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@D Cesto na biely chlieb

> PRISADY (Na jeden bochnik chleba)

500 g muky - 300 g vlaznej vody - 2 vrecka pekarskych kvasnic - 10 g soli

Do pracovnej nadoby robota so Specialnym
hnetacom cesta , ddme muku, sol,
pekarske kvasnice. Zvolime rychlost’
5/2, stlacime niekofkokrt pulzové tlacidlo,
potom nechame robot plynulo bezat a
priddvame vlazni vodu do plniaceho
otvoru veka. Ked’ cesto utvori hladku
gufu (okolo 40s), robot vypneme a
nechame cesto kysnut’ pri teplote prostre-

Krehké cesto

> PRISADY (Na kolagovy korpus 350 g)

dia okolo 1/2 hod. Potom opét’ spracuje-
me cesto, urobime z neho bochnik a
polozime ho na maslom vymasteny a
mukou posypany plech. Nechame este
raz cesto kysnut na viahom mieste 1 hod.
Dame do rary na 30min. na stuperi 8. Do
rury dame aj malu nadobku s vodou, aby
sa utvorila zlatista korka.

200 g muky - 100 g masla - 5 cl vody - Stipka soli

Do pracovnej nadoby so Specialnym
hnetacom cesta dame muku, maslo a sol.
Zvolime rychlost 5/2 a zapneme robot na
niekofko sekind nez zacneme pridavat
vodu plniacim otvorom veka. Nechame

Cesto na palacinky

> PRISADY (Na 20 palaciniek)

pristroj zapnuty pokym cesto nie je pekne
hladké. Nechame aspon 1 hod. odpoci-
vat' na studenom mieste, potom
vyvatkame a dame piect.

375 g muky - 3/4 | mlieka - 4 vajcia - 40 g cukru - 10 cl oleja
- 1 polievkova lyzica pomaran€ovych kvetov lebo alkoholu

Do nadoby mixéra dame vajcia, olej,
cukor, mlieko a zvolenu véru. Zvolime
rychlost' 5/2, a nechame bezat’ niekoftko
sekind. Potom otvorom davkovacej zatky

priddme muku a nechame bezat 1,5 min.
Nechame odpocinut’ aspori 1 hod. nez
zacneme piect palacinky.



Cesto na brioSku

> PRISADY (Pre 6 0s6b)

250 g muky - 5 g soli - 50 g cukru - 100 g masla - 2 celé vajcia a 1 Zltok
- 2 polievkové lyzice vlazného mlieka - 1 vrecko pekarskych kvasnic

Do pracovnej nadoby robota s miesi¢om
dame muku, sol, cukor, vajcia, pekarske
kvasnice zmiesané s vlaznym mliekom.
Zvolime rychlost' 4/2, a nechame bezat
niekofko sekund. Potom zvolime rychlost’
5/2, a postupne pridavame maslo plniacim
otvorom veka. Nechame bezat’ 3,5 min.

Jemné krehké cesto

> PRISADY (Na jeden kolag)

250 g muky = 125 g cukru = 125 g masla -
= troSku soli

Do pracovnej nadoby so Specialnym
hnetatom cesta dame cukor, vajce a
zmaknuté maslo. Zvolime rychlost 2/1 na
25 sek. potom prejdeme na rychlost
4/2 na 45 sek. Pridame muku, vanilku,

Cesto na pizzu

> PRISADY (Na jednu pizzu)

Vymastime maslom a vysypeme mukou
formu na briosku, dame do nej cesto a
nechame kysnut' na teplom mieste pokym
forma nebude plna (2-3 hod.). Pe¢ieme v
rure na stupen 6 alebo na 180° a pecieme
25 min.

1 vajce - 1 ¢ajova lyzicka vanilkového cukru

sol. Nastavime rychlost’ 3/2 na 15 sek.
potom prejdeme na rychlost 4/2 na
15 sek. Nechame 1 hod. odpocivat na
studenom mieste.

150 g muky - 90 g vlaznej vody - 2 polievkové lyzice olivového oleja

- 1/2 vrecka pekarskych kvasnic - sofl

Do pracovnej nadoby so Specialnym
hnetacom cesta nasypeme muku a sol.
Zapneme na niekolko sekund na rychlost’
3/1, potom prejdeme na rychlost 5/2.
Plniacim otvorom nalejeme vlaznu vodu,

Odpalované cesto

potom olivovy olej a nechame tocit,
pokym cesto neutvori peknd gulu.
Nechame kysnut’ az cesto zdvojnasobi
svoj objem. Rozvalkdme a vytvarujeme
podla potreby.

> PRISADY (Na 20 velkych veternikov alebo 40 malych)
30 cl vody - 120 g masla - troska soli - troSka cukru - 240 g muky - 6 vajec

V kastrole dame zohriat vodu s mas-
lom, sof a cukor. Ked' za¢ne vriet, prida-
me zaraz do kastréla vSetku muku.
MieSame vareskou az kym cesto vsiakne
vSetku tekutinu. Nechame vychladnut.
Vychladnuté cesto dame do pracovnej
nadoby s plastovym hnetacom cesta.
Zvolime rychlost 4/1, a plniacim otvorom
veka po jednom priddvame celé vajicka,
potom prepneme na rychlost 5/2. Po
pridani vSetkych vajec spracovavame

cesto eSte 1min. Malou lyzickou alebo
vreckom na zdobenie robime malé kopky
cesta na maslom vymasteny a mukou
posypany plech. Dame do riry na stupen
6 na 40 min. Nechame vychladnit' v rdre
s otvorenymi dvierkami, nevyberame
ihned’ z rary, veterniky by mohli spfasnut’.
Ked’ tiplne vychladnu, napinime veterniky
pevne usfahanou Sfahackou alebo
tortovym krémom.



