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Podplamenik

375 g hladkej muky Nechame vzist kvasok z mlieka kvasnic a cukru.
Do misy dame muku, sol, roztlaCené varené

2 uvarené roztlacené _ AR . e
zemiaky, olej, vajicko a kvasok. Vymiesime cesto

zemia
ky ) a nechame 1h vykysnut.
200 ml mlieka _ , L
i Plech si vymastime tukom a cesto ponatahujeme

1vajce na plech. V miske si vytvorime zmes z kyslej
2 lzice oleja smotany, bryndze a trochy mlieka, tak aby sa nam
1/2 kocky drozdia dala natfllet na cesto. Prl'c.!am,e sllamlnku nakrajanl,,l

. na mensie kusky, nakrajanu cibulu a nasekany
1CL CUkru képor_
1CL sol Pecieme 40 min na 200°C.
1509 bryndze
1509 kyslej smotany
trochu mlieka na
zriedenie
200 g udene;j slaninky
Cervena cibula
kopor
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Bratislavske rohlicky

CESTO V robote zmieSame muku s mensimi kuskami

225 g hladkej muky nakréja_jvného studeného,masla a vypracujeme

. mrvenicku. Potom priddme smotanu a cesto

125 g masla 82% mieSame do spojenia. Vytvarujeme bochnik
100 g kyslej smotany a nechame ho odstat 2 hodiny v chladnicke.

V hrnci zmieSame orechy s cukrom a vyzivou.

i K Varime na miernom ohni, kym hmota mierne

NAPLN . . .

) nezhustne a potom ju z hrnca premiestnime do

230 g mletych orechov misky a nechdme ju vychladnut. Odstate cesto si

100 g praskového cukru rozdelime na 4 Casti a z kazdej z nich vymiesime

mogmulowiwawy  Looile Zbostniar e poicens ok
(alebo pyré) ' '

Na kazdy dame lyzicku naplne a tvarujeme
rozKky. Koniec cesta nechavame naspodku, aby sa
rozok pocas pecenia neotvaral. Ulozime na plech
vystlany papierom.

Pecieme na 200°C cca 25 minut.
Upecené rozteky posypeme praskovym cukrom.
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Dukatové buchticky

CESTO Z drozdia, 100 ml mlieka a lyzi€ky cukru nechame

500 g hladkej muiky vzist kvdsok. ZmieSame ostatné ingrediencie na
o cesto, pridame kvasok a nechame 1h kysnut. Na

1/2 kocky drozdia vymazany plech ukladdme buchti¢ky, potrieme

300 ml vlazného mlieka ich rozpustenym maslom a nechame este 10 minut

50 g krytalového cukru podkysnut. PeC¢ieme na 200°C 25 minut.

2 g soli Po vytiahnuti znova potrieme rozpustenym

maslom.

kora z 1 citrona . . , .. .
Z pudingov, mlieka a cukru uvarime redsi puding.

mleta vanilka , . ,
Podavame dozdobené Cerstvym

109 ma§la (609 alebo lyofilizovanym ovocim.
povoleného do cesta

+ na vymazanie a potretie
buchticiek)

1Zitok

PUDING

2 vanilkové pudingy
1,5 I mlieka

2-3 PL cukru
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Fish & Chips

7 lyzic hladkej muky

6 lyzic zemiakového
Skrobu

3 lyzicky kypriaceho
prasku do peciva

1PL Cerstvého tymianu
2 vajcia

sol

150 ml piva

400 g zemiakov

olej

300 gfiletov z tresky
¢ierne korenie

concept

-

Z muky, Skrobu, vajicok, kypriaceho prasku
a piva vypracujeme cesticko. Cesticko osolime
a pridame tymian.

Filety tresky osolime a okorenime, obalime
v cesticku a vlozime do kosa fritézy.

Piect budeme na 180°C 15 minut.

