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1. AUTOMATICKE PROGRAMY
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VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec€nosti.

1.1 Automatické programy

Automatické programy nabizi optimalni
nastaveni pro jednotlivé typy masa a
dalSi recepty.

Automaticky recept (nabidka: Recepty) —
Tato funkce vyuziva pfi pfipravé pokrm0
prednastavenych hodnot. S jeji pomoci
pfipravite pokrm dle téchto recepta.

1.2 Kategorie

V nabidce Podporované vareni jsou jidla
rozdélena do nékolika kategorii:

2. RYBY/MORSKE PLODY

2.1 Treska

Prisady:

800 g susené tresky

2 polévkové IZice olivového oleje

2 velké cibule

6 oloupanych strouzk( ¢esneku

2 porky

6 Cervenych paprik

1/2 plechovky nakrajenych rajcat (200

9)

* 200 ml bilého vina

* 200 ml zeleninového vyvaru s vinem
(court bouillon)

* pept, sul, tymian, oregano

Priprava:

SusSenou tresku pres noc namocte. DalSi
den namocenou tresku osuste a vlozte
do rendliku s vodou, postavte na
plotynku a pfivedte k varu. Pak z
plotynky odstavte a nechte vychladnout.

Do panve dejte olivovy olej a zahfejte.
Oloupejte cibule a nakrajejte je na tenké
platky, utfete oloupané strouzky ¢esneku
a umyjte a nakrajejte poérek na platky.
Vse vlozte do horkého tuku a kratce
oprazte. Z paprik odstrante seminka a
nakrajejte na prouzky. Pak spolu s
nakrajenymi rajéaty pfidejte do panve.

Ryby/Mo¥ské plody
Driibez

Maso

Jidlo z trouby
Pizza/Slany kolac
Kolaé/Sladké pecivo
Bagety/kaiserky
Zelenina

Vajecny krém
Prilohy

Pfiprava podle menu

PFidejte bilé vino a court bouillon a chvili
nechte mirné povarit. Opeprete, osolte,
pridejte tymian, oregano a nechte v
pekaci mirné povairit dalsich 15 minut.

Vychladlou su$enou tresku vyjméte z
rendliku a osuste papirovym ubrouskem.
Odstrante kuzi, kosti a ploutve. Rybu
rozdélte na kousky a vlozte do zapékaci
misy se zeleninou.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 30 minut
* Poloha rostu: 1

2.2 Rybi filé
Prisady:

* 600 - 700 g filé z candata, lososa
nebo morského pstruha

150 g strouhaného syra

250 ml smetany

50 g strouhanky

1 1zicka estragonu

nasekana petrzel

sul, pepf

citron

maslo

Priprava:

Pokapeijte rybi filety citronovou Stavou a

nechte chvili marinovat, pak zbytek stavy
osuste papirovym ubrouskem. Rybi filé z
obou stran osolte a opeprete. Poté vlozte



rybi filé do maslem vymazané zapékaci
misy.

Smichejte nastrouhany syr, smetanu,
strouhanku, estragon a nasekanou
petrzel. Tuto smés naneste na rybi filé a
navrch dejte malé kousky masla.

* Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 2

2.3 Ryba v solné krusté
Prisady:

cela ryba, asi 1,5 - 2 kg

2 nevoskované citrony

1 hliza fenyklu

4 snitky Cerstvého tymianu
3 kg kamenné soli

Priprava:

Ocistéte rybu a vetfete do ni Stavu ze
dvou nevoskovanych citron(.

Nakrajejte fenykl na tenké platky a spolu
se snitkami Cerstvého tymianu vlozte do
ryby.

Polovinu kamenné soli nasypte do
zapékaci misy a navrch polozte rybu.
Rybu zasypte druhou polovinou soli a
pevné stlacte.

* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

2.4 Filet z lososa
Prisady:

400 g brambor

2 svazky jarnich cibulek

2 strouzky Cesneku

1 mala plechovka s nasekanymi
rajcaty (400 g)

4 filety z lososa

citronova St'ava

sul a pepf

75 ml zeleninového vyvaru
50 ml bilého vina

1 snitka Cerstvého rozmarynu
150 ml vina

1/2 svazku Cerstvého tymianu

Priprava:

Brambory umyjte, oloupejte, nakrajejte
na Ctvrtky a povaite ve slané vodé 25
minut, pak slijte a nakrajejte na platky.

CESKY 3

Jarni cibulky umyjte a nakrajejte na
tenka kolecka. Oloupejte strouzky
Cesneku a nakrajejte na kousky.
Smichejte cibuli a esnek s nakrajenymi
rajcaty.

Pokapeite filety z lososa citrénovou
Stavou a nechte marinovat. Pak osuste a
osolte a opeprete.

Smichejte zeleninu a brambory a vlozte
je do vymasténé zapékaci misy,
okorerite a navrch polozte lososa.

Zalijte zeleninovym vyvarem a bilym
vinem, navrch rozlozte rozmaryn a
tymian.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 35 minut
» Poloha rostu: 2

2.5 PoSirovana ryba (pstruh)
Prisady:

* 1 citron
* ryba

Priprava:

Rybu omyjte, ususte a zevnitf i zvenku ji
pokapejte stavou z citronu. Nechte ji
chvili marinovat a poté ji osolte a
opeprete. Rybu viozte do nerezové misy
s dérovanou viozkou.

» Doba pripravy ve spotfebici: 25 minut
» Poloha rostu: 3

2.6 PInéna olihen (Calamari)
Prisady:

1 kg stfedné velkych ocisténych olihni
1 velka cibule

2 polévkoveé Izice olivového oleje

90 g uvarené dlouhozrnné ryze

4 polévkové IZice piniovych ofiskl

4 polévkové Izice rozinek

2 polévkové Izice nasekané petrzele
sul, pepf

citronova St'ava

4 polévkové Izice olivového oleje
150 ml vina

500 ml rajcatové Stavy

Priprava:

Olihné pofadné odrhnéte soli a
oplachnéte pod tekouci vodou.
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Oloupejte cibuli, nadrobno nakrajejte a
poduste se dvéma polévkovymi Izicemi
olivového oleje, dokud nezesklovati. K
cibuli pfidejte dlouhozrnnou ryzi, piniové
ofisky, rozinky a nasekanou petrzel,
osolte, opeprete a ochutte citrénovou
Stavou. Olihné volné napliite smési a
zasijte otvory.

Do pekace nalijte Ctyfi polévkové IZice
olivového oleje a olihné osmahnéte na

3. DRUBEZ

3.1 Kufeci stehna
Prisady:

* 4 kufeci stehna po 250 g
» 250 g créme fraiche
* 125 ml smetany
+ 1 1zicka soli

» 1 lzicka papriky
« 1 1zicka kari

* 1/2 1ziCky pepfe

* 250 g hub na platky v plechovce
* 20 g kukufiéného Skrobu

Priprava:

Kureci stehna omyjte a vilozte do pekace.
Zbytek pfisad smichejte a nalijte na
stehna.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

3.2 Nadivana kufreci prsa

Podavano se Spenatem v Safranové
omacce

Prisady:

6 porci

* 400 g listového $penatu, spafeného
» Spetka soli

+ 100 g plnotu¢ného tvarohu se
zelenym pepiem

Cerstvé namlety Cerny pepf

6 kurecich prsou

2 Izice citronové stavy

1 Izice hof¢€ice

100 ml bilého vina

150 ml slabého kufeciho vyvaru
1 snitka Safranu

150 ml plnotu¢né smetany

1/2 1ziCky citronové Stavy

Priprava:

plotynce. Pfidejte vino a rajc¢atovou
Stavu.
Zakryjte pekac a vlozte do spotfebice.

* Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
» Poloha rostu: 1

Na stranu dame 20 - 24 velkych listl
Spenatu. Zbylé listy lehce pomackame a
nakrajime nahrubo kolébkovym nozem.
Poté je smichame s plnotu¢nym
tvarohem a osolime a opepfime. Do
kurecich prsou podélné vyfizneme
kapsu. Tu naplnime Spenatovou smési a
uzavieme paratky.

VSe pokapeme citronovou St'avou a
potfeme hof¢€ici. Poté lehce osolime a
opepfime. Nakonec prsa obalime ve
Spenatovych listech, které jsme si dfive
dali stranou. Prsa vlozime do dérované
misy a pfipravime pomoci funkce vareni
v pafe. Na panvi mezitim zredukujeme
bilé vino spolu s vyvarem na pfiblizné
100 ml. Poté pfidame Safran a
plnotu¢nou smetanu. Omacku dochutime
citronovou $tavou a dle potifeby
dosolime a dopepfime. Z kufecich prsou
vyjmeme paratka. Prsa nakrajime na
platky. Na talif nalijte trochu omacky a na
ni naaranzujte kufeci prsa.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
» Poloha rostu: 1

3.3 Kohout na viné
Prisady:

1 kufe

sul

pepf

1 polévkova IZzice mouky
50 g pfepusténého masla
500 ml bilého vina

500 ml kufeciho vyvaru

4 polévkové Izice sojové omacky
1/2 svazku petrzele

1 snitka tymianu

150 g slaniny na kostiCky



« 250 g ocisténych a rozc¢tvrcenych
hnédych Zampionu

* 12 oloupanych Salotek

» 2 strouzky ¢esneku, oloupané a
rozmackané

Priprava:

Kufe omyijte, osolte, opeprete a zapraste
moukou.

Prepusténé maslo rozpustte v pekaci na
plotynce, kufe ze vSech stran osmahnéte
dozlatova. Pilijte bilé vino, kufeci vyvar
a sojovou omacku a privedte k varu.

Pridejte petrzel, tymian, nakrajenou
slaninu, houby, Salotky a ¢esnek.

Znovu pfivedte k varu, zakryjte a vlozte
do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

3.4 PInéné kure

Prisady:

* 1 kure, 1,2 kg (s drubky)

« 1 polévkova Izice oleje

* 1 |ziCka soli

* 1/4 1zicky papriky

« 50 g strouhanky

¢ 3 -4 polévkové Izice mléka
* 1 nakrajena cibule

« 1 svazek nasekané petrzele
« 20 g masla

* 1vejce

» sl apepr

Priprava:

Kufe omyjte a osuste. Smichejte olej, sul
a papriku a vetfete do kurete.

