Elektricka udirna Anuka
typ KA-0O1

Navod k pouziti

Receptar



1. Uvod

Elektrickd udirna Anuka (dale jen udirna) se pouziva k uzeni teplym koufem a je urCena
pro domaci pouZiti.

Udirna svymi parametry spliiuje piedpisy (evropské normy) pro provoz ve vnitinim
prostfedi. S ohledem na to, Ze se kuzeni vyuzivd kouf ze spalenych dfevénych pilin
(Stépkil), doporucuje se jeji pouzivani ve venkovnim prostiedi.

Udirnu vyvinula a vyrabi spolecnost Hydraflow Industries Ltd. z Nového Z¢landu, ktera
je i vyrobcem Susicek ovoce a zeleniny ,,Ezidri“.

2. Technické parametry

Napéti: 220 — 240 V/50 Hz
Prikon: 500 W

Rozméry v mm (8 x v x h): 560 x 260 x 260
Hmotnost: 5,40 kg

3. Popis udirny

1 Viko
2 Mrizka dvojdilna
3 Zakladni jednotka
4 Miska topného prvku
5 Ovladac
6 Sitovy vypinaC
7 Casovaé

Do misky topného prvku (4) se
nasype ptiloZzenou odmérkou
doporuc¢ené mnozstvi dievénych pilin
nebo S§tépklt Anuka. Po zapnuti udirny
se piliny spaluji a vzniklym koufem se
jidla na mtizce (2) udi.

Udirna je navrzena tak, aby teplota
pfi provozu ve vnitinim prostoru vika
(1) byla negméné¢ 190 °C. Tim je
zaruceno, ze pii dodrzeni doporuc¢ené doby uzeni budou pokrmy dostate¢né tepelné
upraveny - zejména maso. Udirnu nikdy nepouzivejte bez pilin nebo §tépki.




4. Bezpecénostni predpisy pro provoz
e Pfed vytazenim vidlice ze zadsuvky vzdy vypnéte sitovy vypinac udirny.
e Pied ¢iSténim udirnu vZdy odpojte od sité a nechte vychladnout!

e Nepouzivejte ji s posSkozenym ovladac¢em, $iirou nebo vidlici. Je-li podezieni na
poskozeni, predejte ji do servisu k opravé. Adresy jsou uvedeny v Zaru¢nim listu a na
zadni strané Navodu k pouZziti.

e Nezkousejte udirnu opravovat, zadné jeji dily nejsou bézn¢ dostupné.

e Neumist'ujte udirnu nad plynovy hoték, topny elektricky ¢lanek, vyhiivand kamna
nebo do jejich blizkosti.

e Neumist'ujte udirnu na horni ¢ast (kryt) jiného spotiebice.

e Nenechavejte napajeci Siiiru udirny zavéSenou pies okraj stolu nebo lavice nebo
Vv poloze, ve ktere by se dotykala horkého povrchu.

e Ovladac chrarte pted vlhkosti.
e Nepouzivejte udirnu pro jiné nez piedepsané pouziti.

e Nepouzivejte jiny spalitelny materidl, nez neupravené dievni S$tépky nebo piliny,
dodavané k udirné.

e Udirna neni uréena pro pouzivani détmi.

e Udirna mé pii provozu horky povrch, vychazi z ni kouf a horkd para, mize z ni
vytékat 1 Stava z potravin.

e Udirnu pfi provozu pokladejte na vodorovny, nehoflavy povrch.

e Neponechavejte zapnutou udirnu bez dozoru.

e Vyrobce ani prodejce nenesou odpoveédnost za jakékoliv Skody, vzniklé nespravnym
pouzitim udirny.

5. Zdravotni aspekty

Udirna neni urcena pro pouziti k dlouhodobému konzervovani, tj. k uskladiiovani
potravin mimo chladni¢ku a na delsi dobu.

Teplota uzeni je volena tak, aby nemohly vznikat Skodlivé heterocyklické aminy.