Slovensky

%

Omacky

Omacka s avokadom

> PRISADY

2 prirodné jogurty - 1 zrelé avokado - Stava z 1/2 citréna - 1 kavova lyzi¢ka horcice
- tro8ka zeleného petrzlenu - 1 mala cibula - sof, ¢ierne a Cayennské korenie

Avokado olipeme a vyberieme jadro.
Dame vsSetky prisady okrem avokada do
nadoby mixéra. Zvolime rychlost 5/2 a
zapneme. Vytiahneme davkovaciu zatku
a jej otvorom pridavame po kuskoch

Majonéza

Aloli

> PRISADY

avokado. Nechame bezat 1 minltu.
Dame do chladnicky, a podavame studenu
ako prilohu k rybe alebo studenému
masu.

1 Zltok « 1 polievkova lyzica horgice - 1 kdvova lyzicka octu - 25 cl oleja

- sof a Cierne korenie

Do pracovnej nadoby so Slahacom dame
Zltok, horcicu, ocot, sof a cierne korenie.
Zvolime rychlost 3/1 a pokym bezi, prilie-
vame tenkym pramienkom olej plniacim

> PRISADY

otvorom. Po niekofkych sekundach prej-
deme na rychlost’ 4/2. Akonahle sa olej
spoji s ostatnymi prisadami, prejdeme na
rychlost 5/2 a nechame pracovat 30 sek.

1 Zltok « 3 stridiky cesnaku - 1 polievkové lyZica horgice - 1 kdvova lyZigka octu
- 15 cl rastlinného oleja - 10 cl olivového oleja - sof a Cierne korenie

Do minidrviéky dame olUpany cesnak a
nechame bezat niekotko  sekund
rychlostou 4/2. Odlozime. Do pracovnej
nadoby so Sfaha¢om dame Zzltok, horcicu,
ocot, posekany cesnak, sof a Cierne
korenie. Zvolime rychlost 3/1 a pokym

Paradajkovy pretlak

> PRISADY (Pre 6 osob)

bezi, prilievame tenkym pramienkom
plniacim otvorom olej. Po niekofkych
sekundach prepneme na rychlost 4/2.
Akonahle je vSetok olej pridany, prepne-
me na rychlost' 5/2. Nechame bezat 30
sek.

1 kg paradajok - 1 zlta cibufa - 1 stric¢ik cesnaku - 3 stebla petrzlenu
- 3 polievkové lyzice olivového oleja - sof a cCierne korenie

OlUpeme paradajky a rozkrajame na Styri
kusy. V pracovnej nadobe s kovovym
nozom sekame 10 sekdnd cibulu, cesnak
a petrzlen rychlostou 4. Na rajnici
oprazime pokrajanu cibulu s prisadami
na olivovom oleji. Priddme paradajky,

osolime, okorenime a varime 1/2 hod. V
pracovnej nadobe s nastavcom Maxipres
so sitkom s drobnymi otvormi paradajkovu
zmes prepasirujeme rychlostou 1.
Podavame hortice ako prilohu cerstvych
cestovin.
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Predjedla

Slany kola¢ quiche z Lotrinska

> PRISADY (Pre 6/8 0sob)

krehké cesto z 350 g - 200 g udenej slaniny = 15 cl mlieka - 3 vajcia
- 250 g hustej Cerstvej smotany - 100 g syra gruyeére - sol, ¢ierne korenie

- strihany muskatovy orieSok

Pripravime krehké cesto. Cesto rozlozime
do maslom vymastenej kolacovej formy
@ 30 cm. PeCieme v rdre na stupen
6 do biela 20 min. V robote s rezacim
systtmom s nastavcom A na jemné
strdhanie nastrthame syr gruyere
rychlostou 4/2 a odlozime. Opecieme
slaninu na rajnici. Na robote vybavenom

Lososovy nakyp

> PRISADY (Pre 6 0sob)

Sfahacom usfahame 3 vajcia, mlieko,
Cerstvl smotanu, sof, ¢ierne korenie a
strihany muskatovy orieSok. Zvolime
rychlost’ 4/2 a Sfahdame 40 sekind. Na
predpeceny kola¢ rozlozime slaninu, zale-
jeme rozslahanymi vajcami. Posypeme
quiche strthanym syrom gruyére a pecie-
me v rdre (stupen 6) 25 minut.

250 g Cerstvého lososa - 4 vajcia - 1/3 | hustej beSamelovej omacky
- 1 kavova lyzicka citrénovej Stavy - sof a Cierne korenie

Pripravime beSamelovi omacku a
odlozime. V pracovnej nadobe vybavenej
kovovym nozom sekame lososa
rychlostou 4/2 pocas 30 sek. Pridame
4 Zltka, sol, Cierne korenie a citron.
Zvolime rychlost’ 3/1 a mixujeme 20 sek.
Na rybu nalejeme beSamel a opat
mixujeme 1minutu rychlostou 3/1. VSetko
dame do velkej Salatovej misy. Umyjeme

Jemny slany kolaé

> PRISADY (Pre 8 0sob)

nadobu robota. Na robote vybavenom
Sfahacom Sfahame Styri bielka rychlostou
5/2 1 mindtu 40 sek. Opatrne zamieSame
usfahany sneh z bielkov do zmesi s loso-
som. PremieSame. Dame do maslom
vymastenej formy na nakyp a 30 minut
pecdieme v rare na stupen 6. Podavame
hned’ ako vyberieme z rdry.