Zemiaky nakrdajame na hranolky a vlozime do
druhého kosa fritézy, pecieme na 200°C 25 minut.
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Salat s pec¢enou tekvicou

200 g maslovej tekvice

150 g drobnejsej Cervenej repy
150 g Cervenej cibule

2 PL Cerveného vinneho octu
1PL trstinového cukru

50 ml olivového oleja
polnicek alebo rukola

2 kuracie prsia

zmes korenia na kuracie maso
olej v spreji

sol

toastovy chlieb

DRESSING

200 g kyslej smotany

1PL chrenu

Stava z 1 citrona

morska sol

concept

Zelenina: Ocot zmieSame s cukrom a do zmesi
zaslahame metlickou olej. Repu nakrajame
na osminky, cibulu na podobne velké kusy
a tekvicu na mensie kusky. Zeleninu zalejeme
zmesou, premieSame a dame do kosa fritézy
piect na 170 °C na 50 min. V polovici pecenia
koS potrasieme.

Kuracie prsia: Maso nasolime, okorenime
a postriekame olejom v spreji.

PecCieme v druhom kosi na 200°C 20 min.
V polovici pe¢enia maso otoCime.

Toasty: Toastovy chlieb vlozime do zasuvky
na pizzu a pecieme na 230°C cca 5 minut.
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Bananovy kolac

2 banany Banany roztlacime alebo rozmixujeme. Postupne

160 g polohrubej muiky priddvame ostatné ingrediencie a dobre
L premiesame. 25 cm sklenenu formu zlahka

90 g krystaloveho cukru vymastime maslom a posypeme hrubou mukou.

100 g bieleho jogurtu Nalejeme cesto do formy. Upecenie kolaca

1vajce skontroIUJ-eme Spajdlou.

50 ml oleja Na pecenie zvolime program PIZZA, 180 °C

L - a 35 min.

1cajova lyzic¢ka prasku

do peciva

40 g horkej cokolady

naldmanej na malé

kusky alebo ¢okoladové

perly

Stipka soli
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Fasirka

1kg mletého mésa Rozok nakrajame na malé kocky, vlozime do
(hovadzie/bravéové) misky a zalejeme mliekom. Rozok nasiakne
1cibula mlieko a rozmocdi sa, vylejeme prebytocné mlieko.
. Priddame maso, vajcia, udené maso nakrajané na

Trozok malé kocky, majoranku, sol, korenie a strihanku.
150 ml mlieka Cibulu nakrdjame nadrobno a opecieme na olgji
1lyzica oleja na panvici do zlatista. Pridame cibulu do misky
150 g tideného mésa s masom a celu zmes dbkladne premieSame.
2 vajcia Zo zmesi vytvarujeme dve velké fasirky a vlozime
IR ich do koSov na vyprazanie.

majoran . , .

) J' ky Na pecenie zvolime program KURACIE MASO,
2 hrsti struhanky 160 °C a 45 min.
sol

Cierne korenie
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Jablkovy zavin

1listkové cesto Jablka ocistime a nakrdjame na malé kusky
vyvalkané v miske. Pridame vanilkovy cukor, trstinovy cukor,
2 velké alebo 4 malé Skoricu, hrozienka, nakrajané orechy a strihanku.
jablka Dobre premieSame.

1vanilkovy cukor Plech na pecenie vylozime papierom na pecenie,

ktory vystrihneme tak, aby nepresahoval okraj.
Cesto rozbalime a rovhomerne nan rozotrieme
pripravenu zmes.

2 lyZice trstinového
cukru

Skorica Zabalime a prelozime na plech. Ak sa nezmesti,
hrst hrozienok mierne ho zrolujeme do podkovy. Potrieme
rozSlahanym vajickom.

hrst orechov

hrst strihanky Na pecenie zvolime program PIZZA, 180 °C
i a 30 min.

1vajce
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250 g hladkej muky

130 ml vlaznej vody
1lyzica oleja

1cajova lyzicka soli

1/2 Cajovej lyzi¢ky cukru
1/4 kocky drozdia

concept

Drozdie zmieSame s cukrom vo vlaznej vode,
prikryjeme a nechdme kysnut. V miske zmieSame
muku so solou a olejom, pridame drozdie
a vypracujeme hladké cesto. Nechame hodinu
kysnut. Cesto rozdelime na 8 kusov.

Kazdu cast zrolujeme do trojuholnika
a vytvarujeme rozok. Plech na pecenie vylozime
papierom na pecenie, ktory vystrihneme tak,
aby nepresahoval okraj.

Pripravené rozky poukladame na plech a nechame
kysnut dalSich 45 minut. Potrieme vodou
a posypeme hrubou solou, makom alebo rascou.