Nadivka: Smichejte strouhanku s
mlékem. Do pekace dejte nakrajenou

4. MASO

4.1 DuSené hovézi se
zeleninou

Prisady:

600 g hovéziho

sul a pepf

mouka

10 g masla
1 cibule

CESKY 5

cibuli, petrzel a maslo a poduste. Jemné
nakrajejte srdce, jatra a zaludek a
pridejte vejce. Smichejte v§e dohromady
a osolte a opeprete.

Polozte kufe prsicky doll do pekace,
vlozte do spotfebice. Po asi 30 minutach
obrat'te. Zazni zvukovy signal.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
* Poloha rostu: 3

3.5 Pe¢.kachna na

pomerancich

Prisady:

1 kachna (1,6 — 2,0 kg)

sl

pepf

3 pomerance, oloupané, bez pecek a
nakrajené na kosti¢ky

1/2 1Zi€ky soli

* 2 pomerance na Stavu

* 150 ml sherry

Priprava:

Kachnu omyjte, osolte, opeprete a
potfete pomerancovou klrou.

Napliite kachnu nakrajenymi a osolenymi
pomeranci a zasijte.

Kachnu vlozte do pekace prsicky doll.
Vymackejte stavu z pomerancd,
smichejte s sherry a nalijte na kachnu.
Vlozte kachnu do spotfebice, po 30
minutach obratte. Zazni zvukovy signal.
» Doba pfipravy ve spotfebici: 90 minut
* Poloha rostu: 1

330 ml tmavého piva

2 Izicky prirodniho cukru
2 Izicky rajského protlaku
500 ml hovéziho vyvaru

Priprava:

Hovézi rozkrajejte na kosticky, osolte,
opeprete a zapraste trochou mouky.
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Rozpust'te maslo na panvi a kousky
masa osmahnéte dozlatova. Pak je dejte
do hrnce.

Oloupejte cibuli a nadrobno ji nakrajejte,
lehce osmahnéte v trose masla a dejte
na maso v hrnci.

Smichejte tmavé pivo, pFirodni cukr,
rajsky protlak a hovézi vyvar, dejte do
panve a privedte k varu. Pak nalijte na
maso (maso by nemélo vy¢nivat).

Zakryjte a dejte do spotfebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 120
minut
+ Poloha rostu: 3

4.2 Marinované hovézi
Pfiprava marinady:

11vody

500 ml vinného octa

2 |zicky soli

15 kuli¢ek pepre

15 jalovcovych bobuli

5 bobkovych list

2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
porek, celer, petrzel)

PFivedte vSe k varu a nechte
vychladnout.

* 1,5 kg hovézi pecené

Zalijte celé hovézi marinadou a
nechte marinovat pét dni.

Ingredience pro peceni:

- sul

* pepf

* polévkova zelenina z marinady
Priprava:

Vyjméte hovézi maso z marinady a
osuste. Osolte a opeprete a v pekadi ze

vSech stran osmahnéte dozlatova a
pfidejte polévkovou zeleninu z marinady.

Na dno plechu na peceni naneste 10 -

15mm vrstvu marinady. Plech zakryjte

vikem a vlozte do spotfebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 150
minut

+ Poloha rostu: 1

4.3 Sekana
Prisady:

2 suché housky

1 cibule

3 polévkové Izice nasekané petrzele
750 g michaného mletého masa

2 vejce

sul, peprf a paprika

100 g platka slaniny

Priprava:

Namocte suché housky ve vodé a vodu z
nich vymackejte. Oloupejte cibuli a
najemno nakrajejte, pak poduste a
pridejte nasekanou petrzel.

Smichejte mleté maso, vejce,
vymackané housky a cibuli. Pfidejte sul,
pepf a papriku, viozte do obdélnikového
pekace a zakryjte platky slaniny. Pfidejte
trochu vody a vlozte do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 70 minut
* Poloha rostu: 1

4.4 \eprové koleno
Prisady:

» 1 zadni veprové koleno 0,8 - 1,2 kg

« 2 polévkove IZice oleje

* 1 Izicka soli

* 1 1zicka sladké papriky

* 1/2 |1zicky bazalky

* 1 mala plechovka hub na platky (280

* polévkova zelenina (mrkev, porek,
celer, petrzel)

* voda

Priprava:

Nariznéte kazi po celém veprovém

koleni. Smicheijte olej, stl, papriku a

bazalku a smési potrete koleno. Vlozte

koleno do pekace a rozprostiete po ném

houby. Pfidejte polévkovou zeleninu a

vodu. Spodni ¢ast by méla byt ponofena

do hloubky 10 - 15 mm. Peceni po asi 30

minutach obratte.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 160
minut

* Poloha rostu: 1

4.5 VVeprové plecko

Prisady:

* 1,5 kg veprového plecka s kuzi, z
mladého prasete



sul

pepf

2 polévkoveé IZice olivového oleje

150 g jemné nakrajeného celeru

1 porek, na koleCka

1 mala plechovka s nadrobno

nasekanymi rajcaty (400 g)

250 ml smetany

« 2 strouzky ¢esneku, oloupané a
rozmackané

« Cerstvy rozmaryn a tymian

Priprava:

Ostrym nozem do klze vyfiznéte
kosoctverce. Osolte a opeprete a ze
vSech stran osmahnéte v pekaci na
plotynce na olivovém oleji dozlatova,
poté sundejte. Poduste celer s pérkem
na troSe oleje v pekaci, pridejte rajcata,
smetanu, ¢esnek, rozmaryn a tymian,
zamichejte a na vrch polozte veprové
plecko. Vlozte do spotfebice.

* Doba pfipravy ve spotrebici: 130
minut
» Poloha rostu: 1

4.6 Slavnostni Svédska pecené
Prisady:

* 200 g susenych Svestek

* 150 ml bilého vina

« 1,5 kg veprové kyty nebo teleciho
hibetu (bez kosti)

» 1 stfedné velka cibule

« jablko

« sll, pepf a paprika

Priprava:

Svestky nechte na dvé hodiny marinovat
v bilém viné. Maso kratce oplachnéte
vodou a poté osuste. Na spodni strané
masa udélejte pficné zarezy a do
kazdého co nejdale zatlacte
marinovanou Svestku. Maso okorerite a
polozte na plech na peceni masa stranou
bez Svestek smérem nahoru. Oloupejte
cibuli a jablko, rozkrojte na osm dilkt a
rozlozte kolem pecené. Zbytek vina, ve
kterém se marinovaly Svestky, doplite
Gtvrt litrem vody a smési polijte peceni.
Jako pfilohy se hodi krokety, zapékané
brambory, brokolice, apod.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 1

CESKY 7

4.7 Teleci koleno
Prisady:

* 1 zadni teleci koleno 1,5 - 2 kg

» 4 platky varené Sunky

» 2 polévkové IZice oleje

* 1 Izicka soli

» 1 1zicka sladké papriky

* 1/2 1zicky bazalky

* 1 mala plechovka hub na platky (280

* polévkova zelenina (mrkev, porek,
celer, petrzel)
* voda

Priprava:

Na telecim koleni udélejte osm
podélnych zarezU. Rozkrojte Ctyfi platky
vafené Sunky na polovinu a vloZte je do
zarez(l. Smichejte olej, sul, papriku a
bazalku a smési potfete koleno. Vlozte
koleno do pekace a rozprostrete po ném
houby. K telecimu koleni pridejte
polévkovou zeleninu a vodu. Spodni ¢ast
by méla byt ponofena do hloubky 10 — 15
mm. Peceni po asi 30 minutach obratte.
» Doba pfipravy ve spotrebici: 150
minut
» Poloha rostu: 2

4.8 Teleci ossobuco
Prisady:

* 4 polévkové |zice masla pro opeceni
dozlatova

« 4 platky ze zadni teleci nozicky, asi 3
— 4 cm silné (nasekané kolmo na
kost)

* 4 stfedné velké mrkve, nakrajené na
kosticky

* 4 celerové naté, nakrajené na
kosticky

» 1 kg zralych rajcat, oloupanych,
rozpllenych, bez seminek a
nakrajenych na kosticky

* 1 svazek petrzelové naté, omyté a

nahrubo nasekané

4 polévkoveé Izice masla

2 polévkové Izice mouky na obaleni

6 polévkovych Izic olivového oleje

250 ml bilého vina

250 ml masového vyvaru

3 stfedné velké cibule, oloupané a

nadrobno nakrajené
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» 3 strouzky Cesneku, oloupané a
nakrajené na tenké platky

po 1/2 Izi€ce tymianu a oregana
2 bobkové listy

2 hrebicky

sul, erstvé namlety ¢erny pepf

Priprava:

Rozpustte Etyfi Izice masla v pekadi a
poduste v ném zeleninu. Vyjméte
zeleninu z pekace.

Omyijte platky z teleci zadni nozicky,
osuste, okorente a obalte v mouce.
PrebyteCnou mouku oklepejte.
Rozehrejte olivovy olej a na stfednim
plameni osmahnéte platky dozlatova.
Maso vyjméte a zbytek olivového oleje z
pekace vylijte.

Stavu z masa v pekadi rozredte 250 ml
vina, nalijte do rendliku a nechte chvili
mirné povairit. Prilijte 250 ml vyvaru a
pfidejte petrzel, tymian, oregano a
nakrajena rajCata. Osolte a opeprete.
Znovu pfivedte k varu.

Do pekace vlozte zeleninu, na vrch
polozte maso a pres né prelijte Stavu.
Zakryjte pekac a vlozte do spotfebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 120
minut
+ Poloha rostu: 1

4.9 Teleci rolada
Prisady:

* 1 houska

+ 1vejce

* 200 g mletého masa

« sul, pepr

* 1 nakrajena cibule

* nasekana petrzel

* 1 kg teleciho hrudi (s vyfiznutou
kapsou)

* polévkova zelenina (mrkev, poérek,
celer, petrzel)

» 50 g slaniny

* 250 ml vody

Pfiprava:

Namocte housku ve vodé a vymackejte z
ni vodu. Smichejte s vejcem, mletym
masem, soli, pepfem, nakrajenou cibuli a
petrzeli.

Okorente teleci hrudi (s vyfiznutou
kapsou) a kapsu napliite masovou
nadivkou. Otvor seSijte.

Teleci hrudi vlozte do pekace, pridejte
polévkovou zeleninu, slaninu a vodu.
Peceni otocte po pfiblizné 30 minutach.