Krehké cesto z 500 g - 200 g Udenej slaninky = 200 g cibule 3
=500 g hustej Cestvej smotany - 100 g syra gruyere - 4 celé vajcia a 3 zltky
=20 g masla - 50 g muky - 3 polievkové lyzice vina Noilly - sof, ¢ierne korenie

Pripravime krehké cesto a nechame
1 hod. odpoginut. Zatial na rajnici opecieme
slaninku na kusku masla. V pracovnej
nadobe s rezacim systémom s nastavcom
A na jemné strihanie nastrthame syr
gruyere rychlostou 4/2. Odlozime. V
pracovnej nadobe s kovovym nozom
sekame cibufu rychlostou 4/2 niekolko
sekund. Pridame ku slaninke a nechame
opekat' niekolko minut. Cesto rozdelime
na dve casti, rozvalkdme obe casti.
Kolaéovu formu vylozime jednou castou
cesta, druht zatial odlozime. Do pracovnej

nadoby so Slahacom dame celé vajcia,
Zltka, Gerstvd smotanu, muku, sof a cierne
korenie, zvolime rychlost 4/2 a Slahame
1 mindtu. Tdto zmes nalejeme do kolacovej
formy na cesto, pridame slaninku s
cibulou, Noilly a posypeme syrom gruyere.
Vsetko zakryjeme druhou Castou cesta.
Spojime okraje oboch casti cesta a
pritlaéime k sebe. Potrieme vrch kolaca
zlftkom. V prostriedku cesta urobime
otvor, aby mohla unikat’ para. Dame piect’
do rary na stupen 6 (180°) na 1 hod.

38
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Krémove polievky

ampinoénovy krém

> PRISADY (Pre 6 0sob)

100 g zemiakov - 500 g Eerstvych Sampinénov - 1 cibufa - 3/4 | bujénu
- 15 cl mlieka - 2 polievkové lyZice Cerstvej smotany - sof a ¢ierne korenie

V tlakovom hrnci na masle kratko
opecieme zemiaky, Sampinény a cibulu.
Pridame 3/4 | bujénu, sola cierne korenie
a nechame varit 10 mindt. Potom dame
vSetko do mixéra, priddme mlieko a

Sedliacka polievka

> PRISADY (Pre 6 osdb)

Cerstvi smotanu. Zvolime rychlost 4/2,
potom na niekofko sekund rychlost 5/2 a
mixujeme 1 mindtu. Dame do polievkovej
misy a podavame horuce.

2 zemiaky - 2 karotky - 1 kvaka - 1 biela ¢ast péru - 1 cibula - trosku zeleru korenového
alebo vnate - par stoniek zeleného petrzlenu - sofl, ¢ierne korenie - 1 | bujénu

Ocistime a umyjeme zeleninu, nakrajame
na kusky. Osolime, okorenime &iernym
korenim, a dame vSetko do tlakového
hrnca varit' na 15 minuat. Po uvareni dame

Gaspacho

> PRISADY (Pre 6 oséb)

vSetko do nadoby mixéra, zvolime
rychlost 5/2, a mixujeme 30s. Dame do
polievkovej misy a podavame horuce.

600 g zrelych paradajok - 3/4 papriky - 1 Salatova uhorka - 3 stric¢ky cesnaku
- 1 cibufa - 3 krajce chlebovej striedky - 1 kavova lyzi¢ka octu - 3 polievkové lyzice
olivového oleja - 3 polievkové lyZice citrénovej Stavy - sol, ¢ierne korenie

- par kvapiek Tabasca - 50 cl studenej vody

Osupeme paradajky a zbavime ich
semienok, olipeme uhorku a vyberieme
semienka z papriky. Do nadoby mixéra
dame vsetku zeleninu pokrajanu na kusky,

cesnak, cibufu a chlebovu striedku.
Pridame olej, ocot, citrén, student vodu,
Tabasco, sol a Cierne korenie. Zvolime
rychlost 5/2 a mixujeme 1,5 minuty.



Sparglovy krém

> PRISADY (Pre 6 0s6b)

700 g $pargfovych vyhonkov - 1 pohar hydinoveho bujonu - 20 cl Cerstvej smotany
- 2 Zltky - sol, biele korenie - 1 lyZica pokrajanej pazitky

Sparglu nechame odkvapkat a potom
pokrajame na 3-4 cm kusky. Do nadoby
mixéra dame Stavu zo Spargle, pridame
pokrajany $parglu, Cerstvi smotanu,
bujén, Zltky, korenie a sol. Zvolime
rychlost 5/2, a mixujeme 1 mindtu.
Nalejeme do sklenej nadoby a dame

Pérovy krém

> PRISADY (Pre 6 0sob)

varit do mikrovinej rdry na 12 mindt na
stredny vykon. Po uvareni vSetko ddame
do nadoby mixéra a opat mieSame
20 sekund rychlostou 5/2. lhned nalejeme
do tanierov a posypeme jemne naseka-
nou pazitkou.

