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1. AUTOMATICKE PROGRAMY

1.1 Tradi€ni zelenina

Nadobi:

* Lze pouzit jakykoli druh nadobi, které
je zaruvzdorné nejméné do 100 °C.

Prisady:

* 400 g kvetaku

* 200 g mrkve

* 200 g kedlubny

» 200 g Zluté a Cervené papriky

Priprava:

Ocistéte kvétak a rozdélte jej na riizicky.

Mrkev a kedlubnu oloupeme a nakrajime

na kousky stredni velikosti. Papriku

oplachneme a nakrajime na prouzky.

VSe dame spolecné do oteviené nadoby

a vafime bez pfidani vody. Pfi tomto

zpUsobu vareni se obejdeme bez kofeni

a soli.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 30 minut
+ Poloha rostu: 3

1.2 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 okorenime.

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

Rozlozime polovinu okofenénych
bramborovych platki v mise a posypeme
je trochou strouhaného syra. Zbyvajici
kole¢ka 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 ofisku.

* Doba pripravy ve spotrebici: 70 minut
« Poloha rostu: 2

1.3 Farmaisky chléb
Prisady:

500 g pSenicné mouky

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, zithnou mouku, sul a
suSené drozdi dame do velké misy.

Smichame vodu, mléko a sl a pfidame
do mouky. VSe zpracujeme na vilaéné
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 peCenim zaprasime
trochou mouky.

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

1.4 Pecivo

Prisady:

* 500 g mouky typu 405

* 20 g Cerstvého drozdi nebo 1 bali¢ek
suseného drozdi (cca 8 g)

* 300 ml vody

= 10 g soli

Priprava:

Mouku a sul nasypeme do velké misy.
Drozdi rozpustime ve vlazné vodé a
pridame k mouce. VSe zpracujeme na
vlaéné tésto. Tésto nechame vykynout
do dvojnasobného mnozstvi.

Tésto nakrajime na kousky, vytvarujeme
housky, rohliky nebo banketky a ulozime
na vymastény plech na peceni nebo na



cukrarsky plech (zvlastni pfislusenstvi).
Rohliky nebo housky nechame jesté asi
25 minut kynout.

Pred pecenim housky nafizneme do
kfize. MUzeme je posypat makem,
kminem nebo sezamovymi seminky.

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

1.5 Ryby
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 filé citronovou st'avou 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 prfipravy ve spotfebici: 35 minut
» Poloha rostu: 2

1.6 PInéna ryba (pstruh)
Prisady:

e 4 pstruzi, kazdy 250 - 300 g

» citrénova $tava, pept, sl

Priprava:

Pstruhy fadné umyjeme z vnitfni i vnéjsi
strany, pokapeme citrénem, okofenime a
uloZime po dvou do nerezové formy s
dérovanou vlozkou. Podavejte s
prazenymi platky mandli. Varianta pstruh
na pare: Pfed vlozenim pstruht do
nerezové nadoby s dérovanou vlozkou je
prelijte horkou vodou a octem.

* Doba pripravy ve spotrebici: 25 minut
» Poloha rostu: 3

CESKY 3

1.7 Svestkové knedliky
Prisady:

Na tésto (ingredience by mély mit
pokojovou teplotu):

e 125 ml mléka
* 20 g cukru
1 malé baleni suSeného drozdi (cca 8

9)

300 g mouky

30 g cukru

30 g masla

1 vajecny Zloutek

1 celé vejce

1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
trochu citronové kury

Svestkova povidla

Po upeceni:

* 50 gmasla

* 50 g mletého maku
* mouckovy cukr
Ostatni:

* vymasténa misa
Priprava:

MIéko s cukrem dejte do rendliku a mirné
ohrejte na plotynce. Pridejte susené
drozdi a zamichejte. Pak nechte asi 30
minut stat. Do misy dejte mouku, cukr,
vajecny zloutek, vejce, vanilkovy cukr a
trochu citronové kury. Pridejte 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 placic¢ku a naplrite
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 vlozte
do spotrebice.

» Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 3

1.8 Teleci koleno
Prisady:

1 zadni teleci koleno 1,5-2 kg
4 platky varené Sunky

2 polévkoveé IZice oleje

1 I1zi¢ka soli

1 1zicka sladké papriky

1/2 1Zicky bazalky
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* 1 mala plechovka hub na platky

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

* voda

Priprava:

Na telecim koleni udélejte osm
podélnych zafezl. Rozkrojte &tyfi platky
vafené Sunky na polovinu a vlozte je do
zarez(. Smichejte olej, sul, papriku a
bazalku a smési potiete koleno. Viozte
koleno do pekace a rozprostiete po ném
houby. K telecimu koleni pfidejte
polévkovou zeleninu a vodu. Spodni ¢ast
by méla byt ponofena do hloubky 10-15
mm.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 150
minut
* Poloha rostu: 2

1.9 Ryze

Prisady:

200 g dlouhozrnné ryze
50 g divoké ryze

sul a pepf

2 Izicky zeleninového vyvaru
600 ml vody

1 mala ¢ervena paprika
2 1zicky pfirodniho cukru
2 I1zicky rajského protlaku
400 ml hovéziho vyvaru
Po upeceni:

* 1 mala plechovka kukufice (150 g)

» Scedte kukufici a pfidejte do uvarené
ryze.

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,

pfidejte do ryZe a povaite.

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

1.10 Lasagne
Ingredience na masovou omacku:

100 g prorostlého 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:

75 g masla

50 g mouky

600 ml mléka

sul, pepf a muskatovy ofiSek
Smichame s:

3 polévkovymi IZicemi masla
250 g zelenych listd 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, oCistime celer
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
poklickou na slabém ohni asi 30 minut.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: Rozpustime maslo v panvi,
priddame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani pfilévame miéko.
Omacku okofenime soli, peprem 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
listh téstovin, masové smési,
beSamelové omacky a smési
nastrouhanych syrd. Nakonec musi pfijit
vrstva beSamelu posypana syrem.
Navrch dame zbylé maslo ve formé
malych ofiSkd.

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



1.11 Kynuti tésta

Tuto automatickou funkci muzete pouzit
s kterymkoliv receptem na kynuté tésto.
Tato funkce zajiStuje dobré podminky
pro vykynuti.

Tésto vlozte do nadoby, ve které mlze
dostatecné vykynout a prikryjte jej
mokrou utérkou nebo plastovou folii. Do
polohy 1 vlozte tvarovany rost a viozte
na néj nadobu s téstem. Zavrete dvitka a
nastavte funkci kynuti tésta. Nastavte
potfebny ¢as.

* Poloha rostu: 2

1.12 DuSené hovézi
Nastaveni:

Automatické programy se zadanim vahy.
Nastaveni jsou v rozsahu hmotnosti od
1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Maso podle chuti okorerite a vlozte do
zapékaci misy. Pfidejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt
ponofena do hloubky 10-20 mm.
Zakryjte.

Tento program nepouzivejte
pro hovézi platky a rizné
kotlety.

* Poloha rostu: 2

1.13 Vepiova pecené
Nastaveni:

Automaticka vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Maso podle chuti okorerite a vlozte do
zapékaci misy. Pfidejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt
ponofena do hloubky 20-40 mm. Peceni
po asi 30 minutach obratte.

¢ Poloha rostu: 2

1.14 Teleci pecené
Nastaveni:

Automaticka vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

CESKY 5

Maso podle chuti okorerite a vlozte do
zapeékaci misy. Pridejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt
ponorena do hloubky 10-20 mm.
Zakryjte.

* Poloha rostu: 2

1.15 Jehnéci pecené
Nastaveni:

Automaticka vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Maso podle chuti okorerite a viozte do
zapékaci misy. Pfidejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt
ponorena do hloubky 10-30 mm.
Zakryjte.

* Poloha rostu: 2

1.16 Pecena zvéfina
Nastaveni:

Automaticka vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 1 000 do 2 000 g.

Priprava:

Maso podle chuti okorerite a vlozte do
zapékaci misy. Pfidejte vodu nebo jinou
tekutinu. Spodni ¢ast by méla byt
ponorena do hloubky 10-20 mm.
Zakryjte.

* Poloha rostu: 2

1.17 Celé kufe

Nastaveni:

Automaticka vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 900 do 2 100 g.

Priprava:

Kure vlozte do zapékaci misy a podle
chuti okorerite. Peceni asi po 30
minutach obratte. Na displeji se zobrazi
upozornéni.