Vyzkum uzeni jidel, provedeny laboratoti CSL Food Science Laboratory (Védecké
laboratote pro potraviny) Vv Torry, Aberdeen, odhalil, Ze proces spalovani dieva produkuje
méné polycyklickych aromaticky uhlovodik, nez jsou napt. v syrovém ovoci a zelening.

Pokud budete experimentovat s vlastnimi pilinami, méjte vzdy na paméti, ze musi byt
z ¢istého tvrdého dieva. Piliny z mekkého dieva by jidlim dodaly nezadouci pryskyfi¢nou
chut. NIKDY NEPOUZIVEJTE PILINY Z UPRAVENEHO REZIVA, protoze mohou
vydavat toxické dymy.

Pro ptipravu potravin k uzeni dodrzujte vSeobecné doporuované zasady, zejména to, Ze
syrové maso nesmi piijit do styku s nddobim a ptedméty, pouzivanymi po jeho vyuzeni,
bez dikladného umyti.



Teplota uvnitf masa musi byt vy$si nez 75 °C, aby byly v mase zniCeny Skodlivé

bakterie. Doporucujeme pouzivat specidlni vpichovaci teploméry pro grilovani.
6. Doba uzeni a davkovani pilin

Doporucené doby uzeni jsou uvedeny v casti ,,Recepty®.

Pouzivani suchych pilin poskytuje podle jejich mnozstvi mirné Stiplavou az ostiejsi
ptichut’. Pokud budou piliny pfed pouzitim navlhéeny vodou (nebo vinem!), bude chut
jemn¢jsi a lahodnéjsi.

Doporucené davkovani pilin:

Mirny kout - '/, odmérky ANUKA

Stfedni kouf - 1 odmérka ANUKA

Husty koutf - 2 odmérky ANUKA

Mokré nebo zvlh¢ené piliny udrzuji piirozenou vlhkost v pokrmech.

Po kratkém obdobi pouZzivani si snadno ovéfite doby uzeni a davkovani pilin. Doby
uzeni, doporucené v receptech, jsou orienta¢né stanoveny pro teploty okoli kolem 20 °C.
Odlisné teploty nebo siln€jsi vitr mohou vyrazné ovlivnit dobu uzeni.

Ptesn¢ doby uzeni jsou méné kritickeé nez naptiklad doby pii grilovani, protoze uzeni v
,ZAnuce* je mirnéjSim procesem piipravy pokrmi a nedojde pii prodlouzeni optimalni doby
uzeni k rychlému spéleni.

Na druhé¢ strané ale bud’te opatrni, abyste potraviny ,,nepieudili®, protoZe to miize mit za
nasledek nahotklou chut’.
7. Postup pri uzeni
1. Udirnu vybalte.

2. Pti zkouSeni udirny u vyrobce mize dojit ke ztmavnuti povrchu misky topného prvku.
Povrch misky tmavne 1 pfi béZném provozu udirny a neni to vadou vyrobku.

3. Pfed pouzitim vytfete udirnu do ¢ista vlhkym hadrem.

4. Napliite misku topného prvku pilinami Anuka nebo dfevnimi §tépky.

5. Umistéte jidlo, které chcete udit, na miiZzku, ale nedéavejte je pies okraj miizky.
Udirnu nepiepliu;te!

6. Postavte miizku do zakladni jednotky a zakryjte vSe vikem.

7. Ovlada¢ zasuiite do zékladni jednotky, nastavte casova¢ na poZadovanou dobu uzeni

(TIMER — max. 60 min. po péti minutach), vidlici zapojte do zasuvky a udirnu zapnéte
sitovym vypinacem (POWER — O vypnuto, | zapnuto).

8. Jakmile skonci zvolend doba uzeni, bude to indikovano zvukovym signdlem a udirna
Se vypne.

9. Pro dobu uzeni del$i nez 60 minut nastavte po vypnuti udirny na casovaci, jak dlouho
jeste cheete udit. Také miizete jeste pridat piliny.