» Doba pripravy ve spotrebici: 100
minut
* Poloha rostu: 2

4.10 Jehné&di kyta

Prisady:

2,7 kg jehnéci kyty

30 ml olivového oleje

stl

pepf

3 strouzky Cesneku

1 svazek Cerstvého rozmarynu (nebo
1 I1zicka suseného rozmarynu)

* voda

Priprava:

Jehnéci kytu omyjte a prebyte¢nou vodu
oklepeijte, vetrete olivovy olej a do masa
udélejte zafezy. Osolte a opepiete.
Cesnek oloupejte a nakrajejte na platky,
spolu se snitkami rozmarynu zatlacte do
zafez(l v masu.

Jehnécdi kytu vliozte do pekace a pridejte
vodu. Spodek by mél byt ponofeny do
hloubky 10 — 15 mm. Peceni po asi 30
minutach obratte.

» Doba pripravy ve spotrebici: 160
minut
* Poloha rostu: 2

4.11 Kralik
Prisady:

» 2 krali¢i hibety

* 6 jalovcovych bobuli (drcenych)
* sul a pepf

* 30 g rozpusténého masla

* 125 ml kysané smetany

polévkova zelenina (mrkev, porek,
celer, petrzel)

Priprava:

Potrete krali¢i hibety drcenymi
jalovcovymi bobulemi, osolte a opeprete
a potrete rozpusténym maslem.



Krali¢i hibety vlozte do pekace, polijte
zakysanou smetanou a pfidejte
polévkovou zeleninu.

* Doba pripravy ve spotfebici: 35 minut
» Poloha rostu: 1

4.12 Krali¢i na hoidcici
Prisady:

» 2 kralici, kazdy 800 g
* sul a pepf

* 2 polévkové Izice olivového oleje
« 2 nahrubo nakrajené cibule

» 50 g slaniny na kosti¢ky

« 2 polévkoveé Izice mouky

« 375 ml kufeciho vyvaru

* 125 ml bilého vina

« 1 1zicka Cerstvého tymianu

¢ 125 ml smetany

« 2 Izicky dijonské horcice
Priprava:

Kraliky rozporcujte na osm podobné
velkych kusu, osolte a opeprete a ze
vSech stran dozlatova osmahnéte v
pekaci na plotynce.

Vyjméte kousky kralika a dozlatova
osmahnéte cibuli a slaninu. Zapraste
moukou a zamichejte. Vmichejte kufeci
vyvar, bilé vino a tymian a pfivedte k
varu.

Pridejte dijonskou hof¢€ici, vrat'te zpatky
maso, zakryjte a vlozte do spotiebice.

* Doba pripravy ve spotrebici: 90 minut
« Poloha rostu: 1

5. JIDLO Z TROUBY

5.1 Lasagne
Ingredience na masovou omacku:

100 g prorostiého Speku

1 cibule

1 mrkev

100 g celeru

2 polévkoveé Izice olivového oleje
400 g michaného mletého masa
100 ml masového vyvaru

1 mala plechovka s nasekanymi
rajcaty (pfiblizné 400 g)

* oregano, tymian, sul a pepf

Ingredience na beSamelovou omacku:
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4.13 Kanc¢i maso
Pfiprava marinady:

* 1,51 ¢erveného vina

» 150 g celeru

* 150 g mrkve

* 2cibule

* 5 bobkovych listl

* 5 hebicku

» 2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
porek, celer, petrzel)
Privedte vSe k varu a nechte
vychladnout.

* 1,5 kg kanci pecené (plecko)
Zalijte celé maso marinadou a nechte
marinovat tfi dny.

Ingredience pro peceni:
- sul

* pepf

» polévkova zelenina z marinady
* 1 mala plechovka liSek

Priprava:

Vyjméte kan¢i maso z marinady a
osuste. Osolte a opeprete a v pekadi
osmazte dozlatova. Pridejte liSky a ¢ast
polévkové zeleniny z marinady.

Na dno plechu na peceni naneste 10 —
15 mm vrstvu marinady. Plech zakryjte
vikem a vlozte do spotrebice.

Doba pfipravy ve spotrebici: 140
minut
» Poloha rostu: 1

e 75gmasla
* 50 g mouky

* 600 ml mléka

+ sUl, pepf a muskatovy ofisek
Smichame s:

* 3 polévkové IZzice masla

» 250 g zelenych listli lasagne

» 50 g strouhaného parmezanu
» 50 g strouhaného tvrdého syra

Priprava:

Spek ostrym nozem zbavime kize a
chrupavky a nakrajime na malé kosticky.
Oloupeme cibuli a mrkev, ocCistime celer
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a veskerou zeleninu nakrajime na malé
kosticky.

V kastrolu rozehiejeme olej a za stalého
michani na ném osmazime slaninu a
kostiCky zeleniny.

Postupné pfidame mleté maso, za
stalého michani osmahneme a
rozfedime vyvarem z masa. Stavu z
masa okorenime rajskym protlakem,
bylinkami, soli a pepfem a vafime pod
poklikou na slabém ohni asi 30 minut.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: Rozpustime maslo v panvi,
pfiddame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani pfilévame miléko.
Omacku okofenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Velkou obdélnikovou formu na nakypy
vymazeme jednou polévkovou IZici
masla. Stfidavé klademe do formy vrstvu
listi téstovin, masové smési,
beSamelové omacky a smési
nastrouhanych syrd. Nakonec musi pfijit
vrstva beSamelu posypana syrem.
Navrch dame zbylé maslo ve formé
malych ofiSku.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
+ Poloha rostu: 2

5.2 ZapecCené cannelloni
Ingredience na napln:

50 g nakréjené cibule

30 g masla

350 g nakrajeného listového Spenatu

100 g creme fraiche

200 g Cerstveého lososa, nakrajeného

na kostky

* 200 g okouna nilského, nakrajeného
na kostky

* 150 g krevet

* 150 g masa z musli

« sul, pepr

Ingredience na beSamelovou omacku:

75 g masla

50 g mouky

600 ml mléka

sul, pepf a muskatovy ofiSek

Smichame s:

1 balickem téstovin cannelloni
50 g strouhaného parmezanu
150 g strouhaného syra

40 g masla

Priprava:

Na panev dame nakrajenou cibuli a
maslo a pomalu smazime, dokud neni
cibule prihledna. Pfiddame nakrajeny
listovy Spenat a kratce mirné povafime.
Pfidame créme fraiche, zamichame a
nechame vychladnout.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: Rozpustime maslo v panvi,
pridame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani pfilévame miéko.
Omacku okofenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Do vychladlého Spenatu pfidame lososa,
nilského okouna, krevety, musle, stl a
pepf a zamichame.

Velkou obdélnikovou formu na nakypy
vymazeme jednou polévkovou lzici
masla.

Cannelloni naplnime Spenatovou smési
a dame do pecici misy. Mezi jednotlivé
fady cannelloni nalijeme beSamelovou
omacku. Nakonec musi pfijit vrstva
beSamelu posypana syrem. Navrch
dame zbylé maslo ve formé malych
ofisku.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 2

5.3 Zapecené téstoviny
Prisady:

e 1 litr vody

« sul

« 250 g téstovin tagliatelle
« 250 g varfené sunky
+ 20 gmasla

* 1 svazek petrzele
« 1cibule

* 100 g masla

* 1vejce

* 250 ml mléka

» sll, pepf a muskatovy ofisek
* 50 g strouhaného parmezanu
Priprava:



Vodu s trochou soli pfivedte k varu.
Téstoviny nasypte do vafici vody a varte
asi 12 minut. Pak scedte.

Sunku nakrajejte na kosticky.
Na panvi rozpust'te maslo.

Nakrajejte pazitku a oloupejte a
nakrajejte cibuli. Oboji poduste na panvi.

Zapékaci misu vymazte trochou masla.
Smichejte téstoviny, Sunku a podusenou
petrzel a cibuli a dejte do misy.

Smichejte vejce s mlékem a ochutte soli,
pepfem a muskatovym ofiskem a nalijte
na smes téstovin. Pak posypte
parmezanem.

* Doba prfipravy ve spotfebici: 40 minut
* Poloha rostu: 2

5.4 Moussaka (pro 10 osob)
Prisady:

« 1 nakrajena cibule
« olivovy olej

* 1,5 kg mletého masa

« 1 plechovka s nasekanymi rajcaty
(400 g)

50 g strouhaného syra

4 1zicky strouhanky

sul a pepf

skofice

1 kg brambor

1,5 kg lilku

maslo na smazeni

Ingredience na beSamelovou omacku:

75 g masla

50 g mouky

600 ml mléka

sul, pepf a muskatovy ofiSek

Smichame s:

« 150 g strouhaného syra

* 4 polévkové IZice strouhanky

* 50 g masla

Priprava:

Nakrajenou cibuli podusime v trose

olivového oleje, pak pfidame mleté maso
a za stalého michani povafime.

Pfidame nakrajena rajcata, nastrouhany
emental a strouhanku, dobre
promichame a pfivedeme k varu. Pak
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ochutime soli, pepfem a skofici a
sundame z plotynky.

Oloupeme brambory a nakrajime na 1
cm tlusté platky, omyjeme lilek a
nakrajime na 1 cm tlusté platky.

VSechny platky osusime papirovymi
ubrousky. Pak na panvi ve velkém
mnozstvi masla osmahneme dozlatova.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: rozpustime maslo v panvi,
pfidame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani pfilévame miléko.
Omacku okorfenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Bramborové platky dame na dno
vymazané zapékaci misy, posypeme
trochou nastrouhaného syra. Na to
polozime vrstvu lilku. Na to dame ¢ast
masové smeési. Na to dame ¢ast
beSamelové omacky.

Pak polozime dalSi vrstvu brambor, po
nich lilek a opét masovou smés.
Posledni vrstva by méla byt beSamelova
omacka. Vrch posypeme zbytkem syra a
strouhankou. Rozpustime maslo a
polijeme jim vr§ek moussaky.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 2

5.5 Zapecené brambory

Prisady:

* 1000 g brambor

* po 1 IziCce soli, pepfe a muskatového
ofisku

2 strouzky ¢esneku

200 g strouhaného syra

200 ml mléka

200 ml smetany

4 polévkové IZice masla

Priprava:
Brambory oloupeme, nakrajime na tenké
platky, osuSime a okofenime.

Zaruvzdornou zapékaci misu potfeme
strouzkem Cesneku a poté ji vymazeme
maslem.

Rozlozime polovinu okofenénych
bramborovych platkl v mise a posypeme
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je trochou strouhaného syra. Zbyvajici
kolecka brambor rozlozime nahoru a
posypeme zbyvajicim nastrouhanym
syrem.

