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> PRÍSADY (Na jeden bochník chleba)
500 g múky ■ 300 g vlaÏnej vody ■ 2 vrecká pekárskych kvasníc ■ 10 g soli

Cestá
Français

> PRÍSADY (Na 20 palaciniek)
375 g múky ■ 3/4 l mlieka ■ 4 vajcia ■ 40 g cukru ■ 10 cl oleja
■ 1 polievková lyÏica pomaranãov˘ch kvetov lebo alkoholu

Do pracovnej nádoby robota so ‰peciálnym
hnetaãom cesta , dáme múku, soº,
pekárske kvasnice. Zvolíme r˘chlosÈ
5/2, stlaãíme niekoºkokrt pulzové tlaãidlo,
potom necháme robot plynulo beÏaÈ a
pridávame vlaÏnú vodu do plniaceho
otvoru veka. Keì cesto utvorí hladkú
guºu (okolo 40s), robot vypneme a
necháme cesto kysnúÈ pri teplote prostre-

dia okolo 1/2 hod. Potom opäÈ spracuje-
me cesto, urobíme z neho bochník a
poloÏíme ho na maslom vymasten˘ a
múkou posypan˘ plech. Necháme e‰te
raz cesto kysnúÈ na vlahom mieste 1 hod.
Dáme do rúry na 30min. na stupeÀ 8. Do
rúry dáme aj malú nádobku s vodou, aby
sa utvorila zlatistá kôrka.

Do nádoby mixéra dáme vajcia, olej,
cukor, mlieko a zvolenú vôÀu. Zvolíme
r˘chlosÈ 5/2, a necháme beÏaÈ niekoºko
sekúnd. Potom otvorom dávkovacej zátky

pridáme múku a necháme beÏaÈ 1,5 min.
Necháme odpoãinúÈ aspoÀ 1 hod. neÏ
zaãneme piecÈ palacinky.

Slovensky

Cesto na biely chlieb

> PRÍSADY (Na koláãov˘ korpus 350 g)
200 g múky ■ 100 g masla ■ 5 cl vody ■ ‰tipka soli

Do pracovnej nádoby so ‰peciálnym 
hnetaãom cesta dáme múku, maslo a soº.
Zvolíme r˘chlosÈ 5/2 a zapneme robot na
niekoºko sekúnd neÏ zaãneme pridávaÈ
vodu plniacim otvorom veka. Necháme

prístroj zapnut˘ pok˘m cesto nie je pekne
hladké. Necháme aspoÀ 1 hod. odpoãí-
vaÈ na studenom mieste, potom
vyvaºkáme a dáme piecÈ.

Krehké cesto

Cesto na palacinky



> PRÍSADY (Na jeden koláã)
250 g múky ■ 125 g cukru ■ 125 g masla ■ 1 vajce ■ 1 ãajová lyÏiãka vanilkového cukru
■ tro‰ku soli

Do pracovnej nádoby so ‰peciálnym 
hnetaãom cesta dáme cukor, vajce a
zmäknuté maslo. Zvolíme r˘chlosÈ 2/1 na
25 sek. potom prejdeme na r˘chlosÈ 
4/2 na 45 sek. Pridáme múku, vanilku,

soº. Nastavíme r˘chlosÈ 3/2 na 15 sek.
potom prejdeme na r˘chlosÈ 4/2 na 
15 sek. Necháme 1 hod. odpoãívaÈ na
studenom mieste.

> PRÍSADY (Na jednu pizzu)
150 g múky ■ 90 g vlaÏnej vody ■ 2 polievkové lyÏice olivového oleja
■ 1/2 vrecka pekárskych kvasníc ■ soº

Do pracovnej nádoby so ‰peciálnym 
hnetaãom cesta nasypeme múku a soº.
Zapneme na niekoºko sekúnd na r˘chlosÈ
3/1, potom prejdeme na r˘chlosÈ 5/2.
Plniacim otvorom nalejeme vlaÏnú vodu,

potom olivov˘ olej a necháme toãiÈ,
pok˘m cesto neutvorí peknú guºu.
Necháme kysnúÈ aÏ cesto zdvojnásobí
svoj objem. Rozvaºkáme a vytvarujeme
podºa potreby.