250 g porov - 200 g zemiakov - 20 cl mlieka - 3/4 | teplej vody - muskatovy orieSok

= 30 g masla - petrzlen - sol, Cierne korenie

Osupeme pory a nakrdjame na kolieska.
Pokréjany pér ddme do pracovnej nadoby s
kovovym nozom. Sekédme rychlostou
4/1, 20 sekdnd. V kastréle nechame
roztopit maslo a priddme posekany pdr,
zamieSame, zakryjeme, a podusime
15 min. Ocistime zemiaky. Nakrdjame na
velké kocky a pridame ich k péru. Osolime,

okorenime ¢iernym korenim a muskatovym
orieSkom, zalejeme vodou a mliekom.
Varime 1/2 hod. Po uvareni véetko naleje-
me do nadoby mixéra, mixujeme rychlostou
5/2 40 sekund. lhned servirujeme, posype-
me kazdy tanier zelenym petrzlenom a
podavame s osmazenou zemlou pokraja-
nou na kusocky.

40
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Bravéové medailonky na kari

(Pre 6 osbb)

1,2 kg bravéovych medailénkov - 3 polievkové lyZice oleja - 2 ZIté cibule
3 stricky cesnaku - 30 g hrozienok - 4 olipané a semienok zbavené paradajky
1 polievkova lyzica kari v prasku - 10 cl Noilly (franc. korenené vino) - 10 cl bujon
25 cl Cerstvej tekutej smotany - sol a Cierne korenie

V pracovnej nadobe s kovovym nozom
pokrajame cibule a cesnak rychlostou
5/2. Odlozime. Tiez kovovym nozom
rozdrvime olipané a semienok zbavené
paradajky. Bravcové filé pokrajame na
2 cm hrubé medajlénky, okorenime a
opecieme na oleji. Potom maso vyberieme
a v tom istom oleji osmazime cibulu a
cesnak. Pridame hrozienka prv nez cibula

Musaka

(Pre 6 osbb)

sCervenie. ESte troSku osmazime.
Priddme paradajky a kari. Nechame
10 minut pustit Stavu. Pridame platky
masa a vlejeme Noilly a bujon. Nechame
zahustit asi tak 10 minat. Pridame smotanu,
osolime, okorenime a dovarime (asi
10 mindt na prudkom ohni). Upravime
maso, polejeme oméackou. Podavame s
ryzou upravenou ako pilaf.

600 g jahnaciny - 6 baklazanov - 4 paradajky - 3 cibule - 3 striciky cesnaku
150 g syra gruyere - Cayenskeé korenie - jemné bylinky - koriander - olivovy olej

sof a Cierne korenie

Nakrajame baklazany na silné kolieska
(1cm), osolime ich, aby pustili vodu.
V robote s rezacim systémom a s nasa-
denym rezacim néastavcom A, zvolime
rychlost 4/2 a postrihame syr. Odlozime.
Nasadime na robot kovovy néz, nakrdja-
me cibufu a cesnak rychlostou 4/2. V
panvici na olivovom oleji osmazime cibulu
a cesnak. Olupeme paradajky a zbavi-
me ich semienok, sekame rychlostou 4/2
10 sekund a odlozime. Posekame i méaso
rychlostou 5/2 po 20 sekund. Do panvice

Plnené paradajky

(Pre 6 osbb)

s cibufou priddme maéso, paradajky,
jemné bylinky, koriander a Cayenské
korenie. Osolime a okorenime ciernym
korenim. Varime 15 mindt. OsuSime
kolieska baklazanu obriskom a nechame
opiect' z oboch stran na olivovom oleji. V
pekaci rozlozime striedavo vrstvu
baklazanu a vrstvu posekanej zmesi a
skonéime vrstvou baklazanu. Vsetko
posypeme struhanym syrom. Pedieme v
rare 30 minut na stupen 6. Podavame
hortce.

6 peknych paradajok - 300 g bravéového karé bez kosti - 4 krajce chlebovej striedky
10 cl mlieka - 1/2 cibule « 1 stricik cesnaku - 4 zelene petrzleny, jemné bylinky

olivovy olej, - sof a cierne korenie
Krajce chlebovej striedky namoc¢ime do
mlieka. Odlozime. Odkrojime vrchnu ¢ast
paradajok (klobucik) a vyberieme duzinu.
Posolime vnutrajSok paradajok a obratime
na pijavy papier. Do pracovnej nadoby s
kovovym nozom dame cesnak, cibulu,
petrzlen. Krajame rychlostou 4/2 par
sekund. Priddme méso, vyZmykanu chle-

bovu striedku, troSku duziny z paradajok,
sol, cierne korenie a jemné bylinky.
Zvolime rychlost 5/2 a sekdme 25 sekdnd.
Touto sekanou zmesou naplnime paradaj-
ky, na kazdu kvapneme trosku olivového
oleja, potom prikryjeme klobtcikom.
Nechame piect'v rdre 45 minut na stupen
7 (210°C).



Murarska sekana

> PRISADY (Pre 6 0s6b)

1,2 kg zemiakov - 400 g hovédzieho - 150 g naplne klobasy - 1 stricik cesnaku
- 1 cibula- 1 celé vajce a 1 Zltok - 3 stonky zeleného petrzlenu - 5 cl vlaznej vody
- 50 g masla - 100 g syra gruyeére - troska strihanky - sol, ¢ierne korenie

Ocistime zemiaky a nakrajame na kusky,
varime 45 min. v _hrnci s vriacou osolenou
vodou. V pracovnej nadobe s kovovym
nozom krajame cibulu, cesnak a zeleny
petrzlen 8 sek. rychlostou 4. V panvici
osmazime cibulu, cesnak a petrzlen V
pracovnej nadobe s kovovym nozom
sekdme hovadzie maso rychlostou 5
pocas 10 sek. Do panvice k cibuli pridame
mleté maso, naplii klobasy a celé vajce,
osolime, okorenime a nechame dusit
10 min. V pracovnej nadobe s rezacim
systémom s nastavcom A postruhame syr
rychlostou 4. OdloZime. Ked su zemiaky