Rozdrtime druhy strouzek ¢esneku a
smichame s vejci, mlékem a smetanou.
Prelijeme smés pres brambory a zbylé
maslo rozlozime na povrch ve formé
malych ofiska.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 70 minut
+ Poloha rostu: 2

5.6 Fr. Knedliky

Prisady:

« P¥iblizné 1 000 g prouzkt kritiho
masa

1 malé plechovka mensich hub
500 g nakrajené cibule

1 kg knedlikového tésta

400 g strouhaného syra

250 ml smetany

Priprava:

Krati prouzky okoferite pomoci soli,
pepre, papriky, apod. Nakrajenou cibuli
oprazte. Houby peclivé scedte. Poté
smichejte maso, cibuli a houby a vse
vloZte do zapékaci nadoby. Knedlikové
tésto smichejte se strouhanym syrem a
polozte jej na vrch krati smési. Poté vSe
zalijte smetanou.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 75 minut
+ Poloha rostu: 1

5.7 DuSené zeli
Prisady:

* 1 zeli (800 g)

* majoranka

+ 1 cibule

* olej na orestovani

* 400 g mletého masa

+ 250 g dlouhozrnné ryze
+ sUl, pepr a paprika

+ 1 litr masového vyvaru
* 200 ml créme fraiche

* 100 g strouhaného syra

Priprava:

Zeli rozkrojte na Ctvrtiny a vykrojte
kostal. BlanSirujte ve slané vodé
ochucené majorankou.

Oloupeijte cibuli a nadrobno ji nakrajejte
a lehce osmahnéte v troSe oleje. Pak
pridejte mleté maso a dlouhozrnnou ryzi,
orestujte a ochut'te soli, pepfem a
paprikou. Pridejte masovy vyvar a duste
20 minut v zakryté panvi.

Na smés ryze a mletého masa v nadobé
polozte vrstvy zeli.

Navrch dejte créme fraiche a posypte
syrem.

» Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
* Poloha rostu: 2

5.8 Zapecena Cekanka

Prisady:

» 8 stfedné velkych ¢ekanek

» 8 platkd vafené Sunky

* 30 gmasla

* 1,5 polévkové Izice mouky

» 150 ml zeleninového vyvaru (z
¢ekanky)
5 polévkovych Izic mléka

* 100 g strouhaného syra

Priprava:

Cekanky rozpulte a vykrojte hotky
vnitfek. Pak je opatrné omyjte a poduste
15 minut ve vafici vodeé.

Pulky ¢ekanek vyjméte z vody, zchladte
ve studené vodé a pulky dejte opét k
sobé. Pak kazdou obalte v platku Sunky
a vlozte do vymazané zapékaci misy.

Rozpustte maslo a pfidejte mouku.
Kratce orestujte a pfilijte zeleninovy
vyvar a mléko a pfivedte do varu.

Do omacky vmichejte 50 g syra a nalijte
na ¢ekanku. Posypte zbytkem syra.

» Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 2

5.9 Rybi nakyp

Prisady:

8 - 10 brambor

2 cibule

125 g filet z anCovicek

300 ml smetany

2 polévkoveé IZice strouhanky
pepf

Cerstvé nasekany tymian

2 polévkové Izice mésla



Priprava:

Brambory umyijte, oloupejte a nakrajejte
na tenké platky. Cibule oloupejte a
nakrajejte na kolecka.

Vymazejte zapékaci misu maslem. Do
misy vlozte tfetinu brambor a cibule.
Navrch polozte polovinu filet z anCovi¢ek
a pokryijte druhou tfetinou cibule a
brambor. Navrch rozlozte zbytek filet z
ancovicek. Na né polozte zbytek cibule a

6. PIZZA/SLANY KOLAC

6.1 Pizza

Ingredience na tésto:

14 g drozdi

200 ml vody

300 g mouky

3 g soli

1 polévkova IZice oleje

Ingredience na vrchni vrstvu:

* 1/2 malé plechovky s nasekanymi
rajcaty (200 g)

200 g strouhaného syra

100 g salamu

100 g varené Sunky

150 g hub (v konzerveé)

150 g syru feta

oregano

Ostatni:
* Plech na peceni, vymazany

Priprava:

Drozdi rozdrobime v mise a nechame
rozpustit ve vlazné vodé. Pfidame mouku
s vmichanou soli a na vrch nalijeme ole;j.

VSe zpracovavame tak dlouho, az
vznikne vlacné tésto, které se nelepi na
misu. Tésto pak nechame kynout na
teplém misté, az dosahne dvojnasobné
velikosti.

Tésto rozvalime a dame do vymazaného
plechu na peceni, spodek propichame
vidlickou.

Na korpus postupné polozime pfisady na
oblozeni pizzy.

* Doba pripravy ve spotrebici: 25 minut
* Poloha rostu: 1
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brambor tak, aby horni vrstvu tvofily
brambory.

Posypte pepfem a vrch posypte
nasekanym tymianem.

Zalijte nalevem z ancovicek a pfidejte
smetanu. Posypte strouhankou a navrch
dejte kousky masla.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut
* Poloha rostu: 3

6.2 Cibulovy kola¢

Ingredience na tésto:

300 g mouky
20 g drozdi
125 ml mléka
1 vejce

50 g masla

3 g soli

Ingredience na vrchni vrstvu:

750 g cibule

250 g slaniny

3 vejce

250 g creme fraiche
125 ml mléka

1 1zicka soli

1/2 1zicky mletého pepre

Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dulek.

Rozdrobime drozdi, dame ho do dulku,
smichame s mlékem a trochou mouky z
okrajli. Zasypeme moukou, nechame na
teplém misté vykynout, dokud se v
mouce na povrchu tésta neobjevi
praskliny.

Na okraj mouky pfidame vejce a maslo.
V8e zpracujeme na vlaéné kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Mezitim oloupeme cibuli, rozfizneme ji
na Ctvrtiny a nakrajime na tenké platky.

Nakrajime slaninu na malé kosticky a
pomalu smazime spole¢né s cibuli, aniz
by zhnédla. Nechame vychladnout.
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Tésto vyvalime, ulozime na vymastény
plech na peceni, propichneme spodni
vrstvu vidlickou a vytlaGime okraje
smérem nahoru. Opét nechame kynout.

Dohromady smichame vejce, creme
fraiche, mléko, sul a pept. Na korpus
tésta rozprostfeme vychladlou cibuli a
slaninu. VSe prekryjeme smési a
vyhladime.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
* Poloha rostu: 1

6.3 Lotrinsky slany kolac

Ingredience na tésto:

200 g mouky

2 vejce

100 g masla

1/2 1ziky soli

trocha pepie

1 Spetka muskatového ofisku

Ingredience na vrchni vrstvu:

* 150 g strouhaného syra

+ 200 g varené Sunky nebo libové
slaniny

* 2vejce

» 250 g kysané smetany

+ sUl, pepf a muskatovy ofisek

Ostatni:

. Cerna pecici forma, vymazana,
pramér 28 cm

Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
maslo, vejce a kofeni a michame, dokud
nevznikne krémovité tésto. Tésto dame
na par hodin do chladnicky.

Pak tésto vyvalime a dame do
vymasténé ¢erné pecici formy.
Propichneme spodni vrstvu tésta
vidli¢kou.

Tésto rovnomérné posypeme slaninou.
Smichanim vajec, zakysané smetany a
kofeni si pfipravime napln. Poté pfidame
Syr.

Prelijeme naplni pres slaninu.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
* Poloha rostu: 1

6.4 Pudinkovy kolac

Prisady:

* 1,5 platu originalniho Svycarského
listkového tésta (rozvaleného na
Gtverec)

500 g strouhaného syra

200 ml smetany

100 ml mléka

4 vejce

sul, pepf a muskatovy ofisek

Priprava:

Tésto dame na dobfe vymastény plech
na peceni. Pak tésto vidlickou po celé
ploSe propichame.

Tésto rovnomérné posypeme syrem.
Smichame smetanu, mléko a vejce a
pridame sul, pept a muskatovy ofisek.
Znovu dobfe promichame a prelijeme
pres syr.

* Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
* Poloha rostu: 1

6.5 Pirohy (30 malych kousku)

Ingredience na tésto:

* 250 g Spaldové mouky
e 250 g masla

» 250 g nizkotu¢ného tvarohu
« sul

Ingredience na napln:

* 1 menSi hlavka bilého zeli (400 g)

* 50 g slaniny

* 2 polévkové IZice prepusténého
masla

« sll, pepf a muskatovy ofisek

» 3 polévkove IZice kysané smetany

* 2vejce

Ostatni:
* Plech na peceni s papirem na peceni
Priprava:

Uhnéteme tésto ze Spaldové mouky,
masla, nizkotu¢ného tvarohu a trochy
soli a dame do chladnicky.

Zeli nakrajime na tenké prouzky. Slaninu
nakrajime na kosticky a osmahneme v
prepusténém masle. Pfidame zeli a
restujeme domeékka. Ochutime soli,
pepfem a muskatovym ofiskem a
vmichame zakysanou smetanu.



Restujeme a dusime, dokud se vSechna
tekutina nevypari.

Uvafime vejce natvrdo, zchladime a
nakrajime na kosti¢ky, vmichame do zeli
a nechame vychladnout.

Vyvalime tésto a vykrojime kruhy o
praméru 8 cm.

Doprostfed kazdého dame trochu napiné
a prelozime. Okraje spojime tak, ze je
stlacime vidlickou.

Pirohy dame na plech na peceni
vylozeny papirem na peceni a potfeme
Zloutkem.

* Doba pripravy ve spotfebici: 20 minut
» Poloha rostu: 3

6.6 Tvarohové pecivo

Prisady:

400 g syru feta

2 vejce

3 polévkové Izice nasekané petrzele
cerny pepf

80 ml olivového oleje

375 g tenkého listkového tésta

Priprava:

Smichame syr feta, vejce, petrzel a pepf.
Listkové tésto prikryjeme vihkou utérkou,
aby nevyschlo. Na sebe dame Ctyfi
vrstvy, kazdou lehce potfeme olejem.

Rozkrojime na &tyfi pruhy asi 7 cm
dlouhé.

Do rohu kazdého pruhu dame dvé
vrchovaté polévkové Izice smési syru
feta a Uhlopficné pfehneme do
trojuhelniku.