V kastróle dáme zohriaÈ vodu s mas-
lom, soº a cukor. Keì zaãne vrieÈ, pridá-
me zaraz do kastróla v‰etku múku.
Mie‰ame vare‰kou aÏ k˘m cesto vsiakne 
v‰etku tekutinu. Necháme vychladnúÈ.
Vychladnuté cesto dáme do pracovnej
nádoby s plastov˘m hnetaãom cesta.
Zvolíme r˘chlosÈ 4/1, a plniacim otvorom
veka po jednom pridávame celé vajíãka,
potom prepneme na r˘chlosÈ 5/2. Po 
pridaní v‰etk˘ch vajec spracovávame

cesto e‰te 1min. Malou lyÏiãkou alebo
vreckom na zdobenie robíme malé kôpky
cesta na maslom vymasten˘ a múkou
posypan˘ plech. Dáme do rúry na stupeÀ
6 na 40 min. Necháme vychladnúÈ v rúre
s otvoren˘mi dvierkami, nevyberáme
ihneì z rúry, veterníky by mohli spºasnúÈ.
Keì úplne vychladnú, naplníme veterníky
pevne u‰ºahanou ‰ºahaãkou alebo 
tortov˘m krémom.

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
250 g múky ■ 5 g soli ■ 50 g cukru ■ 100 g masla ■ 2 celé vajcia a 1 Ïætok
■ 2 polievkové lyÏice vlaÏného mlieka ■ 1 vrecko pekárskych kvasníc

Do pracovnej nádoby robota s miesiãom
dáme múku, soº, cukor, vajcia, pekárske
kvasnice  zmie‰ané s vlaÏn˘m mliekom.
Zvolíme r˘chlosÈ 4/2, a necháme beÏaÈ
niekoºko sekúnd. Potom zvolíme r˘chlosÈ
5/2, a postupne pridávame maslo plniacim
otvorom veka. Necháme beÏaÈ 3,5 min.

Vymastíme maslom a vysypeme múkou
formu na brio‰ku, dáme do nej cesto a
necháme kysnúÈ na teplom mieste pok˘m
forma nebude plná (2-3 hod.). Peãieme v
rúre na stupeÀ 6 alebo na 180° a peãieme
25 min.

Cesto na brio‰ku

Jemné krehké cesto

Cesto na pizzu

Odpaºované cesto
> PRÍSADY (Na 20 veºk˘ch veterníkov alebo 40 mal˘ch)
30 cl vody ■ 120 g masla ■ tro‰ka soli ■ tro‰ka cukru ■ 240 g múky ■ 6 vajec
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> PRÍSADY
2 prírodné jogurty ■ 1 zrelé avokádo ■ ‰Èava z 1/2 citróna ■ 1 kávová lyÏiãka horãice
■ tro‰ka zeleného petrÏlenu ■ 1 malá cibuºa ■ soº, ãierne a Cayennské korenie

> PRÍSADY
1 Ïætok ■ 3 strúãiky cesnaku ■ 1 polievková lyÏica horãice ■ 1 kávová lyÏiãka octu
■ 15 cl rastlinného oleja ■ 10 cl olivového oleja ■ soº a ãierne korenie

Avokádo olúpeme a vyberieme jadro.
Dáme v‰etky prísady okrem avokáda do
nádoby mixéra. Zvolíme r˘chlosÈ 5/2 a
zapneme. Vytiahneme dávkovaciu zátku
a jej otvorom pridávame po kúskoch 

avokádo. Necháme beÏaÈ 1 minútu.
Dáme do chladniãky, a podávame studenú
ako prílohu k rybe alebo studenému
mäsu.