Tatarsky biftek

> PRISADY (Pre 4 osoby)

uvarené, prepasirujeme ich v pracovnej
nadobe s nasadenym  Maxipresom,
rychlostou 1. Snimeme prisluSenstvo a
zamieSame kaSu v mise. Pridame mlieko,
maslo, Zltok, sol, ¢ierne korenie a opat
zamieSame. Do maslom vymastenej misy
na zapekanie rozlozime polovicu kase,
potom méaso a pokryjeme vSetko druhou
polovicou kase. Posypeme postrihanym
syrom a oprazenou striuhankou. Navrch
pokladieme zopar kiiskov masla a pecieme
v rdre 30 minGt na stupen 6, potom 5 minut
v polohe gril. Ihned podavame.

600 g hovéadzieho mésa - Tabasco - Cayenské korenie - Worcesterova omacka
- 1 velka zlta cibufa - 4 vajcia - 4 lyZice odkvapkanych kapar

- 4 - 6 kuskov petrzlenovej viate - sol

V pracovnej nadobe mame nasadeny
kovovy néz, zvolime rychlost 4/2 a par
sekund krdjame cibulfu. OdloZime. Potom
dame do pracovnej nadoby hovadzie
maso, osolime, a priddme Stipku
Cayenského korenia, par kvapiek
Worcestrovej omacky a Tabasca. VSetko
sekdme 15 sekidnd rychlostou 5/2.

Osso Bucco

> PRISADY (Pre 6 osob)

Posekané maso rozdelime do tanierov,
uprostred urobime jamku, do nej dame
surovy zltok v polovicke Skrupiny. Okolo
masa rozlozime lyzicu pokrajanej cibule,
kapdr, a kuceravy zeleny petrzlen. K
tatarskemu bifteku moézeme podavat
keCup, olivovy olej a Worcesterovu
omacku.

6 hrubych kuskov z tefacieho kolena - 500 g karotky - 3 klsky zelerovej vhate

- 3 ZIté cibule - 800 g ollipanych a semienok zbavenych paradajok

- 3 stracky cesnaku - 1,5 dl suchého bieleho vina - 1/3 | bujénu - kéra z 1/2 citréna

- olivovy olej - 1 zvazok Cerstvych bylin - par stoniek kuceravého zeleného petrzlenu

Do rajnice nalejeme tro$ka olivového oleja
a opecieme kusky tefaciny. V pracovnej
nadobe s kovovym nozom krajame cibulu,
cesnak, karotky a zelerovu viat rychlostou
5/2 poc¢as 10 sek. (nie na kasu). Vyberieme
maso z rajnice a dame na 10 minuat
podusit pokrajant zeleninu. V pracovnej
nadobe stale s kovovym nozom nakrajame
nahrubo paradajky rychlostou 4/2.
Paradajky priddme k ostatnej zelenine,
potom i méaso. Osolime, okorenime, zaleje-

me horGcim bujénom a suchym bielym
vinom, priddme zvazok byliniek. V mini
drvicke sekame citrénovu koru par sekidnd
rychlostou 5/2. Poprasime s nou pripravent
zmes. Prikryjeme pokrievkou a nechame
dusit' na miernom ohni 1,5 hod. Nakoniec
vyberieme zvazok byliniek, a rozlozime
Osso Bucco i so zeleninou na servirovaciu
misu. Posypeme kuceravym zelenym
petrzlenom.
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Ryby

Slany kola¢ s lososom

> PRISADY (Pre 6/8 osob)

Krehké cesto - 350 g karotiek - 350 g tekviciek - 350 g Cerstvého lososa - 3 vajcia
- 20 cl Cerstvej smotany - 10 cl mlieka - sof a Cierne korenie - paprika

Pripravime si krehké cesto. Rozlozime ho
do kolacovej formy vymastenej maslom,
@ 30 cm. V rure na stupen 6 pecieme
cesto do biela 20 min. V pracovnej nado-
be s rezacim syst¢émom s nastavcom C
na strihanie na hrubo nastrdhame
rychlostou 4/2 karotky a tekvicky. Do
panvice zfahka vymastenej maslom dame
dusit’ zeleninu na miernom ohni asi na

Tatarsky biftek z lososa

> PRISADY (Pre 6 osob)

patnast minut. Na predpecené cesto
rozlozime zeleninu a rybu pokrajand na
Uzke pruzky. Do pracovnej misy so
Sfahac¢om dame vajcia, smotanu, mlieko,
papriku, sof, Cierne korenie a Sfahame
10 sek. rychlostou 4/2, potom prejdeme
na rychlost 5/2 na 20 sek. Tuto zmes
nalejeme na zeleninu a dame do rdry na
stupen 6 na 35 min. Podavame horuce.

450 g Cerstvého lososa - 3 polievkové lyzice olivového oleja - 3/4 kavovu lyzicku soli
- 3 stipky Cierneho korenia - 1 1/2 kavovej lyzicky horcice

- 3/4 kavovej lyzicky Worcesterovej omacky

Dame lososa do pracovnej nadoby s
kovovym nozom a zapneme na 10 sek.
pri rychlosti 4/2. Pridame olivovy
olej, horéicu, sol, Cierne korenie a

> PRISADY (Pre 6 osob)

Worcesterovi omacku. Spustime na
30 sek. pri rychlosti 4/2. Podavame
vychladené na hriankach.