Polozime vrchni stranou dolt na plech
na peceni a potfeme olejem.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut
« Poloha rostu: 3

6.7 Kolac¢ s kozim syrem

Ingredience na tésto:

7. KOLAC/SLADKE PECIVO

7.1 Mandlovy kolac

Ingredience na tésto:
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125 g mouky

60 ml olivového oleje

1 Spetka soli

3 - 4 polévkové IZice studené vody

Ingredience na vrchni vrstvu:

* 1 polévkova IZice olivového oleje
» 2cibule

« sl a pepr

» 1 lzicka nasekaného tymianu

* 125 g syru ricotta

* 100 g koziho syra

* 2 polévkove Izice oliv

* 1vejce

* 60 ml smetany

Ostatni:

+ Cerna pegici forma, vymazana,
pramér 28 cm

Priprava:

Mouku, olivovy olej a sul dame do misy a
smichame, dokud smés nepfipomina
strouhanku. Pfidame vodu a uhnéteme
tésto. Tésto dame na par hodin do
chladnicky.

Pak tésto vyvalime a dame do
vymasténé cerné pecici formy.
Propichneme spodni vrstvu tésta
vidlickou.

Do panve dame jednu IZici olivového
oleje. Oloupeme cibule, nakrajime na
tenké platky a v oleji podusime asi 30
minut v zakryté panvi. Osolime a
opepfime a pfidame 1/2 1Zicky nasekané
petrzele.

Cibuli nechame trochu vychladnout, pak
rozprostfeme na tésté.

Pak na vrchu rozprostfeme syr ricotta a
kozi syr a pfidame olivy. Posypeme 1/2
Izickou nasekaného tymianu.

Smichanim vajec a smetany si
pfipravime napli. Napln prelijeme pres
kolag.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
» Poloha rostu: 1

» 5vajec
200 g cukru
100 g marcipanu
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200 ml olivového oleje

450 g mouky

1 polévkova Izice skofice

1 bali¢ek prasku do peciva (asi 15 g)
50 g nasekanych pistacii

125 g mletych mandli

300 ml mléka

Ingredience na vrchni vrstvu:

200 g merunkového dzemu

5 polévkovych Izic mouckového cukru
1 1zicka skofice

2 polévkové Izice horké vody
mandlové platky

Ostatni:

» Rozkladaci pecici forma o priméru 28
cm

Priprava:

Pét minut Slehame vejce, cukr a
marcipan, poté do vajeéné smési pomalu
pridame olivovy olej.

Prosejeme mouku, skofici a prasek na
peceni, pak do mouky vmichame
nasekané pistacie a mleté mandle. Poté
opatrné vmichame do vaje¢né smési s
mlékem.

Dame do rozkladaci formy, jejiz dno jsme
vysypali strouhankou.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 70 minut
» Poloha rostu: 2

Po upeceni:

Ohfejeme merurikovy dzem a pomoci
Stétce natfeme na kolac, pak nechame
vychladnout. Smichame mouckovy cukr,
skofici a horkou vodu a naneseme na
kolag. Pak polevu kolace ihned
posypeme mandlovymi platky.

7.2 Brownies - Cok. suSenky
Prisady:

250 g obycejné cokolady

250 g masla

375 g cukru

2 balicky vanilkového cukru (asi 16 g)
1 Spetka soli

5 polévkovych Izic vody

5 vajec

375 g vladskych ofechu

250 g mouky

1 1zicka prasku na peceni

Priprava:

Cokoladu nalameme na vétsi kusy a
nechame rozpustit ve vodni lazni.

Vytvofime krém z masla, cukru,
vanilkového cukru, soli a vody a pfidame
vejce a rozpusténou cokoladu.

Nahrubo nasekame ofechy, smichame s
moukou a praskem na peceni a
vmichame do ¢okoladové smési.

Hluboky plech na peceni vylozime
papirem na peceni, na néj dame smés a
uhladime.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 50 minut
* Poloha rostu: 3

Po upeceni:

Nechame vychladnout, odstranime papir
na peceni a nakrajime na Ctverecky.

7.3 Kavovy kolac
Na tésto:

100 g mékkého masla

90 g cukru

2 vajecné zloutky

seminka z vanilkového lusku

2 polévkové Izice instantni kavy
(rozpusténé v 50 ml horké vody)
2 vajecné bilky

50 g mouky

50 g Skrobu

1/2 1zicky prasku na peceni

Na polevu:

¢ 250 ml pomerancového dzusu
* 50 g cukru

* 1 Spetka skofice

* 20 ml pomerancového likéru
Dokonceni:

* 200 ml Slehacky na ozdobeni
Ostatni:

* 6 malych misek nebo s$alkl
vymazanych maslem

Priprava:

Vytvorte krém z masla, cukru, vajecnych
Zloutk( a vanilkovych seminek a pak
vmichejte rozpusténou kavu. Naslehejte
bilky. Prosejte mouku, Skrob a prasek na
peceni a pfidejte do smési ve vrstvach s
vaje¢nymi bilky a vmichejte do smési.



Smeés dejte do misti¢ek nebo Salku
vymazanych maslem.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
» Poloha rostu: 2

Po upeceni:

Pomerancovy dzus, cukr, skofici a
pomerancovy likér dejte do rendliku a na
plotynce nechte zhoustnout, dokud
poleva nedosahne sirupové konzistence.
Teplé dezerty vyklepnéte na tac a
ozdobte polevou a Slehackou.

7.4 Mrkvovy kola¢
Ingredience na tésto:

150 ml slunec¢nicového oleje
100 g pfirodniho cukru

2 vejce

75 g sirupu

175 g mouky

1 1zicka skofice

1/2 1zi€ky mletého zazvoru

1 1zicka prasku na peceni
200 g jemné nastrouhané mrkve
75 g sultanek

25 g strouhaného kokosu

Ingredience na vrchni vrstvu:

50 g masla

150 g tvarohového krému
40 g cukru krystalu

mleté liskové ofisSky
Ostatni:

« Kulata rozkladaci pecici forma o
priméru 22 cm, vymazana

Priprava:

Pripravime krém ze slunecnicového
oleje, pfirodniho cukru, vajec a sirupu.
Do tésta vmichame zbytek ingredienci.

Tésto dame do vymazané pecici formy.

* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 3

Po upeceni:

Smichame maslo, tvarohovy krém a cukr
krystal (v pfipadé potfeby pfidame trochu
mléka, aby Sla smés roztirat).

Potfeme vychladly kola¢ a posypeme
mletymi ofisky.
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7.5 Tvarohovy kola¢
Ingredience na korpus:

150 g mouky

70 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 vejce

70 g mékkého masla

Ingredience na tvarohovy krém:

3 vajecné bilky

50 g hrozinek

2 polévkoveé Izice rumu

750 g nizkotuéného tvarohu

3 vajecné Zloutky

200 g cukru

St'ava z jednoho citronu

200 g créme fraiche

1 sacek pudinku v prasku, vanilkova
prichut’ (40 g nebo odpovidajici
mnozstvi pro vytvofeni pudinku z 500
ml mléka)

Ostatni:

« Cerna rozkladaci pegici forma o
praméru 26 cm, vymazana

Priprava:

Prosejeme mouku do misy. Pfidame
zbytek pfisad a promichame pomoci
ruéniho mixéru. Tésto dame na dvé
hodiny do chladnicky.

Pokryjeme vymazané dno formy na
peceni priblizné 2/3 tésta a nékolikrat
propichneme vidli¢kou.

Pomoci zbytku tésta vytvofime priblizné
3 cm vysoky okraj.

Pomoci ruéniho mixéru uslehame snih z
bilkd, az za¢nou tuhnout. Promyjeme
hrozinky, nechame je pofadné okapat,
pokapeme rumem a nechame
nasaknout.

Dame nizkotucny tvaroh, vaje¢né
Zloutky, cukr, citrbnovou Stavu, creme
fraiche a pudinkovy prasek do misy na
michani a vSe fadné promichame.
Nakonec do tvarohové smési vmichame
snih z vaje¢nych bilkd a hrozinky.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 85 minut
» Poloha rostu: 1
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7.6 TreShovy kolac
Prisady:

500 g rohlikl

750 ml mléka

1 Spetka soli

80 g cukru

4 vejce

2 sklenice visni

50 g masla

Ostatni:
* Zapékaci misa, vymazana

Pfiprava:

Chléb nakrajejte na platky. Smichejte
mléko, sul, cukr a vejce a nalijte na
chléb, zamichejte a nechte nasaknout.
Scedte viSné a pridejte je do smési.

Smés dejte do vymazané zapékaci misy.

Na nakypu rozprostfete kousky masla.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
+ Poloha rostu: 2

7.7 Ovocny kola¢
Prisady:

200 g masla

200 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

3 vejce

300 g mouky

1/2 bali¢ku prasku do peciva (asi 8 g)
125 g rybizu

125 g hrozinek

60 g nasekanych mandli

60 g kandované citrénové kulry nebo
kandované pomerancové kury

* 60 g nasekanych kandovanych tfe$ni
» 70 g celych spafenych mandli

Ostatni:

+ Cerna rozkladaci forma na pedeni,
pramér 24 cm

* Margarin k vymasténi

+ Strouhanka k vysypani formy

Priprava:

Maslo, cukr, vanilkovy cukr a stl dame
do misy na michani tésta a naslehame
smés. Pak pfidame postupné vejce a
znovu naslehame. Mouku smichame s
praskem na peceni a vmichame do
pénové masy.

Do smési vmichame také ovoce.

Dame smés do pfipravené formy a jeji
okraje vytvarujeme o trochu vys nez
stfed. Okraj a stfed mouc¢niku ozdobime
celymi spafenymi mandlemi. Vlozime
moucnik do spotfebice.

» Doba pripravy ve spotrebici: 100
minut
* Poloha rostu: 1

7.8 Ovocny dort

Ingredience na tésto:

200 g mouky

1 Spetka soli

125 g masla

1 vejce

50 g cukru

50 ml studené vody

Ingredience na napln:

» Ovoce podle sezény (400 g jablek,
broskvi, visni apod.)

90 g mletych mandli

2 vejce

100 g cukru

90 g mékkého masla

Ostatni:

* Nizka kulata forma na peceni o
priméru 28 cm, vymazana

Priprava:

Prosejeme mouku do misy, do mouky
vmichame sll a maslo nakrajené na
kousky. Pak pfidame vejce, cukr a
studenou vodu a uhnéteme tésto.