8. Doporuceni pro uspésné uzeni
Pted ptipravou masa odkrojte veskery nadbytecny tuk.

K dodani viin¢ difevnim §tépklim mohou byt pouzity vonné Caje nebo bylinky, napf.
rozmaryn, susené ¢ili, anyz, kousky skofice, susena ovocna kiira apod.

Jidla mohou byt pfed uzenim zabalena do alobalu nebo vloZena na hlinikové misky na
jedno pouziti. Zabrani se tim jejich vysusSeni.

Pied pouzitim lehce naolejujte miizku, protoze to zabrani piilepovani jidla, je-li uzeno
pfimo na mfizce.

Pokud misku topného prvky vyloZzite alobalem, usnadnite si ciSténi po uzeni a
prodlouzite Zivotnost udirny.

NEOTVIREJTE nezbytné viko, protoZe to pouze prodlouZi dobu uzeni.

Po ukoncCeni uzeni vytahnéte vidlici ze zasuvky a nechte jeSt€¢ 5 minut viko udirny
zaviené.

NEPOUZIVEJTE mekka dieva jako napf. borovice nebo smrk, protoZe ta davaji jidlu
nevabnou pryskyfi¢nou vini.

9. Cisténi po pouziti

1. Presvédcte se, zda vSechny dily udirny dostate¢né vychladly.

. Odpojte casovac a pouze jej otiete vlhkou utérkou. Nikdy jej neponoite do vody nebo
jiné tekutiny.

. Zbyly popilek zlikvidujte bezpe¢nym zpisobem, protoze mize byt stale jesté horky.

4. Duikladné umyjte vSechny dily horkou vodou a mycim prostiedkem; nepouzivejte

abrazivni CisticC.

5. Po umyti udirny vSechny dily ditkladné osuste!

6. Zakladni jednotku (bez Casovace!!!!), miizky a viko Ize myt i v myCce na nadobi.

Linka pomoci a servis (zaruéni i pozaruéni) a prodej pilin pro uzeni:

Tel. 485 130 303

www.anuka.cz

Ridici systémy, spol. s r. 0. |
Jestédska 90/117a
460 08 Liberec 8

I

Predpisy EU platné pro vyrobek

73/23 EEC vyrobky nizkeho napéti

89/336/EEC EMC

93/68/EEC oznacovani CE

1935/2004 Nafizeni o materialech a pfedmétech pro styk s potravinami (mfizka).
2002/95/EC RoHS


http://www.anuka.cz/

RECEPTY

Uzené maso, ryby a dals$i uzené vyrobky patti v naSi kuchyni k oblibenym jidlim.
Jedine¢nou chut’ vSak ziskaji pouze domacim uzenim.

Tradi¢ni zpisob uzeni studenym kouiem, jak jej zndme z domova je naro¢ny na piipravu
masa 1 na uzeni. Pouziva se spi$ k dlouhodobé;jsi konzervaci.

Novozélandska udirna ANUKA nabizi uzeni teplym koutem, pti kterém se potraviny udi
a zaroven tepelné upravuji. Takto uzené potraviny jsou piipraveny k okamzité spotieb¢.

Na uzeni v udirné ANUKA se vyborné hodi ryby, driibezi a vepfové maso, zeleniny,
houby, syry, ofechy a mandle. V udirn¢ se doudi klobasy, salam, parky nebo uzené maso.
Na uzeni pouzivame vzdy Cerstvé potraviny

Pfed uzenim se maso muize marinovat v raznych marinadach nebo potirat bylinkovou
smési. Ziskd tak nové pikantni chuté.

Potraviny pfipravené k uzeni poloZime na miizku udirny, kterou pted tim lehce potfeme
olejem. Po vyuzeni se maso 1épe sundava.

Marinované potraviny nechame okapat a pokladdame je na alobal, ktery umistime na
miizku udirny.

Na miizku udirny se vejde Ctyfi az Sest porci masa, zalezi na velikosti.

Do misky nasypeme dievéné piliny (jsou soucasti udirny), které odmétime odmérkou -
viz ¢ast 6 ndvodu.