Do minidrviãky dáme olúpan˘ cesnak a
necháme beÏaÈ niekoºko sekúnd
r˘chlosÈou 4/2. OdloÏíme. Do pracovnej
nádoby so ‰ºahaãom dáme Ïætok, horãicu,
ocot, posekan˘ cesnak, soº a ãierne 
korenie. Zvolíme r˘chlosÈ 3/1 a pok˘m

beÏí, prilievame tenk˘m pramienkom 
plniacim otvorom olej. Po niekoºk˘ch
sekundách prepneme na r˘chlosÈ 4/2.
Akonáhle je v‰etok olej pridan˘, prepne-
me na r˘chlosÈ 5/2. Necháme beÏaÈ 30
sek.

Omáãky
Slovensky

Omáãka s avokádom

> PRÍSADY
1 Ïætok ■ 1 polievková lyÏica horãice ■ 1 kávová lyÏiãka octu ■ 25 cl oleja
■ soº a ãierne korenie

Do pracovnej nádoby so ‰ºahaãom dáme
Ïætok, horãicu, ocot, soº a ãierne korenie.
Zvolíme r˘chlosÈ 3/1 a pok˘m beÏí, prilie-
vame tenk˘m pramienkom olej plniacim

otvorom. Po niekoºk˘ch sekundách prej-
deme na r˘chlosÈ 4/2. Akonáhle sa olej
spojí s ostatn˘mi prísadami, prejdeme na
r˘chlosÈ 5/2 a necháme pracovaÈ 30 sek. 

Majonéza

AÏoli

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1 kg paradajok ■ 1 Ïltá cibuºa ■ 1 strúãik cesnaku ■ 3 steblá petrÏlenu
■ 3 polievkové lyÏice olivového oleja ■ soº a ãierne korenie

Olúpeme paradajky a rozkrájame na ‰tyri
kusy. V pracovnej nádobe s kovov˘m
noÏom sekáme 10 sekúnd cibuºu, cesnak
a petrÏlen r˘chlosÈou 4. Na rajnici
opraÏíme pokrájanú cibuºu s prísadami
na olivovom oleji. Pridáme paradajky, 

osolíme, okoreníme a varíme 1/2 hod. V
pracovnej nádobe s nástavcom Maxipres
so sitkom s drobn˘mi otvormi paradajkovú
zmes prepasírujeme r˘chlosÈou 1.
Podávame horúce ako prílohu ãerstv˘ch
cestovín.

Paradajkov˘ pretlak



> PRÍSADY (Pre 6/8 osôb)
krehké cesto z 350 g ■ 200 g údenej slaniny ■ 15 cl mlieka ■ 3 vajcia
■ 250 g hustej ãerstvej smotany ■ 100 g syra gruyère ■ soº, ãierne korenie
■ strúhan˘ mu‰kátov˘ orie‰ok

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
250 g ãerstvého lososa ■ 4 vajcia ■ 1/3 l hustej be‰amelovej omáãky
■ 1 kávová lyÏiãka citrónovej ‰Èavy ■ soº a ãierne korenie

Pripravíme krehké cesto. Cesto rozloÏíme
do maslom vymastenej koláãovej formy 
Ø 30 cm. Peãieme v rúre na stupeÀ 
6 do biela 20 min. V robote s rezacím
systémom s nástavcom A na jemné 
strúhanie nastrúhame syr gruyère
r˘chlosÈou 4/2 a odloÏíme. Opeãieme
slaninu na rajnici. Na robote vybavenom

‰ºahaãom u‰ºaháme 3 vajcia, mlieko,
ãerstvú smotanu, soº, ãierne korenie a
strúhan˘ mu‰kátov˘ orie‰ok. Zvolíme
r˘chlosÈ 4/2 a ‰ºaháme 40 sekúnd. Na
predpeãen˘ koláã rozloÏíme slaninu, zale-
jeme roz‰ºahan˘mi vajcami. Posypeme
quiche strúhan˘m syrom gruyère a peãie-
me v rúre (stupeÀ 6) 25 minút.