Tésto nechame dvé hodiny vychladnout
v chladni¢ce. Vychlazené tésto rozvalime
a vlozime do vymazané formy a
propichame vidlickou. Omyjeme ovoce,
odstranime jadfince a pecky a v malych
kouscich polozime na tésto. Do misy
dame mleté mandle, cukr a mékké maslo
a vytvofime krém. Naneseme na ovoce a
uhladime.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 50 minut
* Poloha rostu: 1

7.9 Babiccin jable¢ny kolac
Prisady:

* 250 g masla



250 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

100 g marcipanu

5 vajec

500 g mouky

1 bali¢ek prasku do peciva (asi 15 g)
1 sacek pernikového koreni (asi 20 g)
50 g kakaového prasku

150 ml Eerveného vina

1,2 kg jablek

Priprava:

Maslo, cukr, vanilkovy cukr a sl dejte do
misy na michani tésta a umichejte
kyprou smés. Pfidejte nadrobno
nakrajeny marcipan a umichejte vliacnou
smés. Postupné pridejte vejce a
umichejte opét kyprou smés. Do smési
pridejte mouku, prasek na peceni,
pernikové kofeni a kakaovy prasek. Do
smési dale vmichejte cervené vino.
Vzniklé tésto vlozte do hlubokého plechu
na peceni vylozeného papirem na
peceni a zarovnejte jeho povrch.
Oloupeijte jablka, zbavte je jader a
nakrajejte je na 0,5 cm silné platky.
Svestkové pyré: Platky naaranzujte
navrch tésta a vykrojeni po stfedu jablek
vyplite Svestkovym pyré. Viozte do
spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 50 minut

* Poloha rostu: 3

* Po upeceni nechte kola¢ vychladnout
a poté odstranite papir na peceni.

Poleva:

« 250 ml jableéného dzusu

» 1 sacek Ciré polevy

* Po upeceni nechte kolac vychladnout
a poté odstrarite papir na peceni.

Sacek ciré polevy smichejte s jableCnym
dzusem a vzniklou smési potfete vrsek
kolace.

7.10 Citrénovy kolac
Ingredience na tésto:

250 g masla

200 g cukru

1 balic¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

4 vejce

150 g mouky
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* 150 g Skrobu
* 1 zarovnana lzi¢ka prasku na peceni
» nastrouhana klra ze 2 citront

Ingredience na polevu:

* 125 ml citrénové stavy
* 100 g praskového cukru

Ostatni:

- Cerna hranata forma, dlouha 30 cm
* Margarin k vymasténi
» Strouhanka k vysypani formy

Priprava:

Maslo, cukr, citronovou kuru, vanilkovy
cukr a sul dame do misy na michani
tésta a vymichame do pény. Pak
pridame postupné vejce a znovu
vymichame do pény.

Mouku a $krob smichame s praskem na
peceni a vmichame do pénové masy.

Tésto dame do vymasténé a
strouhankou vysypané formy na peceni,
srovname povrch a postavime do
spotrebice.

Po upeceni smichame citrébnovou stavu
s praskovym cukrem. Upeceny kolac
vyklopime na hlinikovou folii.

Hlinikovou félii na stranach kolace
zahneme nahoru, aby poleva nemohla
vytéct. Kola¢ propichneme dfevénou
Spejli a polevu naneseme $tétcem. Pak
kola¢ nechame chvili nasaknout polevu.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 75 minut
» Poloha rostu: 1

7.11 Muffin
Prisady:

150 g masla

150 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

klra z jednoho nevoskovaného
citronu

2 vejce

50 ml mléka

25 g Skrobu

225 g mouky

10 g prasku na peceni

1 sklenice visni (375 g)

225 g Cokoladovych viocek

Ostatni:
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» Papirové kosicky, primér asi 7 cm
Priprava:

Vytvofime krém z masla, cukru,
vanilkového cukru, soli a kury z jednoho
nevoskovaného citronu. Pfidame vejce a
znovu naslehame.

Smichame Skrob, mouku a prasek na
peceni a vmichame do smési s mlékem.
Slijeme viSné a vmichame je do smési s
¢okoladovymi vioCkami.

Smési naplnime papirové koSi¢ky, dame
je na plech na peceni a vlozime do
spotfebiCe. Pouzijte plech na muffiny, je-
li k dispozici.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
* Poloha rostu: 3

7.12 Svestkové knedliky (6
kusU)

Na tésto (ingredience by mély mit
pokojovou teplotu):

* 125 ml mléka

* 20 g cukru

* 1 malé baleni suSeného drozdi (8 g
suSeného nebo 42 g Cerstvého
drozdi)

300 g mouky

30 g cukru

30 g masla

1 vaje€ny Zloutek

1 celé vejce

1 baliek vanilkového cukru (asi 8 g)
trochu citronové kury

Svestkova povidla

Po upeceni:

* 50 gmasla
* 50 g mletého maku
* mouckovy cukr

Ostatni:
* vymasténa misa
Pfiprava:

Miéko s cukrem dejte do rendliku a mirné
ohrejte na plotynce. Pfidejte susené
drozdi a zamichejte. Pak nechte asi 30
minut stat. Do misy dejte mouku, cukr,
vajeCny zloutek, vejce, vanilkovy cukr a
trochu citronové kury. Pfidejte mléko s
drozdim a uhnétte tvarovatelné tésto.

Tésto prikryjte utérkou a nechte dalSich
45 minut kynout. Pak tésto pomoci Izice
rozkrajejte na knedliky (asi 80 g), rukou
rozmacknéte na placi¢ku a naplnte
jednou Izickou povidel. Zvednéte okraje
tésta a povidla téstem zakryjte a
vytvarujte kulicku. Kuli¢ky viozte do
vymasténé misy, zakryjte a nechte
dalSich 45 minut kynout, nacez je vliozte
do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
* Poloha rostu: 3

7.13 Kulaty kola¢

Ingredience na korpus:

* 500 g mouky

* 1 malé baleni suSeného drozdi (8 g
suSeného nebo 42 g Cerstvého
drozdi)

80 g praskového cukru

150 g masla

3 vejce

2 zarovnané Izicky soli

150 ml mléka

70 g rozinek (pfedem na jednu hodinu
namocenych ve 20 ml tfeSfovice)

Ingredience na potieni:
» 50 g celych loupanych mandli
Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
suSené drozdi, praskovy cukr, maslo,
vejce, sll a mléko a uhnéteme jemné
tésto. Tésto v mise zakryjeme a
nechame jednu hodinu kynout.

Do tésta ru¢né vhnéteme nasaklé
rozinky.

Do v$ech prohlubni vymasténé a
moukou vysypané formy na babovku
dame jednotlivé mandle.

Pak z tésta vytvarujeme valec a vlozime
do formy. Zakryjeme a opét nechame 45
minut kynout.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 1
7.14 Kola¢ Savarin

Ingredience na tésto:
* 350 g mouky



* 1 malé baleni suSeného drozdi (8 g
suSeného nebo 42 g Cerstvého
drozdi)

75 g cukru

100 g masla

5 vaje€nych Zloutkd

1/2 1zi¢ky soli

1 balicky vanilkového cukru (asi 8 g)
125 ml mléka

Po upeceni:

« 375 ml vody

e 200 g cukru

* 100 ml slivovice nebo 100 ml
pomerancového likéru

Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
susené drozdi, cukr, maslo, Zloutky, sul,
vanilkovy cukr a miéko a uhnéteme
jemné tésto. Tésto v mise zakryjeme a
nechame jednu hodinu kynout. Pak tésto
dame do vymasténé formy na babovku a
zakryjeme a nechame dalSich 45 minut
kynout.

* Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 1

Po upeceni:

Vodu s cukrem privedeme do varu a
nechame vychladnout.

Do sladké vody pfidame slivovici nebo
pomerancovy likér a zamichame.

Kdyz kolac vychladne, nékolikrat jej
propichneme dfevénou Spejli a nechame
smés do kolace rovnomérné nasaknout.

7.15 Piskotovy kolac

Prisady:

4 vejce

2 polévkové Izice horké vody

50 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

100 g cukru

100 g mouky

100 g Skrobu

2 zarovnané Izicky prasku na peceni

Ostatni:

» Kulata rozkladaci pecici forma o
priméru 28 cm, dno vyloZzené
papirem na peceni
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Priprava:

Oddélime Zloutky od bilk. Naslehame
Zloutky s horkou vodou, 50 g cukru,
vanilkovym cukrem a soli. Bilky Slehame
se 100 g cukru, az zacnou tuhnout.

Prosejeme dohromady mouku, Skrob a
prasek na peceni.

Opatrné smichame bilky se Zloutky. Pak
opatrné vmichame smés mouky. Tésto
dame do pecici formy, uhladime a
vlozime do spotrebice.

» Doba pripravy ve spotrebici: 30 minut
» Poloha rostu: 3

7.16 Kolac s drobenkou
Ingredience na tésto:

375 g mouky

20 g drozdi

150 ml vlazného mléka
60 g cukru

1 Spetka soli

2 vajecné zloutky

75 g mékkého masla

Ingredience na drobenku:

200 g cukru

200 g masla

1 I1Zi€ka skofice

350 g mouky

50 g nasekanych ofiSku
30 g rozpusténého masla

Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dllek. Rozdrobime
drozdi, ddame ho do dulku, vmichame s
mlékem a trochou mouky z okraju.
Zasypeme moukou a nechame kynout
na teplém misté, dokud se v mouce,
kterou jsme zasypali povrch, nezacnou
ukazovat praskliny.

Na okraj mouky pfidame cukr, vajecné
Zloutky, maslo a sUl. V8e zpracujeme na
vlaéné kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem priblizné
nezdvojnasobi. Vyvalime tésto, ulozime
na namastény pecici plech a znovu
nechame kynout.

Do misy na michani pfidame cukr, maslo
a skofici a vSe smichame.



www.electrolux.com

Pfidame mouku a ofisky a hnéteme,
dokud nevznikne smés na drobenku.

Vykynuté tésto potfeme maslem a
rovnomerné posypeme smési na
drobenku.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
» Poloha rostu: 3

7.17 Svédsky kolad

Prisady:

5 vajec

340 g cukru

100 g rozpusténého masla

360 g mouky

1 balicek prasku do peciva (asi 15 g)
1 balic¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

200 ml studené vody

Ostatni:

+ Kulata rozkladaci pecici forma o
praméru 28 cm, dno vylozené
papirem na peceni

Priprava:

Cukr, vejce, vanilkovy cukr a sl dame
do misy na michani tésta a Slehame 5
minut, az vznikne péna. Pak do smési
pridame a vmichame rozpusténé maslo.

