec ve strouhance.
4 IZice hladké mouky . . e e
Veprove kotlety vlozte do kose fritézy. Nastavte

sul teplotu na 200 °C a pecte 12 - 15 minut, v poloviné
pepf peceni kotlety obracejte, dokud nebude obaleni
Oblibené koFent: sladka zlatavé a kfupave.

paprika, granulovany Podavejte s brambory, hranolky nebo oblibenym
Cesnek salatem.
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Bramboraky

500 g brambor Brambory oloupeme, nastrouhame na jemném
1vejce struhadle a nechame okapat prebytec¢nou vodu.
1malé cibule Nastrouhame také cibuli a smichame ji s brambo-

. ) rami. Priddme vejce, mouku, stl a pepf a dobre
2 |zice hladke mouky promichame. Vytvarujte placi¢ky a polozte je na
stll a pepf podle chuti pecici papi.

Placky vlozte do fritézy, nastavte teplotu na
180 °C a pecte 15-20 minut, dokud nebudou
zlatavé a krupavé.
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400 g jemné
nakrouhaného zeli

100 g ryze
400 g hovéziho a

veprového masa (nebo
jiného oblibeného masa)

1cibule
1vejce
sul, pepr podle chuti

400 ml rajcatové
passaty

100 ml vody
11Zice olivového oleje

concept

Nejprve uvarte ryzi a poté jemné nakrouhejte
zeli. Na olivovém oleji osmahnéte cibuli, dokud
nezesklovati.

Ve velké mise smichejte zeli, hovézi a veprové
maso, uvarenou ryzi, cibuli, vejce a dochutte
soli a pepfem. VSechny ingredience dikladné
promichejte. Smeés tvarujte do tvaru vetsich
kulicek.

Rajcatovy protlak smichejte s vodou a vzniklou
omackou prelijte zelné kulicky ve fritéze.

Pecte pri 150 °C po dobu 40 minut.

Na poslednich 5 minut zvyste teplotu na 170 °C,
aby byly zelné koule lehce opecené.
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Cheesecake

400 g smetanového Do misy dejte smetanovy syr, vejce, mouku,
syra smetanu, cukr a vanilkovy extrakt.

4 vejce Pomoci mixéru na stredni rychlost mixujte
3 Izice hladké mouky ingredience nékolik minut, dokud nebude smés

. hladka a krémova. Nalijte ji do pecicich forem a
140 ml 30% smetany naplite je do 3/4 jejich vysky.
2 Izicky vanilkového

Nastavte fritézu na 180 °C a pecte 15 minut, dokud
extraktu

nejsou cheesecaky ztuhlé a lehce zhnédlé.
100 g cukru (mUzete
pouzit méné, zalezi na
vasich preferencich)

Oblibené ovoce na
ozdobu

Po upeceni je nechte vychladnout a poté je
ozdobte oblibenym ovocem.

concept FR9000




Kremova polevka
Z pecene zeleniny

4 zrala rajcata (se
slupkou)

1Cervena paprika
1cibule

1velka mrkev

1 cela palicka ¢esneku
2 |Zice olivového oleje

18alek zeleninového
vyvaru

50 ml 30% smetany
Spetka cukru

stll, pepf podle chuti
cervena mleta paprika

oregano
mozzarella na ozdobu

concept

Rajcata nakrajejte na Ctvrtky, papriky zbavte seminek
a nakrdjejte na kousky, cibuli a mrkev oloupejte a
nakrajejte na mensi kousky.

Celouhlavicku ¢esneku ve slupce vodorovné rozrizneme
na polovinu. Vsechnu zeleninu spolu s ¢esnekem vlozte
do kose fritézy, zalijte olivovym olejem a promichejte.

Pecte pri 180 °C 35 minut, dokud zelenina nezmeékne
a lehce nezhnédne. Opecenou zeleninu prendejte do
stolniho mixéru.

Z Cesnekové cibulky vymackejte opecené strouzky
Cesneku a pridejte je ke zbytku. Prilijte Salek vyvaru,
pridejte koreni: cukr, sUl, pepf, mletou papriku a oregano.
VsSe rozmixujte na hladkou krémovou omacku.

Nakonec pridejte smetanu a znovu kratce promichejte,
aby se chuté spojily. Ochutnejte a podle potreby
dochutte. lhned podavejte, nejlépe s kfupavymikrutony,
strouhanou mozzarellou a ¢erstvymi bylinkami.
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Zapecene bagetky

2 bagety Maslo smichejte s oblibenym kofenim: petrzelkou,
bylinkové maslo ¢esnekem nebo jinymi bylinkami.

Bagety podélné rozkrojte napdl a kazdou
polovinu potrete bylinkovym maslem. Zampiony
nakrajejte na tenke platky a cibuli na tenke platky.

5 velkych Zampionu
1/2 cibule

150 g syra mozzarella Na pripravené bagety navrstvéte platky hub
kecup a cibulové platky.

pazitka na ozdobu Vlozte do fritézy a pecte 10 minut pri 180 °C.

Poté je bohaté posypte mozzarellou, zvyste
teplotu na 220 °C a pecte dalSich 5 minut, dokud
se syr neroztavi a lehce nezhnédne.

Hotové bagetky potrete keCupem a posypte
Cerstvou nasekanou pazitkou.
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Pecena ryze s jablky

3 jablka Ryzi uvarte podle navodu na obalu.