Pripravíme be‰amelovú omáãku a
odloÏíme. V pracovnej nádobe vybavenej
kovov˘m noÏom  sekáme lososa
r˘chlosÈou 4/2 poãas 30 sek. Pridáme 
4 Ïætka, soº, ãierne korenie a citrón.
Zvolíme r˘chlosÈ 3/1 a mixujeme 20 sek.
Na rybu nalejeme be‰amel a opäÈ 
mixujeme 1minútu r˘chlosÈou 3/1. V‰etko
dáme do veºkej ‰alátovej misy. Umyjeme

nádobu robota. Na robote vybavenom
‰ºahaãom ‰ºaháme ‰tyri bielka r˘chlosÈou
5/2 1 minútu 40 sek. Opatrne zamie‰ame
u‰ºahan˘ sneh z bielkov do zmesi s loso-
som. Premie‰ame. Dáme do maslom
vymastenej formy na nákyp a 30 minút
peãieme v rúre na stupeÀ 6. Podávame
hneì ako vyberieme z rúry.

Slovensky

Slan˘ koláã quiche z Lotrinska

Lososov˘ nákyp

Predjedlá
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> PRÍSADY (Pre 8 osôb)
Krehké cesto z 500 g ■ 200 g údenej slaninky ■ 200 g cibule
■ 500 g hustej ãestvej smotany ■ 100 g syra gruyère ■ 4 celé vajcia a 3 Ïætky
■ 20 g masla ■ 50 g múky ■ 3 polievkové lyÏice vína Noilly ■ soº, ãierne korenie

Pripravíme krehké cesto a necháme 
1 hod. odpoãinúÈ. Zatiaº na rajnici opeãieme
slaninku na kúsku masla. V pracovnej
nádobe s rezacím systémom s nástavcom
A na jemné strúhanie nastrúhame syr
gruyère r˘chlosÈou 4/2. OdloÏíme. V
pracovnej nádobe s kovov˘m noÏom
sekáme cibuºu r˘chlosÈou 4/2 niekoºko
sekúnd. Pridáme ku slaninke a necháme
opekaÈ niekoºko minút. Cesto rozdelíme
na dve ãasti, rozvaºkáme obe ãasti.
Koláãovú formu vyloÏíme jednou ãasÈou
cesta, druhú zatiaº odloÏíme. Do pracovnej

nádoby so ‰ºahaãom dáme celé vajcia,
Ïætka, ãerstvú smotanu, múku, soº a ãierne
korenie, zvolíme r˘chlosÈ 4/2 a ‰ºaháme 
1 minútu. Túto zmes nalejeme do koláãovej
formy na cesto, pridáme slaninku s
cibuºou, Noilly a posypeme syrom gruyère.
V‰etko zakryjeme druhou ãasÈou cesta.
Spojíme okraje oboch ãastí cesta a
pritlaãíme k sebe. Potrieme vrch koláãa
Ïætkom. V prostriedku cesta urobíme
otvor, aby mohla unikaÈ para. Dáme piecÈ
do rúry na stupeÀ 6 (180°) na 1 hod.

Jemn˘ slan˘ koláã



> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
100 g zemiakov ■ 500 g ãerstv˘ch ‰ampiÀónov ■ 1 cibuºa ■ 3/4 l bujónu
■ 15 cl mlieka ■ 2 polievkové lyÏice ãerstvej smotany ■ soº a ãierne korenie

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
2 zemiaky ■ 2 karotky ■ 1 kvaka ■ 1 biela ãasÈ póru ■ 1 cibuºa ■ tro‰ku zeleru koreÀového
alebo vÀate ■ pár stoniek zeleného petrÏlenu ■ soº, ãierne korenie ■ 1 l bujónu