Na casovaci nastavime ¢as uzeni, ktery je uvedeny u jednotlivych receptll a po ukonceni
uzeni nechame udirnu asi 5 minut uzavienou.

Recepty, kter¢ vam nabizime, jsme pievzali znovozélandské kuchyné. VétSinu
pouzitych surovin mizZete nakoupit v béZnych obchodech.

Smeési na marinovani

Novou chut’ uzeného masa, ryb, zeleniny...ziskate pouzitim riznych druhli marinad nebo
bylinnych smési na potirani. Marinddou ziskdvaji uzené pokrmy nejen novou chut’, ale
zkrati se Cas uzeni a maso je kieh¢i. Nejjednodussi tpravou je stil a ole;.

Aby byly marinady uc¢inn¢, musi pisobit alespont 2 hodiny, nejlépe 12 hodin.

Pti ptipravé marinady vSechny ptisady dobie promichejte. Marinaddu si miiZzete ptipravit
do zasoby a skladovat v uzaviené sklenici na chladném misté.

Na marinovani pouzivejte Cerstvé potraviny. Pfed marinovanim odstrafite napi. tucné;si
kousky masa. Maso a ostatni potraviny pifed marinovanim otiete papirovou utérkou aby se
zbavily vlhkosti. Maso nalozte do marinady a marinujte nejméné 2 hodiny. U vétSich
kouskli masa miizete marinovani prodlouzit na 12 a vice hodin.

Marinadu, kterou jste pouzili uz k nalozeni masa a ryb vylijte. Nikdy ji nepouzivejte na
dal$i marinovani.

Nasledujici marinady jsou pro 0,5 - 0,7 kg masa.



Recepty marinad, které Vam nabizime, jsou z novozélandské kuchyné. VEtSinu koteni a
bylinek, které se v nich pouzivaji koupite v nasich obchodech.

Jednoducha marinada na ryby

Jednu polévkovou 1zici hnédého surového cukru nasypeme na kazdy platek ryby — idealni
na pstruha a lososa. Marinujte alespon 2 hodiny (max. 12 hodin).

Citronova a bylinna marinada

Doporuceno na rybu, kufe, teleci a jehnéci maso.
4 polévkove IZice citronové stavy

6 polévkovych 1zic olivového oleje

2 polévkové 1Zice suSenych smichanych bylinek
1 polévkova IZice Cerstvé nasekané petrzele

2 strouzky drceného ¢esneku

'/, polévkové Izice soli

2 polévkové IZice medu

cerstve rozemlety Cerny pept

Marinada z ¢erveného vina

Doporuceno pro hovézi, zvetinu, jehné€i nebo veprove.
6 polévkovych 1Zic Cerveneho vina

4 polévkove IZice olivového oleje

1 polévkova IZice Cerstvé nasekané petrzele

1 polévkova IZice francouzské hoicice
sl a Cerstveé rozemlety Cerny pept

Orientalni marinada

Doporuceno na ryby, veptové, kachnu a kufe.

4 polévkove 1Zice olivového oleje

2 strouzky drceného ¢esneku

1 polévkova IZice suchého sherry

1 polévkova Izice medu

4 polévkové 1Zice sojové omacky

1 polévkova IZice bilého vinného octa

1 kousek Cerstvého nastrouhaného kofenu zazvoru,
stl a Cerstvé rozemlety Cerny pept

Limetkova a citronova marinada (asi 2 Salky)

Doporuceno na ryby a kufe.

stava ze 2 limetek

Stava ze 2 citronll

4 strouzky drceného Cesneku

4 polévkove 1Zice olivového oleje

'/, $alku nasekanych list bazalky

'/, $alku nasekanych listd maty nebo meduiiky 1ékatské
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stil a Cerstvé rozemlety Cerny pept

Citrusové stavy a olivovy olej nalijte do stiedné velké misy a Slehejte dokud
se nesmisi. Pfidejte zbytek ptisad. Dejte do lednice rozlezet.

Jogurtova marinada

Doporuceno na kuie nebo jehnéci.