Smichame mouku s praSkem na peceni
a vmichame do naslehané smési.

Nakonec pfidame studenou vodu a vse
dobfe promichame. Tésto dame do
pecici formy, uhladime a vlozime do
spotrebice.

+ Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
+ Poloha rostu: 1

7.18 Sladky kola¢

Prisady:

« 2 platy originalniho Svycarského
listkového tésta (rozvaleného na
Ctverec)

50 g mletych liskovych ofiSku
1,2 kg jablek

3 vejce

300 ml smetany

70 g cukru

Priprava:

Tésto polozte na dobfe vymastény plech
na peceni a cely spodek propichejte
vidliCkou. Tésto rovhomérné posypte
liskovymi ofisky. Oloupejte jablka,
odstrarite jadfince a rozkrajejte na 12
platkd. Platky rovhomérné rozprostiete
po tésté. Dobfe smichejte vejce,
smetanu, cukr a vanilkovy cukr a
naneste na jablka.

» Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 2

7.19 Svycarsky mrkvovy kolac
Ingredience na tésto:

4 vajecné bilky

1 Spetka soli

80 g praskového cukru

120 g cukru

200 g jemné nastrouhané mrkve
200 g jemné nastrouhanych mandli
1 citrén, $t'dva a nastrouhana kara
1 polévkova IZice treShového likéru
1/2 1zicky skofice

60 g mouky

1/2 1zicky prasku na peceni

Ingredience na vrchni vrstvu:

150 g praskového cukru

1 polévkova IZice treShového likéru
12 ozdobnych marcipanovych mrkvi
mleté liskové ofisky

Ostatni:

* Forma na peceni kolacl o priméru 26
cm, vymazana a dno vylozené
papirem na peceni.

Priprava:

Z vajec¢nych bilk(l a soli uslehame snih,
az za¢nou tuhnout, pfidame mouckovy
cukr a uslehame tuhy snih z bilkd.
Vajecné Zloutky a cukr umichame na
krém a pfidame ostatni pfisady. K
vaje¢nym Zloutkim pfidame ¢&tvrtinu
uslehaného snéhu z bilkd a poté zbytek
snéhu smichame se smési. Tésto
nalijeme do pfipravené formy na peceni
a uhladime.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 3

Po upeceni:



Nechame kola¢ vychladnout. Pfipravu
doporucujeme provést jeden ¢i dva dny
dopredu a poté nechat zakrytou v
chladni¢ce. Polevu vytvofime smichanim
mouckového cukru s tfreSnovym likérem.

8. BAGETY/KAISERKY

8.1 Pedivo, sladké
Prisady:

420 g mouky

60 g masla

50 g cukru

Spetka vanilkového cukru
nastrouhana citronova klra
Spetka soli

200 ml vlazného mléka

30 g drozdi

2 vajecné zloutky

100 g hrozinek

Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dllek. Rozdrobime
drozdi, ddme ho do dulku, vmichame s
mlékem a trochou cukru. Vmichame
trochu mouky z okrajl. Zasypeme
moukou a nechame kynout na teplém
misté, dokud se v mouce, kterou jsme
zasypali povrch, neza¢nou ukazovat
praskliny.

Na okraj mouky pfidame zbytek cukru,
soli, vanilkového cukru, citronové kury,
vajec a masla. VSechny prisady
vyhnéteme na vla¢né kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém mistég,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Poté do tésta vpracujeme omyté rozinky
a vytvofime z ngj 12 stejné velkych
rohlik{.

RozloZime je na plech na pec€eni
vylozeny pecicim papirem a nechame je
pul hodiny zakryté dokynout.

* Doba pripravy ve spotfebici: 20 minut
» Poloha rostu: 3

8.2 Farmarsky chléb
Prisady:
* 500 g pSeni¢né mouky
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V pfipadé potfeby pfidame vodu. Kolac
pokryjeme polevou a ozdobime
marcipanovymi mrkvemi.

250 g zitné mouky

15 g soli

1 malé baleni suSeného drozdi
250 ml vody

250 ml mléka

Ostatni:

* Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem

Priprava:

Pseni¢nou mouku, zitnou mouku, sl a
suSené drozdi dame do velké misy.

Smichame vodu, mléko a sl a pfidame
do mouky. VSe zpracujeme na vlaéné
tésto. Tésto nechame vykynout do
dvojnasobného mnozstvi.

Vytvofime z tésta dlouhy bochnik, ktery
polozime na vymazany plech na peceni
nebo na plech prekryty papirem na
peceni.

Nyni nechame bochnik jesté o polovinu
vykynout. Pfed pe¢enim zaprasime
trochou mouky.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
* Poloha rostu: 2

8.3 Bily chléb

Prisady:

* 1000 g mouky

* 40 g Cerstvého drozdi nebo 20 g
suseného drozdi

* 650 ml mléka
* 15 gsoli

Ostatni:

* Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem

Priprava:

Mouku a sul nasypeme do velké misy.

Drozdi rozpustime ve vlazném mléce a

pfidame k mouce. V$e zpracujeme na
vlaéné tésto. V zavislosti na kvalité
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mouky mUze byt nutné pfidat trochu
mléka, aby vzniklo opravdu vlaéné tésto.

Tésto nechame vykynout do
dvojnasobného mnozZstvi.

Rozfizneme tésto na dvé ¢asti, vytvofime
z nich dva dlouhé bochniky a polozime je
na vymazany plech na peceni nebo na
plech pfekryty papirem na peceni.

Nyni nechame bochniky jesté o polovinu
vykynout.

Pfed pecenim je trochu poprasime
moukou a ostrym nozem provedeme ffi
az Ctyfi pricné fezy hluboké alespon 1
cm.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
* Poloha rostu: 2

8.4 Vanocka

Ingredience na tésto:

650 g mouky

20 g drozdi

200 ml mléka

40 g cukru

5 g soli

5 vaje¢nych Zloutkud
200 g mékkého masla

Ingredience na napln:

250 g nasekanych vlasskych ofecht
20 g strouhanky

1 1zicka mletého zazvoru

50 ml mléka

60 g medu

30 g rozpusténého masla

20 ml rumu

Ingredience na potreni:

+ 1 vajecny Zloutek
+ trochu mléka
» 50 g mandlovych platkd

Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dalek. Rozdrobime
drozdi, ddme ho do dulku a vmichame
spole€né s mlékem a trochou cukru a
moukou z okraji. Zasypeme moukou a
nechame kynout na teplém misté, dokud
se v mouce, kterou jsme zasypali povrch,
nezac¢nou ukazovat praskliny.

Na okraj mouky nasypeme zbytek cukru.
V8e zpracujeme na vlaéné kynuté tésto.
Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Smichame vSechny pfisady uréené pro
napln. Rozdélime tésto na tfi stejné Casti
a ty vyvalime do dlouhych obdélnikd. Na
kazdy obdélnik naneseme tfetinu naplné
a zabalime ji do tésta.

Z téchto tfi kusu tésta upleteme vanocku.
Potfeme povrch vanocky smési
vaje¢ného Zloutku a mléka a vSe
posypeme platky mandli.

* Doba pripravy ve spotrebici: 50 minut
* Poloha rostu: 3

8.5 Maslovy pletenec
Ingredience na tésto:

750 g mouky

30 g drozdi

400 ml mléka

10 g cukru

15 g soli

1 vejce

100 g mékkého masla

Ingredience na potieni:

* 1 vajecny Zloutek
» trochu mléka

Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dllek. Rozdrobime
drozdi, dame ho do dulku, vmichame s
mlékem a trochou cukru a mouky z
okrajli. Zasypeme moukou a nechame
kynout na teplém misté, dokud se v
mouce, kterou jsme zasypali povrch,
nezacnou ukazovat praskliny.

Na okraj mouky pfidame zbytek cukru,
soli, vajec a masla. V$e zpracujeme na
vlaéné kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Pak rozdélime na tfi stejné velké kousky
tésta a z kazdého vytvarujeme valecek.
V8echny tfi valeCky spleteme
dohromady.
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Pak zakryjeme a dal$i pul hodiny * Doba peceni: 55 minut
nechame kynout. Povrch pletence » Poloha rostu: 3
potfeme smési vajecného zloutku a

mléka a vlozime do trouby.

9. ZELENINA

150 g cherry raj¢at
zelené a Cerné olivy

9.1 Stfedomorska zelenina * kveétak, omyty a rozdéleny na razicky
.  cibule, oloupané a nakrajené na

Prisady: kolecka

« 200 g cuket + fenykl, oloupany a nakrajeny na platky

« 1 dervena paprika . Celer, Oélétény a nakréjeny na

+ 1 zelena paprika kosticky o

« 1 Zluta paprika » porek, ocistény a nakrajeny na

« 100 g hub kolecka

*+ 2cibule Po upeéeni:

* 50 gmasla
» dle chuti opeprete a osolte
Priprava: -

) e ) Pfiprava:
Omyijte a nakrajejte zeleninu na kousky.
Cibule oloupejte a nakrajejte na kolecka.
VlozZte zeleninu do sklenéné zapékaci
misy. Vlozte jidlo do spotiebice.
Nakrajejte olivy. Po upeceni zeleninu

Zeleninu vlozte do nerezové misy s
dérovanou vlozkou. Po upeceni polijte
rozpusténym maslem a podle chuti
posypte peprem.

podle chuti osolte, opeprete a dochutte » Doba pfipravy ve spotiebici: 30 minut
bazalkou a oreganem. * Poloha rostu: 3
« Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut P
. pomhg rggtu;y;g P 9.3 Loupana rajCata
Priprava:

9.2 Tradicni zelenina L . y
Raj¢ata svrchu kfizem nakrojte, vlozte do

Ingredience/pfiprava: paracku a dejte do spotiebice. Po
Podle chuti smichejte nasleduiici upeceni z rajcat odstrarite slupku.

zeleninu, dohromady asi 750 g. « Doba pfipravy ve spotiebici: 10 minut
+ kedlubny, oloupané a nakrajené na * Poloharostu: 3
prouzky
« mrkve, oloupané a nakrajené na
kosticky
10. VAJECNY KREM
10.1 Vajecny krém Poradné smichejte vejce s miékem.
y Neslehejte. Pak dochutte a pfidejte
Prisady: nasekanou petrzel. Nalijte do
- 3vejce vymasténych sklenénych nebo
« 100 ml mléka porcelanovych misek.
50 ml smetany + Doba ptipravy ve spotfebici: 30 minut
« sul, pepf, muskatovy ofiSek « Poloha rostu: 3

nasekana petrzel P A
Po upeceni: vajeCny krém vyjméte z

Piprava: misek a nakrajejte na malé kostky nebo
kosoctverce.
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10.2 Karamelovy kola¢
Ingredience na tésto:

100 g cukru

100 ml vody

500 ml mléka

1 vanilkovy lusk
100 g cukru

2 vejce

4 vajecné zloutky

Ostatni:
* 6 malych zapékacich misek

Pfiprava:

Do panve dejte 100 g cukru a rozpustte
jej na svétle hnédy karamel. Poté pfidejte
opatrné vodu (pozor — hrozi nebezpeci
popaleni) a ohfivejte az k varu. Uvarte
sirup a okamzité jej nalijte do Sesti
malych zapékacich misek tak, aby bylo
jejich dno zakryto karamelem. Do
rendliku nalijte mléko, rozpulte vanilkovy
lusk a pomoci noze vyskrabnéte
seminka, ktera dejte do mléka. Miéko
ohfejte na cca 90 °C (nenechte jej prejit
varem). Vejce a vajecné zloutky
smichejte se 100 g cukru. (Neslehejte.)