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
600 g zrel˘ch paradajok ■ 3/4 papriky ■ 1 ‰alátová uhorka ■ 3 strúãky cesnaku
■ 1 cibuºa ■ 3 krajce chlebovej striedky ■ 1 kávová lyÏiãka octu ■ 3 polievkové lyÏice
olivového oleja ■ 3 polievkové lyÏice citrónovej ‰Èavy ■ soº, ãierne korenie
■ pár kvapiek Tabasca ■ 50 cl studenej vody

V tlakovom hrnci na masle krátko 
opeãieme zemiaky, ‰ampiÀóny a cibuºu.
Pridáme 3/4 l bujónu, soº a ãierne korenie
a necháme variÈ 10 minút. Potom dáme
v‰etko do mixéra, pridáme mlieko a

ãerstvú smotanu. Zvolíme r˘chlosÈ 4/2,
potom na niekoºko sekúnd r˘chlosÈ 5/2 a
mixujeme 1 minútu. Dáme do polievkovej
misy a podávame horúce.

Oãistíme a umyjeme zeleninu, nakrájame
na kúsky. Osolíme, okoreníme ãiernym
korením, a dáme v‰etko do tlakového
hrnca variÈ na 15 minút. Po uvarení dáme

v‰etko do nádoby mixéra, zvolíme
r˘chlosÈ 5/2, a mixujeme 30s. Dáme do
polievkovej misy a podávame horúce.

O‰úpeme paradajky a zbavíme ich
semienok, olúpeme uhorku a vyberieme
semienka z papriky. Do nádoby mixéra
dáme v‰etku zeleninu pokrájanú na kúsky,

cesnak, cibuºu a chlebovú striedku.
Pridáme olej, ocot, citrón, studenú vodu,
Tabasco, soº a ãierne korenie. Zvolíme
r˘chlosÈ 5/2 a mixujeme 1,5 minúty.

Krémové polievkySlovensky

·ampiÀónov˘ krém

Sedliacka polievka

Gaspacho



> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
700 g ‰pargºov˘ch v˘honkov ■ 1 pohár hydinového bujónu ■ 20 cl ãerstvej smotany
■ 2 Ïætky ■ soº, biele korenie ■ 1 lyÏica pokrájanej paÏítky

·pargºu necháme odkvapkaÈ a potom
pokrájame na 3-4 cm kúsky. Do nádoby
mixéra dáme ‰Èavu  zo ‰pargle, pridáme
pokrájanú ‰pargºu, ãerstvú smotanu,
bujón, Ïætky, korenie a soº. Zvolíme
r˘chlosÈ 5/2, a mixujeme 1 minútu.
Nalejeme do sklenej nádoby a dáme

variÈ do mikrovlnej rúry na 12 minút na 
stredn˘ v˘kon. Po uvarení v‰etko dáme
do nádoby mixéra a opäÈ mie‰ame 
20 sekúnd r˘chlosÈou 5/2. Ihneì nalejeme
do tanierov a posypeme jemne naseka-
nou paÏítkou.

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
250 g pórov ■ 200 g zemiakov ■ 20 cl mlieka ■ 3/4 l teplej vody ■ mu‰kátov˘ orie‰ok
■ 30 g masla ■ petrÏlen ■ soº, ãierne korenie

O‰úpeme póry a nakrájame na kolieska.
Pokrájan˘ pór dáme do pracovnej nádoby s
kovov˘m noÏom. Sekáme r˘chlosÈou 
4/1, 20 sekúnd. V kastróle necháme 
roztopiÈ maslo a pridáme posekan˘ pór,
zamie‰ame, zakryjeme, a podusíme 
15 min. Oãistíme zemiaky. Nakrájame na
veºké kocky a pridáme ich k póru. Osolíme,

okoreníme ãiernym korením a mu‰kátov˘m
orie‰kom, zalejeme vodou a mliekom.
Varíme 1/2 hod. Po uvarení v‰etko naleje-
me do nádoby mixéra, mixujeme r˘chlosÈou 
5/2 40 sekúnd. Ihneì servírujeme, posype-
me kaÏd˘ tanier zelen˘m petrÏlenom a
podávame s osmaÏenou Ïemºou pokrája-
nou na kúsoãky.