Na pecenie zvolime program PIZZA, 200 °C
a 25 min.
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Zemiakoveé placky s udenym masom

750 g zemiakov Zemiaky ocistime a nastruhame, scedime
1vajce prebytoé¢nu vodu. Do misky pridame udené

o ) maso, vajcia, sol, kmin, majoranku a muku.
150 g ideneho masa Dobre premie3ame. Plech vyloZime papierom na
1c¢ajova lyzicka soli pecenie, vystrihneme ho tak, aby nepresahoval
1/2 Eajovej lyzicky mietej okraj a vymastime olejom.
rasce Cesto na zemiakové placky nalejeme na plech
1&ajova lyzicka a rovnomerne rozotrieme. Nastriekame olejom
majoranky Vv spreji.
60 g hladkej muky Na pecenie zvolime program PIZZA, 220 °C

a 25 min.

olej
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Ovocny kolac

150 g polohrubej muky VSetky ingrediencie dame do misy a dobre
1/2 pragku do peciva premieSame do kompaktného cesta. 25 cm

L sklenenu tortovu formu zlahka vymastime maslom
90 g krystalového cukru a posypeme hrubou mukou. Nalejeme cesto do
125 ml mlieka formy.

2 lyzica oleja Podla chuti husto ozdobime ovocim. Pripravime
1vai si mrvenicku zo studeného masla, cukru a muky.
jce . . .

_ MrveniCku nanesieme rovnomerne na ovocie.
ovocie . . . .
ST Upecenie kolaca skontrolujeme Spajdlou.

Na pecenie zvolime program PIZZA, 180 °C
50 g masla a 35 min.
50 g krystalového cukru
70 g polohrubej muky
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Kureci tortilla

2 psenicné tortilly
200 g kuracieho filé
1/2 Cervenej papriky
1/2 Cervenej cibule

50 g konzervovanej
kukurice

100 g struhanej
mozzarelly

1 polievkova lyZica
olivového oleja

sol

korenie

sladka paprika
granulovany cesnak

vas oblubeny dressing
(napr. jogurtovy,
cesnakovy alebo salsa)

concept

Kuracie prsia nakrdjajte na tenké pruzky. Dochutte
solou, korenim, sladkou paprikou a granulovanym
cesnakom. Pokvapkajte olivovym olejom a
dokladne premiesajte. Kuracie maso vlozte do
koSa fritézy.

Pecte pri teplote 180 °C 15 minut, pricom v polovici
pecenia otolte, kym maso nie je Stavnaté a jemne
zhnednuté.

Papriku nakrajajte na pruzky, cibulu na pruzky
a kukuricu scedte. Na kazdu tortillu poukladajte
upecené kuracie maso a zeleninu a posypte
mozzarellou. Prelozte na polovicu alebo zrolujte.
Tortilly vlozte do koSa fritézy.

Nastavte teplotu na 180 °C a pecte 6-8 minut,
kym tortilla nie je chrumkava a syr sa neroztecie.
Podavajte s oblubenym dressingom.
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Bananovy chléb

2 zrelé banany Banany roztlacte vidlickou na hladku kasu. Pridajte
2 vajcia vajcia, mlieko, cukor a skoricu. VSetko ddkladne
i L premiesSajte a potom pridajte preosiatu muku
4 polievkove lyzice a prasok do peciva. Véetko spolu vymiesajte do
psenicnej muky hladkého, mierne tekutého cesta.
50 ml mlieka Zmes nalejte do silikdnovej alebo papierom na
2 polievkoveé lyzice pecenie vystlanej formy, ktord sa zmesti do fritézy.
cukru Pecte pri teplote 180 °C 30 minut, kym bochnik

1polievkova lyica nie je zlatisty a stred vlacny a pruzny.

Skorice Po upeceni nechajte mierne vychladnut - najlepsie

0,5 Zajovej lyzicky chuti mierne teply.

prasku do peciva
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Tvarohova pizza

1 balenie tvarohu (200 g) Na pripravu cesta na pizzu s tvarohom miesajte
v miske tvaroh, muku, vajce a koreniny, kym sa
ingrediencie dobre nespoja. Potom zmes rozotrite
na papier na pecenie a vytvorte okruhly korpus

2 kopcovité polievkové
lyZice pSeni¢nej alebo
Spaldovej muky

) na pizzu.
1vajce . . o . - .