200gryze Nastrouhejte jablka a posypte je skorici a cukrem.
2 lzice skofice V nadobé vhodné do horkovzdusné fritézy
1Bice cukru stridejte vrstvy ryze a jablek, zacnéte ryzi.

K podavani: PeCeme 15 minut pri 180 °C.

fecky jogurt Po upeceni podavejte se Izici reckého jogurtu.
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Podplamenik

375 g hladké mouky Z mléka, drozdi a cukru nechame vzejit kvasek.
Do misy ddme mouku, stl, rozmackané varené

2 uvarené rozmackané = ;
brambory, olej, vejce a kvasek.

brambory

200 ml miéka Uhnéteme tésto a nechame 1 h kynout.

1vejce Vymazeme plech a tésto na ném roztahneme.
. _ V mise pfipravime smés ze zakysané smetany,

2 |zice oleje brynzy a trochy mléka tak, abychom ji mohli

1/2 kostky drozdi rozetfit na tésto. Pridejte slaninu nakrdjenou na

1E8ka cuknu malé kousky, nakrajenou cibuli a nasekany kopr.

11zicka soli PeCeme 40 minut pri 200 °C.

150 g brynzy

150 g zakysané smetany

trochu mléka na zfedéni
200 g uzené slaniny
Cervena cibule

kopr
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Bratislavske rohlicky

TESTO V kuchyniském robotu smichejte mouku s malymi

225 g hladké mouky kousky nakréjgnévho ;tudeného mésvla a zp,racu_jte
, . na mouku. Poté pridejte smetanu a tésto michejte,

125 g masla 82% dokud se nespoji. Vytvarujte bochdnek a nechte

100 g zakysané smetany ho 2 hodiny odpocivat v chladnicce.

NAPLN V hrncismichejte orechy s cukrem a vyzivou. Varte

na mirném ohni, dokud smés mirné nezhoustne,

2309mlet3v/ch o'rechu a poté ji prendejte z hrnce do misy a nechte
100 g mouckového vychladnout. Tésto rozdélte na 4 ¢asti a z kazdé
cukru ¢asti uhnétte bochanek. Bochanky vyvalime na
200 g jable¢né vyzivy pomoucnéné desce. Nakrajejte na 8 trojuhelnika.
(nebo pyré) Na kazdy dame |zicku naplné a vytvarujeme do

tvaru rohlickd. Konec tésta nechte dole, aby se
rohlicek pri peceni neotevrel.

Polozte je na plech vylozeny pecicim papirem.
Peceme pri 200 °C asi 25 minut.

Upecené rohlicky posypeme mouckovym cukrem.
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Dukatové buchticky

TESTO

500 g hladké mouky
1/2 kostky drozdi

300 ml vlazného miéka
50 g krystalového cukru
29gsoli

kira z 1 citronu

mleta vanilka

10 g masla (60 g je
povoleno do tésta +
na namazani a potreni
buchet)

1zloutek

PUDINK

2 vanilkové pudinky
1,5 I mléka

2-3 lzice cukru

Z drozdi, 100 ml mléka a Izicky cukru pripravte
kvasek. Smichame ostatni suroviny na tésto,
pridame kvasek a nechame 1 h kynout.

Z tésta tvorime valeCky a ty krajime na stejné
kousky. Buchticky polozime na vymazany plech,
potreme rozpusténym maslem a nechame 10
minut kynout.

Peceme 25 minut pri 200 °C.
Po vyjmuti opét potreme rozpusténym maslem.
Z pudinkd, mléka a cukru uvarime fidsi pudink.

Podavejte ozdobené Cerstvym nebo mrazem
suSenym ovocem.
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Fish & Chips

7 Izic hladké mouky

6 Izic bramborového
Skrobu

3 lzicky prasku do
peciva

11Zice Cerstvého
tymianu

2 vejce

sl

150 ml piva

400 g brambor
olej

300 g filetd z tresky
cerny pepfr

concept

-

Z mouky, Skrobu, vajec, prasku do peciva a piva
vypracujte tésto. Tésto osolime a pridame tymian.

Filety z tresky osolime a opepfime, obalime je v
tésticku a vlozime do kose fritézy.

Peceme 15 minut pfi 180 °C.

Brambory nakrdjejte na hranolky a vlozte do
druhého kose fritézy, pecte pri 200 °C 25 minut.
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Salat s pecenou dyni

200 g maslové dyné
150 g mensi Cervené fepy
150 g Cervené cibule

2 lzice ¢erveného vinného
octa

1lZice titinového cukru
50 ml olivového oleje
polnic¢ek nebo rukola

2 kureci prsa

smés koreni na kure
olej ve spreji

sl

opeceny chléb

DRESINK

200 g zakysané smetany
11Zice krenu

stava z 1 citronu

morska st

concept

Smichejte ocet s cukrem a do smesi zaslehejte
olej. Cervenou fepu nakrdjejte na osminky, cibuli
na stejné velké kousky a dyni na mensi kousky.
Smeés nalijte na zeleninu, promichejte a vlozte do
kosSe fritézy a pecte pri 170 °C po dobu 50 minut.

V poloviné peceni koS protrepejte.

Kureci prsa osolte, opeprete a postrikejte olejem
ve spreji. PeCeme v druhém kosi pri 200 °C po
dobu 20 minut.

V poloviné peceni maso otocte.

Toastovy chléb vlozte do zasuvky na pizzu
a pecte pri 230 °C priblizné 5 minut.
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