Poloha rostu: 2
» Doba pfipravy ve spotfebici: 90 minut
* Poloha rostu: 2

1.18 Pizza

Ingredience na tésto:
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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 konzervé)

150 g syru feta

oregano

Ostatni:

* Plech na pec¢eni, vymazany
Priprava:

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

Ve zpracovavame tak dlouho, az
vznikne vlaéné 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
vidli¢kou.

Na korpus postupné polozime pfisady na
oblozeni pizzy.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut
+ Poloha rostu: 2

1.19 Slany lotrinsky kolac¢
Ingredience na tésto:

200 g mouky

2 vejce

100 g masla

1/2 1zicky soli

trocha pepre

1 $petka muskatoveho ofisSku
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 150 g strouhaného syra

» 200 g varené Sunky nebo libové
slaniny

« 2vejce

+ 250 g kysané smetany

« sUl, pepi a muskatovy ofisek

Ostatni:

- Cerna pecici forma, vymazana,
primér 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 Cerné pecici formy.
Propichneme spodni vrstvu tésta
vidlickou.

Tésto rovnomérné posypeme slaninou.

Smichanim vajec, zakysané smetany a
kofeni si pfipravime napln. Poté pfidame
Syr.

Prelijeme naplh pres slaninu.

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

1.20 Citronovy kolaé

Ingredience na tésto:

250 g masla

200 g cukru

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

4 vejce

150 g mouky

150 g Skrobu

1 zarovnanad Izi¢ka prasku na peceni
nastrouhana kdra ze 2 citron(
Ingredience na polevu:

* 125 ml citrénové Stavy
» 100 g praskového cukru
Ostatni:

» Hranata forma na peceni, dlouha 30
cm

* Margarin k vymasténi

« Strouhanka k vysypani formy

Priprava:

Maslo, cukr, citrébnovou karu, vanilkovy
cukr a stl dame do misy na michani
tésta a vymichame do pény. Pak
pridame postupné vejce a znovu
vymichame do pény.

Mouku a Skrob 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 citronovou $tavu
s praskovym cukrem. Upeceny kolac
vyklopime na hlinikovou félii.

Hlinikovou fdlii na stranach kolace
zahneme nahoru, aby poleva nemohla
vytéct. Kola¢ propichneme dievénou
Spejli a polevu naneseme Stétcem. Pak
kola¢ nechame chvili nasaknout polevu.

* Doba pripravy ve spotfebici: 75 minut
» Poloha rostu: 2

1.21 Tvarohovy kolaé¢
Ingredience na korpus:

* 150 g mouky

e 70 g cukru

* 1 balicky vanilkového cukru (asi 8 g)
« 1vejce

* 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

Stava z jednoho citronu

200 g creme fraiche

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

Ostatni:

« Cerna rozkladaci peéici forma o
priméru 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 pfiblizné
3 cm vysoky okraj.

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

CESKY 7

Dame nizkotucny tvaroh, vaje¢né
Zloutky, cukr, citronovou 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: 2

1.22 Zapecené cannelloni
Ingredience na napln:

50 g nakrajené cibule

30 g masla

350 g nakrajeného listového Spenatu

100 g creme fraiche

200 g Cerstvého lososa, nakrajeného

na kostky

» 200 g okouna nilského, nakrajeného
na kostky

* 150 g krevet

* 150 g masa z musli

» sUl, pepf

Ingredience na beSamelovou omacku:

* 75gmasla
* 50 g mouky

* 600 ml mléka

« sUl, pepf a muskatovy ofisek
Smichame s:

1 bali¢kem 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 pruhledna. Pfidame nakrajeny
listovy Spenat a kratce mirné povarime.
Pridame 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 miléko.
Omacku okofenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Do vychladlého $penatu pfidame lososa,
nilského okouna, krevety, musle, sul a
pepf a zamichame.
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Velkou obdélnikovou formu na nakypy
vymazeme jednou polévkovou Izici
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
ofiskd.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut
+ Poloha rostu: 2

1.23 Kola¢ - polotovar

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Ridte se pokyny vyrobce.
1.24 Pizza - polotovar

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Ridte se pokyny vyrobce.

1.25 Dily z brambor -
polotovar

Pokyny ohledné doby pfipravy a teploty
jsou na baleni. Ridte se pokyny vyrobce.



CESKY 9
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