2 strouzky drceného Cesneku

3 polévkové Izice olivového oleje

150 g bilého jogurtu

1 polévkova Izice Cerstvé nasekané maty nebo 72 polévkoveé 1Zice suSené maty
stl a Cerstvé rozemlety Cerny pept
Kecupova marinada

Doporuceno na maso nebo driibez.

3 polévkoveé 1Zice kecupu

3 polévkove 1Zice medu

3 polévkove IZice olivového oleje

1 polévkova IZice Worcesterské omacky
3 polévkové 1zice bilého vinného octa

3 polévkové 1Zice sojové omacky

2 strouzky drceného Cesneku,

sl a Cerstveé rozemlety Cerny pept

Smési na potirani

Jsou to smési ze suSenych bylinek a kofeni, které se pfed pouzitim smichaji s olivovym
olejem. Maso, ryby, driibez, apod. se jimi potiraji. Dodévaji masim jemnou delikatni chut’
a viini nebo ostiejsi pikantné kotfenénou chut’, podle pouzitych ptisad.

Smési se suSenych bylin a koteni se dobfe uchovavaji ve vzduchotésnych nadobach
nckolik mésicii. Bylinky si miZete sami usuSit a smési pfipravit podle vlastni chuti. Pied
pouzitim smichejte smés bylin s nékolika 1Zicemi olivového oleje. Maso ze vSech stran
dikladné pottete a nechte chvili odlezet. Potirani mizete pro zvyraznéni chuté zopakovat.
Pokud smés namichanou s olejem nespotiebujete, v uzaviené sklenici na chladném misté
vydrzi fadu dni.

Recepty smési na potirani, které Vam nabizime, jsou z novozélandské kuchyné. VétSinu
koteni a bylinek, které se v nich pouzivaji koupite v nasich obchodech.

14 r . r v . 1 w r
Michana bylinna smés (asi /3 Salku)
Doporuceno na ryby nebo hovézi maso.
2 polévkove 1Zice sladké papriky
1 polévkova IZice motské soli
1 polévkova IZice susené rozmélnéné petrzelové naté

1 polévkova IZice drceného estragonu
1 polévkova IZice Cesnekového prasku



1 polévkova lZice citronového pepie

1 polévkova IZice suSen¢ho drceného tymidnu
'/, polévkové Izice kayenského pepie (papriky)
olivovy olej podle potieby

Neslana bylinna smés (asi 1 Salek)
Doporuceno na ryby, kufe, hovézi a vepiové maso.

1/3 $alku jemné sekané nebo rozmixované cibule
2 polévkové 1Zice suseného estragonu

1 polévkova lzice citronového pepie

1 polévkova IZice suSen¢ho Cesneku

1/3 salku kopru

2 polévkové 1zice suSeného oregana (dobromysl)
1 polévkova lZice drceného pepie

olivovy olej podle potieby

oo r W l v 7
Asijska smés (/3 $alku)
Doporuceno na ryby, hovézi, veprové a dribezi maso.

1%, polévkové 1zice drceného kminu

2 polévkove 1Zice sladké papriky

2 polévkové 1zice drceného pepie

1 polévkova IZice mletého zazvoru

1, polévkové 1zice mletého nového kofeni
1%, polévkové 1zice mletého koriandru
1%, polévkové Izice drceného hoi¢i¢ného seminka
1 polévkova IZice drcené nati celeru

'/, polévkové 1Zice mletého hiebiku

'/, polévkové 1zice mleté skofice

olivovy olej podle potieby

Pikantni smés ,,Kevin“ (asi 1 Salek)
Doporuceno na ryby, kufe a hovézi maso.

*/, $4lku mletého kminu

1 polévkova IZice mleté skoftice

2 polévkové 1zice hnédého surového cukru

1 polévkova Izice drceného Ctytbarevného pepie
1/, $4lku mletého koriandru

'/, salku praskového ¢&ili

1 polévkova lzice soli

'/, polévkové IZice Gerstvé mletého Gerného pepie
olivovy olej podle potieby.