, ) , ) Pizzu vlozte do fritézy a pecte 15 minut pri teplote
Sol' a korenie podla chuti 180 °C.
Obliibené prilohy: Po uplynuti tejto doby pizzu potrite keGupom,
napr. kecup, mozzarella, pridajte svoje oblubené ingrediencie, ako je $unka,
Sunka, Sampinony Sampinony alebo mozzarella, a peéte dalsich 10

minut, kym sa syr nerozpusti a mierne nezhnedne.
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2 kuracie stehna
Tmrkva

1 petrzlenova viat
1/2 zeleru

1cibula

1por (biela Cast)

1polievkova lyZica
olivového oleja

1/2 Cajovej lyzicky soli
1/4 Cajovej lyzicky
korenia

1,5 litra vody
(alebo viac, podla chuti)

2 bobkové listy

4 gulicky nového
korenia

concept

Predhrejte fritézu na 180 °C. Kuracie stehna
potrite olivovym olejom, solou a korenim. Vlozte
ich do kosika fritézy spolu s nakrajanou zeleninou
- mrkvou, petrzlenovou viatou, zelerom, cibulou
a porom. Pecte 25 minut.

Po upeceni stehna a zeleninu prelozte do hrnca,
zalejte vodou, pridajte bobkové listy a nové
korenie. Varte na miernom ohni 1,5 hodiny, potom
vyvar precedte.

Dochutte solou a korenim.
Podavajte s rezancami.
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Pecené zemiaky ako z ohna

1kg zemiakov (dokladne Zemiaky ddkladne umyte, neSupte ich. Potomich
umytych, so Supkou) popichajte vidlickou zo vSetkych stran. V miske
2 polievkové lyZice zmigéajte mUku a sol, potom zemiaky obalte
pienicnej muky v tejto zmesi.

Vlozte ich do koSa fritézy a pecte pri teplote
200 °C priblizne 60 minut, kym nebudu vnutri

Prisady: maslo, kopor, makké a zvonku chrumkavé.
kysla smotana

1 polievkova lyzZica soli

Podavajte s maslom, posypané Cerstvym kdprom
a trochou kyslej smotany.
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Bravcoveé rezne

4 platky bravcovej Bravéovu panenku zlahka rozklepnite ti¢ikom na

panenky hrubku asi 1cm. Maso osolte, okorente a ochutte

2 vajcia podla svojich oblubenych korenin.

6 polievkovych lyzic Kaidy reze,h naj_sk_ér obalte v muke, Ipotom

strihanky v rozSlahanych vajciach a nakoniec v struhanke.
) L Vlozte bravCovu panenku do koSa fritézy.

4 polievkove lyzice Nastavte teplotu na 200 °C a pecte 12-15 minut,

pSenicnej muky pricom rezne v polovici peenia otoéte, kym nie

sol su zlatisté a chrumkaveé.

korenie Podavajte so zemiakmi, hranolkami alebo

obltibené koreniny oblubenym salatom.

(napr. sladka paprika,
granulovany cesnak)
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Zemiakové placky

500 g zemiakov Zemiaky ocistite, najemno nastruhajte a vytlacte

1vajce prebyto¢nu vodu. Nakrajajte cibulu a zmiesajte ju
L so zemiakmi. Pridajte vajce, muku, sol a korenie

mala cibula a dokladne premiesajte.

2vpol_|?vk9vé'lyi|ce Vytvarujte placky a poukladajte ich na papier na

pSenicnej muky pecenie. Placky vlozte do fritézy, nastavte teplotu

sol' a korenie podia chuti na 180 °C a pecte 15 - 20 minut, kym nebudu

zlatisté a chrumkavé.
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400 g nadrobno
nakrajanej kapusty

100 gryze

400 g hovddzieho a
bravéového masa (alebo
iného masa podla vasho
vyberu)

1cibula
1vajce
sol, korenie podla chuti

400 ml paradajkového
pretlaku

100 ml vody

1polievkova lyzica
olivového oleja

concept

Najskdr uvarte ryzu, potom nadrobno nakr3ajajte
kapustu. Na olivovom oleji opecte cibulu do
sklovita. Vo velkej mise zmieSajte kapustu,
hovadzie a brav€ové maso, uvarenu ryzu, cibulu,
vajce a dochutte solou a korenim.