42 kreviet - 2 pekné tekvicky - 1 Eervena paprika - 1 fenikel - 2 cibule
- 3 stricky cesnaku - 2 citrénové Stavy - 10 cl rybacieho vytazku
- 5 cl vina Noilly-Prat - 5 polievkovych lyzic olivového oleja - sof a ¢ierne korenie

Olupeme krevety a nechame ich macero-
vat'v citrénovej Stave. V pracovnej nadobe
s kovovym nozom krajame par sekund
cibulu a cesnak rychlostou 4/2. Dame ich
do panvice na olivovy olej a na miernom
ohni osmazime. V pracovnej nadobe
vybavenej rezacim systémom s nastav-
com H pokrajame papriku prekrojend na
polovicu a rovnako fenikel. Umyjeme
tekvicky, ale nelipeme a nakrajame
rychlostou 2/1. K cibuli do panvice prida-

me pokrajanu zeleninu. Pripravime rybaci
vytazok a nalejeme ho na zeleninu.
Pridame Noilly, osolime, okorenime a
varime na strednom ohni 15-20 min.
Nechame odkvapkat krevety a pridame
ich do panvice a opekame par minat na
silnom ohni za staleho obracania. Na
kazdy tanier na rozlozenu zeleninu dame
7 kreviet. Podavame velmi horice s
ryzou a Salatom.



Brandada z tresky

> PRISADY (Pre 6 osob)

1,2 kg nasolenej tresky = 6 stru¢kov cesnaku - zvazok byliniek
= 25 cl vlazného mlieka - 10 cl olivového oleja - Cierne korenie

Tresku odsofujeme 12 hodin v nadobe so
studenou vodou, ktord obéas vymiename.
3 | vody so zvazkom byliniek privedieme
k varu. Ked voda vari, pridame tresku
nakrajand na kusky. Varime 10 minat,
potom tresku scedime. V mini drvicke
rozdrvime cesnak rychlostou 4/2 za 5 sek.
Odlozime. Do pracovnej misy s kovovy

nozom dame tresku, rozdrveny cesnak,

> PRISADY (Pre 6 0sob)

okorenime. Dame na rychlost’ 4/2 na
25 sek. potom prejdeme na rychlost’ 2/1.
Plniacim otvorom pomaly striedavo
prilievame olivovy olej a vlazné mlieko.
Nechame spustené, az kym zmes nie je
hladk4d. Dokorenime. Zmes déme do
pekaca na zapekanie. Peéieme 10 minut
na v stupen 6, potom 10 minut v polohe
gril. Ihned’ podavame so zelenym Salatom.

Orech musle St Jacques na vine Noilly

18 vnutrajskov ¢erstvych musli sv. Jakuba - 500 g bielej ¢asti péru - 1/3 | mlieka
- 1/2 kévova lyzicka kari v prasku - 2 polievkové lyzice Gerstvej tekutej smotany
- 25 cl vina Noilly-Prat - sol a Cierne korenie - petrzlen

V pracovnej nadobe s kovovym nozom
nahrubo nasekame biele casti péru.
Nasekany pér dame varit do mlieka na
20 min. Osolime, okorenime. Po uvareni
dame obsah kastréla do nadoby mixéru,
priddme smotanu, kari, ddme na rychlost
5/2 na 30 sek. Omacku dame spat do

kastréla a udrzujeme tepld. Na strednom
ohni varime vnutrajsky - orechy musli sv.
Jakuba v Noilly-Prat 10 min. Osolime,
okorenime. Do kazdého taniera dame dve
lyZice pérovej omacky, a navrch dame 3
orechy mésa musli Sv. Jakuba. Posypeme
zelenym petrzlenom. Podavame hordce.
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Zelenina

Zapecené zemiaky z Dauphiné

> PRISADY (Pre 6 osob)

1 kg zemiakov - 30 cl mlieka - 25 cl tekutej smotany - 1 strigik cesnaku - 3 Zitky
- 100 syra gruyere - sol, ¢ierne korenie, strihany muskatovy orieSok

Na robote s rezacim systémom s nas-
tavcom A na jemné strihanie postrdhame
syr gruyere rychlostou 4/2. Odlozime.
Ocistime zemiaky a pokrajame v pracovnej
nadobe robota s rezacim systémom s
nastavcom H rychlostou 2/1. Platky
zemiakov rozlozime do pekaca vymaste-
ného maslom a vytretého strucikom

Zapecené tekvicky

> PRISADY (Pre 6 0sob)

cesnaku. Do pracovnej nadoby robota so
glahacom dame Zitka, mlieko, tekutd
smotanu, sol, ¢ierne korenie, a strihany
muskatovy orieSok. Sfahame rychlostou
4/2 1 mindtu. Tato zmes nalejeme na
zemiaky. Posypeme strihanym syrom a
kiso¢kami masla. Pec¢ieme 1 hodinu v
rare na stupen 7.

1 kg tekviciek - 3 vajcia - 250 g Cerstvej smotany - 100 g syra gruyere

= sofl, ¢ierne korenie, muskat

V pracovnej nadobe s rezacim systé-
mom s nasadenym nastavcom H, zvolime
rychlost 2/1 a pokrajame tekvicky.
Povarime 4-5 mindt v osolenej vriacej
vode. Nechame odkvapkat. Dame tekvicky
do maslom vymastenej ohnivzdornej
misy. V pracovnej nadobe s krajacom
zeleniny a nastavcom A nastrihame syr
gruyére rychlostou 4/2. Odlozime. V

> PRISADY (Pre 6 osob)

pracovnej nadobe so Sfaha¢om uslahame
vajcia, smotanu, priddme syr, sol, ¢ierne
korenie a muskat. Zvolime rychlost 4/2
a nechame bezat 10 sekund, potom
prepneme na 20 sekdnd na rychlost 5/2.
Pripravent zmes nalejeme na tekvicky
a dobre zamieSame. Pecieme v rdre
15 minGt na stuperi 8 a 10 mindt v polohe
gril. Podavame horuce.