Uzené ryby
Kuzeni jsou vhodné jak moiské tak sladkovodni ryby. Z moiskych ryb vdm nabizime
recept na uzené¢ho lososa a ze sladkovodnich na pstruha a kapra.

Uzeny losos

Lososa naporcujeme na podkovy nebo na platky silné cca 2 cm a nalozime na 2 hodiny do
marinady:
1 polévkova IZice hnédého surového cukru
1 polévkova lZice Cerstvé citronové Stavy
2 polévkové 1Zice bilého vina

Na miizku polozime alobal a na alobal platky lososa. Stava z lososa zfistane na alobalu.
Udime 30 - 40 minut. Po ukonc¢eni uzeni nechame dalSich 5 minut udirnu zavienou.

Takto ptipraveného lososa podavame s pecivem a zeleninovym salatem.

Uzeny pstruh
Na uzeni vybereme stejné velké vykuchané a ocisténé pstruhy.
Pstruhy dukladné potteme michanou bylinnou smési ze vSech stran 1 ze vnitf.

Pstruhy poloZime na miiZku udirny (mtiZzeme 1 tady pouZzit alobal). Udime 60 minut. Asi
po pill hodin€ uzeni miZzeme znovu pottit michanou bylinnou smési.

Po ukonceni uzeni nechame dal$ich 5 minut udirnu zavienou.

Pstruha podavame s vafenymi brambory.
Kapr

Kapra naporcujeme na podkovy nebo na platky stejné jako lososa. Nalozime do
Citronové a bylinné marinady a nechdme marinovat 2 hodiny.

Jednotlivé porce kapra poloZzime na miiZku udirny (na miizku miZeme dat alobal —
zlistane ndm pikantni S§t'ava).
Udime 30 - 40 minut a po ukonceni uzeni nechame udirnu 5 minut zavienou.

Kapra podavame s vafenymi brambory nebo s pecivem.

Uzené kure

K uzeni jsou nejvhodnéjsi kuieci prsicka bez kiize, nebo vykosténa stehna.

U ostatni driibeZe - krita, kachna, doporucujeme maso vykostit, pfipravit na jednotlivé
porce a pak teprve udit (pii krajeni se nAm maso nedrobi a nerozpada a je pfipravené piimo
na talif).

Orientalni kureci prsicka

Ocisténa kuteci prsa bez kiize osuSime papirovou utérkou a nalozime do Orientalni
marinady. Marinujeme asi 8 hodin ( maso bude dobte prolezelé a pikantni). Kufeci prsa
polozime na miizku udirny a udime asi 30-40 minut. Po ukonceni uzeni nechdme udirnu
jesté 5 minut zavienou.
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Uzena prsicka podavame s pecCivem a Cerstvym zeleninovym salatem. Mizeme je nechat
vychladnou, nakrdjet na nudlicky a pouzit do salatu z téstovin. Mizeme je spolu se
zeleninou pouzit 1 jako naplii do bagety.

Uzené kureci kostky na Spizu

Ocisténd kuteci prsa bez kize osuSime papirovou utérkou a nakrdjime na stejné velké
kostky (2 x 2 cm). Kostky nalozime do Limetkové a citronové marinddy nejméné na 2
hodiny. Potom kostky napichame na bambusové¢ $pejle a polozime na miizku udirny.Udime
30-40 minut a po ukonceni uzeni nechame udirnu jesté 5 minut zavienou.

Uzené Spizy podavadme s opeCenymi brambory nebo s pecivem a nikdy nezapomeneme na
salat z Cerstvé zeleniny.

Kufre s kari omackou - 4 porce

4 kufteci prsicka bez kiiZze otfeme papirovou utérkou a osolime PoloZzime na mtizku udirny a
30 - 40 minut udime.