·pargºov˘ krém

Pórov˘ krém

40
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> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1,2 kg bravãov˘ch medailónkov ■ 3 polievkové lyÏice oleja ■ 2 Ïlté cibule
■ 3 strúãky cesnaku ■ 30 g hrozienok ■ 4 olúpané a semienok zbavené paradajky
■ 1 polievková lyÏica karí v prá‰ku ■ 10 cl Noilly (franc. korenené víno) ■ 10 cl bujón
■ 25 cl ãerstvej tekutej smotany ■ soº a ãierne korenie

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
600 g jahÀaciny ■ 6 baklaÏánov ■ 4 paradajky ■ 3 cibule ■ 3 strúãiky cesnaku
■ 150 g syra gruyère ■ Cayenské korenie ■ jemné bylinky ■ koriander ■ olivov˘ olej
■ soº a ãierne korenie

V pracovnej nádobe s kovov˘m noÏom
pokrájame cibule a cesnak r˘chlosÈou
5/2. OdloÏíme. TieÏ kovov˘m noÏom
rozdrvíme olúpané a semienok zbavené
paradajky. Bravãové filé pokrájame na 
2 cm hrubé medajlónky, okoreníme a
opeãieme na oleji. Potom mäso vyberieme
a v tom istom oleji osmaÏíme cibuºu a
cesnak. Pridáme hrozienka prv neÏ cibuºa

sãervenie. E‰te tro‰ku osmaÏíme.
Pridáme paradajky a karí. Necháme 
10 minút pustiÈ ‰Èavu. Pridáme plátky
mäsa a vlejeme Noilly a bujón. Necháme
zahustiÈ asi tak 10 minút. Pridáme smotanu,
osolíme, okoreníme a dovaríme (asi 
10 minút na prudkom ohni). Upravíme
mäso, polejeme omáãkou. Podávame s
ryÏou upravenou ako pilaf.

Nakrájame baklaÏány na silné kolieska
(1cm), osolíme ich, aby pustili vodu. 
V robote s rezacím systémom a s nasa-
den˘m rezacím nástavcom  A, zvolíme
r˘chlosÈ 4/2 a postrúhame syr. OdloÏíme.
Nasadíme na robot kovov˘ nôÏ, nakrája-
me cibuºu a cesnak r˘chlosÈou 4/2. V
panvici na olivovom oleji osmaÏíme cibuºu
a cesnak. Olúpeme paradajky a zbaví-
me ich semienok, sekáme r˘chlosÈou 4/2
10 sekúnd a odloÏíme. Posekáme i mäso
r˘chlosÈou 5/2 po 20 sekúnd. Do panvice

s cibuºou pridáme mäso, paradajky,
jemné bylinky, koriander a Cayenské
korenie. Osolíme a okoreníme ãiernym
korením. Varíme 15 minút. Osu‰íme
kolieska baklaÏánu obrúskom a necháme
opiecÈ z oboch strán na olivovom oleji. V
pekáãi rozloÏíme striedavo vrstvu
baklaÏánu a vrstvu posekanej zmesi a
skonãíme vrstvou baklaÏánu. V‰etko
posypeme strúhan˘m syrom. Peãieme v
rúre 30 minút na stupeÀ 6. Podávame
horúce.