1,2 kg karotky - 300 g zemiakov - 100 g tekutej smotany - 40 g masla - 1 Zltok

- sol a cierne korenie

Ocistime zemiaky a karotku, dame varit
do tlakového hrnca na 15 min. V' pracovnej
nadobe s nastavcom Maxipress (sitko s
velkymi otvormi) prepasirujeme uvarenu
zeleninu rychlostou 1. Ked’ je vSetka

zelenina prepasirouana snimneme nasta-
vec a vareskou zapracujeme maslo,
smotanu, Zltok, sol a cierne korenie,
zamieSame. Podavame horuce.



(S)

> PRISADY (Pre 8 0s6b)

500 g zemiakov = 1 rozdrveny strucik cesnaku - 5 cl teplého mlieka - 60 g masla
- 4 vajcia - jemné bylinky, muskatovy orieSok - sol, ¢ierne korenie

Osupeme zemiaky a pokrajame na malé
kocky. Dadme varit na 45 minat do vriacej
osolenej vody. Na konci varenia pridame
rozdrveny struc¢ik cesnaku a nechame na
miernom ohni este 5 minut. Zlejeme vodu.
Do pracovnej nadoby s hnetacom dame
zemiaky, mlieko, maslo, muskat, sol,
Cierne korenie a jemné bylinky, mieSame
rychlostou 5/2 1 minatu. Zvolime rychlost’
4/1 a plniacim otvorom pridavame po

Sosoviéna kasa

> PRISADY (Pre 4/6 0sob)

jednom 4 Zitky, potom prejdeme na
rychlost 5/2 a este mieSame 30 sekund.
VSetko dame do Salatovej misy. V pracov-
nej nadobe so Slahacom na rychlost’ 5/2
§lahame sneh z bielkov so Stipkou soli
2,5 min. Do ka$e zfahka zamieSame sneh
z bielkov. Tuto zmes rozdelime do jednot-
livych malych formiciek a pecieme v rire
na stuper 6 (180°) 30 minut. Podavame k
mésu alebo so zelenym Salatom.

500 g SoSovice v konzerve - 1 cibufa so zapichnutym hrebickom - 1 stric¢ik cesnaku
- 2 polievkové lyzice tekutej Cerstvej smotany - 3 stonky petrzlenu
- 1/2 kocky hydinového bujénu, = 1/4 | vody - sol a ¢ierne korenie

Dame do kastréla na 20 minGt zohrievat
SoSovicu s cibulou, stricikom cesnaku,
petrzlenom, s 1/2 kockou bujénu a 1/4 |
vody, sofoua ¢iernym korenim. V' pracovnej
nadobe s Maxipressom a so sitkom s
velkymi otvormi prepasirujeme uvarenu

zeleninu rychlostou 1. Ked je vetka zelenina
prepasirovanda, snimeme prislusenstvo a
potom vareskou vmieSame smotanu,
zamieSame. Podavame horice ako
prilohu k bielemu mésu.
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Jogurtovy kolacé

> PRISADY (6/8 0sob)

1 hrnéek prirodného jogurtu (slizi ako odmerka) - 2 hrnéeky praskového cukru
= 3 hrnéeky muky - 1/2 hrn¢eka oleja - 3 vajcia - 1 prasok do peciva

VSetky prisady dame do pracovnej nado-
by s miesi¢om. Zapneme na 2 minity na
rychlost' 3/1 a prejdeme na rychlost' 5/2
tiez na 2 mindty. Cesto musi byt pekné

Ovocny nakyp Clafoutis

> PRISADY (Pre 6/8 0sob)

hladké. Cesto dame do tortovej formy a
vloZime do rary nastavenej na stuper 6 na
50 min.

3 vajcia - 1/3 | mlieka - 150 g cukru - 120 g muky
- 300 g ovocia podfa vyberu : jablka - hrusky - ¢eresne - slivky

Pripravime ovocie, ak treba: oSupeme,
vyberieme jadra a kostky. Nakrajame na
malé kocky lebo na platky. Vymastime
maslom a vysypeme mukou tortovu lebo
kolaéovu formu @ 30cm. Poukladame
pripravené ovocie. Do nadoby mixéra
dame vajcia, mlieko, cukor. Zvolime

rychlost 5/2 a zapneme pristroj.
Postupne plniacim otvorom pridavame
muku. Nechame mixovat' 60 sekund. Tuto
zmes nalejeme na ovocie a dame na do
rary na stupern 6 na 40 min. Nakyp
podavame vlazny ¢i studeny, doplneny
hustym Zitkovym krémom.

Kolac¢ z treného cesta Quatre-quarts

> PRISADY (Pre 6/8 osob)

4 vajcia - 200 g muky - 200 g masla - 200 g cukru - 1 prasok do peciva

Do pracovnej nadoby s miesi¢om dame
muku, prasok do peciva, cukor, maslo a
vajcia. Zvolime rychlost' 5/2 na 2,5 minuty.

© Jablény kolaé Tatin

> PRISADY (Pre 6/8 0sob)

Dame do maslom vymastenej a mukou
vysypanej formy na srnéi chrbat. V rare
nastavenej na stuper 6 pecieme 55 min.