V pritbéhu uzeni si pfipravime omacku z téchto surovin.
1 sttedné velka cibule na jemno nasekana

1 polévkova IZice rajského protlaku nebo kecupu

50 g nasekanych susenych merunék

150 g Slehacky

2 polévkove lZice oleje

2 polévkove IZice kari pasty

1 dl ¢erveného vina

200 g majonézy

$tava z Y, citronu

1 bobkovy list

stl a mlety pepf na ochuceni

Na panvi na oleji osmazime cibulku do zlatova, pfidame pastu kari, rajsky protlak, vino,
bobkovy list, citronovou §t'avu a nasekané merunky. Pfivedeme do varu a vafime nezakryte
10 minut. Odstranime bobkovy list a vSechno rozmixujme. Do chladné omacky ptidame
majonézu, Slehacku a dochutime.

Uzené kufe jesté teplé vlozime do omacky. Podavame s ryzi nebo s pecivem.

Veprové maso

Na uzeni pouZijeme jiz maso pieduzené. V obchod¢ koupime uzenou krkovicku,
raminko, kytu nebo Zebirka. Koupené uzené maso nema zvlast’ vyraznou chut’ po uzeni. Je
to zplisobeno primyslovym uzenim studenym koufem. Diky douzeni v Anuce ziskd toto
maso chut’, kterou zndme z domdaciho uzeni. Pfed douzenim mizeme maso jesté ochutit
nebo marinovat a pak ziskame jedine¢nou lahtudku.

Udit mzeme 1 syrové veprové maso, pak se doporucuje pouzit veptfovou svickovou.
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Uzena veprova Zebirka

Veptova uzena Zebirka ditkladné ze vSech stran potfeme pikantni smési a polozime na
miizku Anuky. udime asi 40 minut. V poloviné uzeni Zebirka znovu potteme. Po ukonceni
uzeni nechame udirnu jesté 5 minut uzavienou.

Smés na potirdni si pfipravime smichdnim 5 strouzkd rozdrceného Ccesneku, 4
polévkovych IZic oleje, 1/2 €ajové 1zicky palivé papriky. MiZeme trochu pfisolit.

Uzend Zebirka podavame s Cerstvym chlebem.

Spizy z veprové svickové s ofechovou omackou
500 g vepiové svickové, maso nakrdjime na prouzky asi 0,5 cm silné a 2 cm dlouhé.

Maso vlozime do marinady a nechame nalozené asi 2 hodiny. Pak napichame kousky masa
na bambusové Spejle a polozime je na miizku udirny. Udime 25 - 30 minut a jesté¢ 5 minut
nechame v uzavien¢ udirné.

Marinada

'/, polévkové IZice drceného koriandru

'/, polévkové Izice chilli

Y/, polévkové 1zice drcené kurkumy

3 polévkove IZice kari

1 polévkova lice oleje, 1 polévkova l1zice vody
VSse dobie promichejte

Maso se udi a mame ¢as na ptipravu ofechové omacky.

Orechova omacka

50 g kokosového mléka

125 g solenych burskych ofiskl — rozdrcenych

1 polévkova IZice praSkového kari

', polévkové 1zice chili (nebo podle chuti)

'/, polévkové IZice drcené kurkumy

1 polévkova IZice citronové Stavy

2 polévkove 1Zice hnédého suroveého cukru

1,5 dl vafici vody

Smichame kokosové mléko s vatfici vodou, drcenymi ofechy a ostatnimi piisadami.
Omacku ohtejeme ale nevatime.

Uzené $pizy pielijeme omackou, podavame s ryzi nebo s pecivem.
Uzeni klobas a parki

Grilovaci klobésy, uzené klobasy nebo parky lze v Anuce doudit. Cas uzeni volime od 20
do 30 minut podle velikosti klobas nebo parki.

Uzeniny mizeme pred douzenim potfit nékterou se Smési na potirani a tim ziskaji jesté
lepsi a pikantnéjsi chut’.

12



Uzeny syr
Syr uzeny v udirné Anuka ma mnohem vyraznéjsi chut’ a vini nez syr uzeny studenym
koufem.

Na uzeni pouzivame vétsi kousky syru, ktery nechame pfed uzenim vychladit po dobu 20
minut v mraznicce.