11. PRILOHY

11.1 Ryze se zeleninou
Prisady:

200 g dlouhozrnné ryze

50 g divoké ryze

sul a pepf

1 mala Cervena paprika
400 ml vyvaru

Po upeceni:

+ 1 mala plechovka kukufice (150 g)
Priprava:

Dlouhozrnnou ryzi, divokou ryzi, sul,
pepf, zeleninovy vyvar a vodu dejte pul
hodiny pfed vafenim do misy. Pfipravte
si papriku nakrajenou na malé kosticky,
pridejte do ryze a povarte.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 40

+ Poloha rostu: 3

Po upeceni: Scedte kukufici a pfidejte do
uvareneé ryze.

Teplé mléko pomalu vmichejte do smési
Zloutk( s cukrem. Vlozte do trouby.

» Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
* Poloha rostu: 2

10.3 Kokosovy nakyp
Prisady:

250 ml mléka

370 g kokosového miléka

6 vajec

120 g cukru

1 plechovka manga, osuseného a
rozmixovaného

Ostatni:
* 6 mistiCek na nakypy

Priprava:

Smichejte mléko s kokosovym mlékem.
Lehce uslehejte vejce s cukrem a
pridejte do kokosového mléka. Smeési
naplite mistiCky na nakyp. Po upeceni
vyklopte a ozdobte mangem.

* Doba pripravy ve spotfebici: 40 minut
» Poloha rostu: 2

11.2 Knedliky

Ingredience/priprava:

300 g mékkych preclikt

200 ml mléka

3 vejce

2 svazky nasekané petrzele
2 cibule, nadrobno nakrajené
10 g masla

sul, pepf, muskatovy ofisek

Priprava:

Ohfejte mléko. Precliky nakrajejte na
kousky po 1 cm, zalijte teplym mlékem a
nechte asi 5 minut nasaknout. Pridejte
naslehana vejce. Nakrajenou cibuli lehce
povarte v masle, dokud nezprahledni,
pak pridejte petrzel. Nechte chvili
zchladnout a pfidejte preclikovou smés.
Dochutte a vSe opatrné smichejte. Ze
smési vytvarujte priblizné Sest knedliki a
polozte je na plochy paracek.

* Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
» Poloha rostu: 2



11.3 Brambory ve slupce
Prisady:

* 1000 g stfedné velkych brambor
Priprava:

Brambory omyjte a vlozte do paracku.

* Doba pripravy ve spotrebici: 50 minut.
» Poloha rostu: 3

11.4 Varené brambory

Prisady:

12. PRIPRAVA PODLE MENU

Pomoci této funkce muizete dokonale
pfipravit celé menu s pfilohami a
chutnym dezertem.

12.1 Pokrmy v pare - menu 1

Veprové s ryzi a zeleninou. Jako
zakusek kavovy kolac v pare.

Prisady na veprové:

* 1000 g veprového masa
* sul, pepf, paprika a kari

Prisady na ryzi:
« 200gryze

» trochu soli

e 250 ml vody

Prisady na zeleninu:

300 g mrkve
300 g kedlubny
300 g kveétaku
200 g papriky

Prisady na kavovy kolac:

100 g mékkého masla

90 g cukru

2 vajecné zloutky

seminka z vanilkového lusku

2 polévkové IZice instantni kavy
(rozpusténé v 50 ml horké vody)
2 vajecné bilky

50 g mouky

50 g Skrobu

1/2 1zicky prasku na peceni

Priprava:

Veprové osolte, opeprete, okorerite
paprikou a kari, ze vSech stran
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* 1000 g brambor
Priprava:

Brambory oloupejte a rozkrajejte na
stejné velké Ctvrtiny. Vlozte brambory do
paracku a osolte.

» Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut.
» Poloha rostu: 3

osmahnéte dohnéda a vlozZte do
zapékaci misy. Vlozte na rost ve
spotrebici a spust'te program.

Ryzi, trochu soli a vodu dejte do misy.

Pripravte kavovy kolac v pare.
Smichejte maslo s cukrem. K tomu
pridejte vajecné zloutky, vanilkova
seminka a kavu. USlehejte vejce se
dvéma Spetkami soli, az za¢nou tuhnout.
Pak mouku, $krob, prasek na peceni a
uslehana vejce opatrné vmichejte do
maslové smési. Smés dejte do malych
misek nebo $alkd vymasténych maslem.

Pripravte zeleninu. Ocistéte mrkve a
nakrajejte na prouzky. Oloupejte
kedlubny a nakrajejte na prouzky.
Ocistéte kvétak a rozdélte jej na rGzicky.
Omyijte papriky, odstrante seminka a
nakrajejte na prouzky. VSe vlozte
spole¢né do paracku.

Priprava:

Po 40 minutach pfidejte pfipravené
chody do spotrebice s vepfovym a
pokracujte v peCeni dalSich 40 minut.

(i)

Stava z masa v zapékaci
mise je vhodna k pfipravé
chutné omacky s Cerstvou
smetanou nebo vinem.

12.2 Pokrmy v pare - menu 2

Posirovana kufeci prsa se zeleninovou
ryzi a kvétakovym nakypem. Jako
zakusek vanilkovy krém s jahodami.

Prisady pro posirovana kureci prsa:
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» 4-6 platku z kufecich prsou,
vykosténych
 sUl, pepf, paprika a kari

Ingredience pro kvétakovy nakyp:

300 g kvétaku

50 g strouhaného tvrdého syru
2 vejce

50 ml smetany

sul, muskatovy ofisek

maslo na vymasténi

Ingredience pro ryzi:

* 200 g dlouhozrnné ryze
* 50 g divoké ryze

« sul, pepr

* 400 ml vyvaru

* 1 mala ¢ervena paprika

* 1 mala plechovka kukufice (150 g)

Ingredience pro vanilkovy krém s
jahodami:

200 ml mléka

200 ml smetany

seminka z jednoho vanilkového lusku
2 vajecné zloutky

3 vejce

50 g cukru

300 g jahod

2 polévkoveé IZice pistacii

Priprava:

Kureci platky omyjte a osuste. Osolte,
opeprete, okorerte paprikou a kari, pak
vlozte do pekace.

Kvétak rozdélte na razicky, 25 minut
vaite v pare a pak v mixéru rozmixujte.
Pridejte strouhany syr, vejce a smetanu,
dochutte soli a muskatovym ofiSkem.
Kvétakovou smés dejte do 6 malych
misek vymasténych maslem.

Pripravte ryzi. Dlouhozrnnou ryzi,
divokou ryzi, sul, pepf, zeleninovy vyvar
a vodu dejte pll hodiny pfed vafenim do
misy. Mezitim nakrajejte ¢ervenou
papriku na malé kostky a pridejte do
ryze.

Pfipravte vanilkovy krém s jahodami.
Vejce a vajecné Zloutky smichejte s
cukrem. Pridejte seminka z vanilkového
lusku. Prilijte mléko a smetanu a dobre
promichejte. Smési naplnte Salky nebo
sklenicky do 2/3.

Priprava:

VSechny chody dejte na tvarovany rost
ve spotfebiéi (polohy rostu 1 a4) a
spustte program. Pecte 40 minut. Po
upeceni nechte vanilkovy krém
vychladnout, naplrite sklenicky jahodami
a ozdobte pistaciemi. Scedte kukufici a
pridejte do uvarené ryze.

12.3 Pokrmy v pare - menu 3

Pstruh s vafenymi brambory a brokolici.
Jako zékusek kokosovy krém s mangem.

Ingredience pro pstruha:

e 4 pstruzi

« citrénova Stava

* sul, pepf

Ingredience pro varené brambory:

* 800 g brambor

« sul

Ingredience pro brokolici s
mandlovymi platky:

e 700 g brokolice
« 50 g mandlovych platkd
« trochu masla

Ingredience pro kokosovy krém s
mangem:

100 ml mléka

350 g suseného kokosového mléka
4 vejce

80 g cukru

1 plechovka manga

Priprava:

Omyijte pstruhy, osuste a pokapejte
citronovou St'avou. Viozte do misy.
Nechte 10 minut marinovat a pak
okorerite.

Oloupejte a roz¢tvrtte brambory, viozte
do misy, osolte. Vlozte na rost ve
spotiebiCi a spustte program.

Omyijte brokolici, rozdélte na rizic¢ky a
vloZte do misy.

Pripravte kokosovy krém s mangem.
Smichejte mléko s kokosovym mlékem.
Lehce uslehejte vejce s cukrem a
pridejte do kokosového mléka. Smés
dejte do Sesti mistiCek na nakypy.

Priprava:
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Varite brambory ve spotfebici (poloha
ro$tu 1) 25 minut, dokud se neozve
zvukovy signal. Vlozte na tvarované
rosty (polohy rostu 1 a 4) také dalsi
chody a vafte dalSich 25 minut. Mandle
osmahnéte na masle na plotynce
dohnéda. Pri podavani posypte brokolici
mandlemi. Po uvareni nechte kokosovy
krém vychladnout. Nez budete podavat,
scedte mango, rozmixujte a pouzijte k
ozdobeni krému.
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