120 g cukru - 1 vanilkovy cukor - 80 g masla - 1 citrénova Stava

. 5 - 6 jablk (podra velkosti)

Pripravime si krehké cesto. Z cukru,
vanilkového cukru, masla a citrénovej
Stavy urobime karamel do tortovej formy.
Akonahle sa zacne sfarbovat’, zamieSame
prisady a nechame troSku zhnednut,
potom nechame vychladnut. Olapané a
na Stvrtky nakrajané jablka ukladame
vypuklou stranou ku dnu formy a trosku

ich prittAcame k sebe. Rozvalkanym
cestom zakryjeme jablka. Okraje cesta
zastréime dovnutra formy, pozdiz steny.
Pecieme 45 minut pri teplote 6 (180°).
Podavame vlazné s usfahanou ¢erstvou
smotanou alebo s kopéekom vanilkovej
zmrzliny.



Napoje

Slovensky

@ Sviezi koktail
> PRISADY (Na 6 poharov)

25 cl pomarancovej Stavy - Stava z 1 citréna - 6 polievkovych lyzic tekutého medu
« 2 Zltka = 4 kocky fadu - 4 polievkové lyzice Cerstvej smotany

Do nadoby mixéra dame vsetky prisady. Nastavime na rychlost 5/2 na 1 min. lhned
nalievame do poharov.

@ Studena kava Frappé

> PRISADY (na 8 poharov)
1/2 | odtuéneného mlieka - 6 kavovych lyzic¢iek rozpustnej kavy
- 6 polievkovych lyzic cukru - 6 kociek fadu

Do nadoby mixéra dame vsetky prisady a mixujeme 1,5 min. rychlostou 5/2. lhned’

nalievame do koktailovych poharov. 48
49
@ Energeticky koktail
> PRISADY (na 8 poharov)

75 cl pomarancovej Stavy = 1 banan - 100 g rapikového zeleru - 200 g karotky
-« Stava z 1 citrénu - 8 kociek fadu

Olupeme karotku a zeler. Do nadoby mixéra dame vsetky prisady a mixujeme 1 min.
rychlostou 5/2.

Ovocny koktail

> PRISADY (Pre 6 osob)

" 1/3 | dobre vychladenej pomarandovej &tavy - 2 platky z &erstvého ananasu
- 1 banan - 10 jahod lebo malin - 2 pohare dobre vychladenej sédovky
-« 2 kocky fadu = 1 vrecko vanilkového cukru

& i ’ Vsetky prisady okrem sédovky ddme do nadoby mixéra. Mixujeme 30 sek. rychlostou
; - 5/2. Potom otvorom veka pridame sédovku, zatial ¢o mixér stale pracuje. Mixujeme este
1min. Ihned’ podavame.

= Mlieény koktail s ovocim

B | isADY (Pre 6 os6b)
- Ovocie podla vyberu: 1 banan lebo 2 kiwi lebo 200g jahéd lebo malin 1/2 | napoly
odstredeného chladného mlieka - 30 g cukru = 3 kocky fadu

Vsetky prisady dame do nadoby mixéra a mixujeme 30 sek. rychlostou 4/2, potom
30 sek. rychlostou 5/2. Ihned’ podavame.



* podfa modelu

Rychlosti sU v
kazdom
recepte uvad-
zané dvoma
¢islami: napr.
5/2.

Prvé plati pre
patrychlostné
modely a
druhé pre
dvojrychlostné
modely.

EMULGOVAT
SLAHAT

MIESAT

MIESIT

SEKAT / STRUHAT

(velké mnozstva)

SEKAT/STRUHAT NA

VELMI JEMNO
(malé mnozstva)

JEMNE MIXOVAT/

HOMOGENIZOVAT

STRUHAT/KRAJAT

NA PLATKY

LISOVAT
CITRUSOVE
PLODY

ROZMELNIT NA _
KASU/PRIPRAVIT
PRETLAK

VYTLACIT STAVU

Tabul'ka

prislusenstva / funkcii*
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SLAHAC

Emulzny disk

Nadoba mixéra

Kovovy néz

Plastovy hneta¢

Kovovy n6z

Kovovy n6z

Mini-drvicka

Nadoba mixéra

Kovovy néz

Rezaci systém strihanie

(A/C)

Rezaci systém krajanie

(D/H)

Lis na citrusy

Maxipress

Odstavovac

Omacky, majonézy, sneh z
bielkov, Sfahacka, nakypy,
cokoladovy krém, malinova
zmrzlina, Tiramisu.

Lahké cesta : cesta na zakusky,
mliecne koktaily, koktajly,
ovocny nakyp, trené cesto.

Tazké cesta : chlebové cesto,
krehké cesto, jemné krehké
cesto, cesto na briosku, cesto
na pizzu.Lahkeé cesta : na
zakusky, trené cesto, jogurtové
cesto, kola¢ s hubami.

Masa, zelenina, ryby, syry,
cibula, cesnak, ovocie, oriesky,
orechy, ¢okolada, pérovy krém,
tatarsky biftek.

Cibula, cesnak, jemné bylinky,
kora citrusovych plodov, susené
ovocie.

Polievky, krémy, omacky,
palacinkové cesto, mlie¢ne
koktaily.

Tvrdy syr, zelenina, ovocie.

Pomarance, citrony.

Zeleninové kase, ovocné kase,
paradajkovy pretlak, ovocny
pretlak.

Ovocné Stavy: jabléna Stava.

Zeleninova Stava: paradajkova
Stava, mrkvova Stava.