Pti uzeni tak nedojde k roztaveni syru.

Na miizku ddme alobal , zapneme udirnu a nechame ji 10 minut vyhtat. Na alobal
poloZime vychlazeny syr a udime 10 minut. Po ukonceni uzeni nechame udirnu jesté 5
minut zavienou.

Uzeny syr je predevsim vynikajici pochoutkou k vinu.

Uzena zelenina a houby

Houby

Hlavicky Zzampionli mirn€ posolime a vlozime na mtizku udirny a udime asi 30 minut
podle velikosti. Pouzijeme jako pfilohu.
Plnéné Zampiony

Vétsi hlavicky zampiontl naplnime pikantni paStikou nebo oblibenou pomazankou a
poloZime na mfizku udirny. Udime 30 minut a ponechame jest€¢ 5 minut v uzaviené udirné.
Miizeme posypat syrem a jesté kratce udit.

Podavame jako teply ptredkrm.
Papriky - Kapie

Z paprik musime pied uzenim nejprve odstranit slupku, kterd je tvrda. Papriky nasucho
prudce opeceme na panvi. Slupku sloupneme a odstranime semena.

Papriky vlozime na mfizku do udirny a udime 20 - 25 minut a ponechame je$té¢ 5 minut
V uzaviené udirné.

Pouzivame je jako pftilohu.

Stejnym zplisobem mizeme vyudit cuketu a lilek. U obou odstranime slupku a
nakrajime na silnéjsi platky.
Rajcata

Rozkrojime je na pllky, osolime a opepfime. Vlozime na mtiZzku slupkou dolu a udime
20 - 25 minut a ponechame je jesté¢ 5 minut v uzaviené udirng.

Kukuri¢né klasy

Mensi kukufiéné klasy povafime ve vrouci vodé asi 3 minuty. Pak je poloZime na miizku
a udime 20-25 minut a ponechame jesté¢ 5 minut v uzaviené udirng.
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Uzené ofechy a mandle

Mandle, vlasské otfechy, burské ofechy, keSu ofechy ziskaji uzenim jemnou viini z kouie
dievénych pilin a zcela novou chut’. Takto upravené se pouzivaji do salatd, jidel asijské
kuchyn¢, omacek, nadivek... Skvélé jsou k vinu a k pivu.

Na miizku Anuky ddme alobal a na né€j nasypeme rovnomérné v jedné vrstvé vyloupané
ofechy nebo mandle.

Udime 20 minut a dalSich 5 minut ponechame udirnu uzavienou.

Slané ofechy nebo mandle

1/2 $alku motské soli rozpustime v 1/2 litru vody. Ofechy nebo mandle nechame ve slané
vodé¢ nasaknout asi 1 hodinu (podle toho jak chceme aby byly slané).

Vyndédme na utérku a nechdme uschnout.

Na mitizku do Anuky poloZime alobal a na né¢j rovnomérné ofechy nebo mandle rozdélené
do jedné vrstvy.

Udime 20 minut a dalSich 5 minut ponechame udirnu uzavienou.

Pokud chceme ziskat jesté pikantnéjsi chut’ ofechii, miizeme do slané vody ptidat naptiklad
Tabasco.

Uzena orechova smés

50 g celych loupanych mandli

50 g nesolenych loupanych araSid
50 g vyloupanych para ofechii

50 g nesolenych keSu ofechii

1 polévkova lzice oleje

20 g masla
'/, polévkové IZice chili
sl k dochuceni

Na mtizku Anuky poloZime alobal a ne n¢j rozdélime rovnomérné ofechy do jedné vrstvy.
Udime 20 minut a dal$ich 5 minut ponechame udirnu uzavienou.

Na velké panvi rozehfejeme olej a maslo. Pfidame smés ofechil a chili. Michame a jemné
op¢kame asi 5 minut. Z panve pfenddme smés na savou papirovou utérku. Posypeme soli
a nechame vychladnout.

Tisk 04/11
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