Vsetko dbkladne premieSajte. Z vyslednej
hmoty vytvarujte porcie v tvare kapustovych
listov. Paradajkovy pretlak zmieSajte s vodou
a vyslednou omackou zalejte pokrm vo fritéze.

Pecte pri teplote 150 °C 40 minut. Na poslednych
5 minut zvyste teplotu na 170 °C, aby holubky
mierne zhnedli.
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Cheesecake

400 g cream cheese Do misky dajte cream cheese, vajcia, muku,

4 vajcia smotanu, cukor a vanilkovy extrakt. Pomocou
) L mixéra na strednej rychlosti miesajte niekolko

3vpol_|?vk_ove'h/k;|ce minut, kym zmes nie je hladka a krémova.

Senicnej mu

p J . Nalejte do zapekacich misiek a naplnte ich do 3/4.

140 ml 30 % smotany Predhrejte fritézu na 180 °C a pecte 15 minut, kym

2 Cajové lyzicky cheesecaky nestuhnu a nie su jemne zhnednuté.

vanilkového extraktu Po upec&eni nechajte vychladnut a potom ozdobte

100 g cukru (mozete ovocim.

pouzit menej, podla

chuti)

vasSe oblubené ovocie

ha ozdobu
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Kremova zeleninova polievka
Z pecenej zeleniny

4 zrelé paradajky (so
Supkou)

1c¢ervena paprika
1cibula

1velka mrkva

1cela hlavka cesnaku

2 polievkové lyZice
olivového oleja

13alka zeleninového
vyvaru

50 ml 30% smotany
Stipka cukru

sol, korenie podla chuti

mleta Cervena paprika

oregano
mozzarella na ozdobu

concept

Paradajky nakrajajte na Stvrtiny, papriku odstrante
jadierka a nakrajajte na kusky, cibulu a mrkvu ocistite
a nakrajajte na mensie kusky. Cellu cesnakovu hlavu gj
so Supkou prekrojte vodorovne na polovicu.

VSetku zeleninu a cesnak prelozte do kosSika fritézy,
pokvapkajte olivovym olejom a premiesajte. Peclte
pri teplote 180 °C 35 minut, kym zelenina nezmakne
a nie je lahko opecena. Opecenu zeleninu prelozte do
mixéra. Z cesnakovej hlavy vytlacte opecené struciky
a pridajte k zvysku.

Zalejte poharom vyvaru, pridajte koreniny: cukor, sol,
korenie, mletu papriku a oregano. Vsetko rozmixujte na
hladku, krémovu omacku. Nakoniec pridajte smotanu
a znova kratko rozmixujte, aby sa chute spajili.

Ochutnajte a dochutte podla chuti. Ihned podavajte
- najlepsSie s chrumkavymi kruténmi, struhanou
mozzarellou a Cerstvymi bylinkami.
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Zapekanky s hubami a syrom

2 bagety Maslo zmieSajte s vasimi oblubenymi koreninami:
bylinkové maslo petrzlenovou vr'wat’ou,’cesnakom alebo inymi

, ) bylinkami. Bagety pozdlzne prekrojte na polovicu
5 velkych hub a kazdu polovicu natrite bylinkovym maslom.
pol cibule Huby nakrajajte na tenké platky a cibulu na tenké
pruzky. Platky hub a cibulové pruzky poukladajte

150 g mozzarell : :
g mozzarelly na pripravené bagety.

kefl,m Vlozte do fritézy a pecte pri teplote 180 °C 10

pazitka na ozdobu minut. Potom bohato posypte mozzarellou, zvyste
teplotu na 220 °C a pecte dalSich 5 minut, kym
sa syr nerozpusti a mierne nezhnedne.

Hotové zapekanky dochutte keCupom a posypte
Cerstvou, nasekanou pazitkou.
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Ryzovy nakyp s jablkami

3 jablka RyZzu uvarte podla ndvodu na obale. Jablka

200 g ryze nastrUhajte_a .posypte .élforico.u a cukro_m.
) L Do zapekacej misy alebo fritézy striedavo vrstvite

2 polievkove lyzice Skorice ryzu a jablka, pricom zaénite ryzou.

Tpolievkova lyzica cukru Pecte pri teplote 180 °C 15 minut.

Grecky jogurt (na Po upeceni podavajte upecenu ryzu s jablkami

SERAOANIS) a navrch dajte lyzicu gréckeho jogurtu.
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