Mäso
Slovensky

Bravãové medailónky na karí

Musaka

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
6 pekn˘ch paradajok ■ 300 g bravãového karé bez kosti ■ 4 krajce chlebovej striedky
■ 10 cl mlieka ■ 1/2 cibule ■ 1 strúãik cesnaku ■ 4 zelene petrÏleny, jemné bylinky
■ olivov˘ olej, ■ soº a ãierne korenie
Krajce chlebovej striedky namoãíme do
mlieka. OdloÏíme. Odkrojíme vrchnú ãasÈ
paradajok (klobúãik) a vyberieme duÏinu.
Posolíme vnútraj‰ok paradajok a obrátime
na pijav˘ papier. Do pracovnej nádoby s
kovov˘m noÏom dáme cesnak, cibuºu,
petrÏlen. Krájame r˘chlosÈou 4/2 pár
sekúnd. Pridáme mäso, vyÏm˘kanú chle-

bovú striedku, tro‰ku duÏiny z paradajok,
soº, ãierne korenie a jemné bylinky.
Zvolíme r˘chlosÈ 5/2 a sekáme 25 sekúnd.
Touto sekanou zmesou naplníme paradaj-
ky, na kaÏdú kvapneme tro‰ku olivového
oleja, potom prikryjeme klobúãikom.
Necháme piecÈ v rúre 45 minút na stupeÀ
7 (210°C).

Plnené paradajky



> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1,2 kg zemiakov ■ 400 g hovädzieho ■ 150 g náplne klobásy ■ 1 strúãik cesnaku
■ 1 cibuºa ■ 1 celé vajce a 1 Ïætok ■ 3 stonky zeleného petrÏlenu ■ 5 cl vlaÏnej vody
■ 50 g masla ■ 100 g syra gruyère ■ tro‰ka strúhanky ■ soº, ãierne korenie

Oãistíme zemiaky a nakrájame na kúsky,
varíme 45 min. v hrnci s vriacou osolenou
vodou. V pracovnej nádobe s kovov˘m
noÏom krájame cibuºu, cesnak a zelen˘
petrÏlen 8 sek. r˘chlosÈou 4. V panvici
osmaÏíme cibuºu, cesnak a petrÏlen V
pracovnej nádobe s kovov˘m noÏom 
sekáme hovädzie mäso  r˘chlosÈou 5
poãas 10 sek. Do panvice k cibuli pridáme
mleté mäso, náplÀ klobásy a celé vajce,
osolíme, okoreníme a necháme dusiÈ 
10 min. V pracovnej nádobe s rezacím
systémom s nástavcom A postrúhame syr
r˘chlosÈou 4. OdloÏíme. Keì sú zemiaky

uvarené, prepasírujeme ich v pracovnej
nádobe s nasaden˘m Maxipresom,
r˘chlosÈou 1. Snímeme príslu‰enstvo a
zamie‰ame ka‰u v mise. Pridáme mlieko,
maslo, Ïætok, soº, ãierne korenie a opäÈ
zamie‰ame. Do maslom vymastenej misy
na zapekanie rozloÏíme polovicu ka‰e,
potom mäso a pokryjeme v‰etko druhou
polovicou ka‰e. Posypeme postrúhan˘m
syrom a opraÏenou strúhankou. Navrch
pokladieme zopár kúskov masla a peãieme
v rúre 30 minút na stupeÀ 6, potom 5 minút
v polohe gril. Ihneì podávame.

> PRÍSADY (Pre 4 osoby)
600 g hovädzieho mäsa ■ Tabasco ■ Cayenské korenie ■ Worcesterová omáãka
■ 1 veºká Ïltá cibuºa ■ 4 vajcia ■ 4 lyÏice odkvapkan˘ch kapár
■ 4 - 6 kúskov petrÏlenovej vÀate ■ soº

V pracovnej nádobe máme nasaden˘
kovov˘ nôÏ, zvolíme r˘chlosÈ 4/2 a pár
sekúnd krájame cibuºu. OdloÏíme. Potom
dáme do pracovnej nádoby hovädzie
mäso, osolíme, a pridáme ‰tipku
Cayenského korenia, pár kvapiek
Worcestrovej omáãky a Tabasca. V‰etko
sekáme 15 sekúnd r˘chlosÈou 5/2.

Posekané mäso rozdelíme do tanierov,
uprostred urobíme jamku, do nej dáme
surov˘ Ïætok v poloviãke ‰krupiny. Okolo
mäsa rozloÏíme lyÏicu pokrájanej cibule,
kapár, a kuãerav˘ zelen˘ petrÏlen. K 
tatárskemu bifteku môÏeme podávaÈ
keãup, olivov˘ olej a Worcesterovú 
omáãku.

Murárska sekaná

Tatársky biftek

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
6 hrub˘ch kúskov z teºacieho kolena ■ 500 g karotky ■ 3 kúsky zelerovej vÀate
■ 3 Ïlté cibule ■ 800 g olúpan˘ch a semienok zbaven˘ch paradajok
■ 3 strúãky cesnaku ■ 1,5 dl suchého bieleho vína ■ 1/3 l bujónu ■ kôra z 1/2 citróna
■ olivov˘ olej ■ 1 zväzok ãerstv˘ch bylín ■ pár stoniek kuãeravého zeleného petrÏlenu

Do rajnice nalejeme tro‰ka olivového oleja
a opeãieme kúsky teºaciny. V pracovnej
nádobe s kovov˘m noÏom krájame cibuºu,
cesnak, karotky a zelerovú vÀaÈ r˘chlosÈou
5/2 poãas 10 sek. (nie na ka‰u). Vyberieme
mäso z rajnice a dáme na 10 minút 
podusiÈ pokrájanú zeleninu. V pracovnej
nádobe stále s kovov˘m noÏom nakrájame
nahrubo paradajky r˘chlosÈou 4/2.
Paradajky pridáme k ostatnej zelenine,
potom i mäso. Osolíme, okoreníme, zaleje-

me horúcim bujónom a such˘m bielym
vínom, pridáme zväzok byliniek. V mini
drviãke sekáme citrónovú kôru pár sekúnd
r˘chlosÈou 5/2. Poprá‰ime s Àou pripravenú
zmes. Prikryjeme pokrievkou a necháme
dusiÈ na miernom ohni 1,5 hod. Nakoniec
vyberieme zväzok byliniek, a rozloÏíme
Osso Bucco i so zeleninou na servírovaciu
misu. Posypeme kuãerav˘m zelen˘m
petrÏlenom.

Osso Bucco
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> PRÍSADY (Pre 6/8 osôb)
Krehké cesto ■ 350 g karotiek ■ 350 g tekviãiek ■ 350 g ãerstvého lososa ■ 3 vajcia
■ 20 cl ãerstvej smotany ■ 10 cl mlieka ■ soº  a ãierne korenie ■ paprika

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
450 g ãerstvého lososa ■ 3 polievkové lyÏice olivového oleja ■ 3/4 kávovú lyÏiãku soli
■ 3 ‰tipky ãierneho korenia ■ 1 1/2 kávovej lyÏiãky horãice
■ 3/4 kávovej lyÏiãky Worcesterovej omáãky 

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
42 kreviet ■ 2 pekné tekviãky ■ 1 ãervená paprika ■ 1 fenikel ■ 2 cibule
■ 3 strúãky cesnaku ■ 2 citrónové ‰Èavy ■ 10 cl rybacieho v˘ÈaÏku
■ 5 cl vína Noilly-Prat ■ 5 polievkov˘ch lyÏíc olivového oleja ■ soº a ãierne korenie

Pripravíme si krehké cesto. RozloÏíme ho
do koláãovej formy vymastenej maslom,
Ø 30 cm. V rúre na stupeÀ 6 peãieme
cesto do biela 20 min. V pracovnej nádo-
be s rezacím systémom s nástavcom C
na strúhanie na hrubo nastrúhame
r˘chlosÈou 4/2 karotky a tekviãky. Do 
panvice zºahka vymastenej maslom dáme
dusiÈ zeleninu na miernom ohni asi na

pätnásÈ minút. Na predpeãené cesto
rozloÏíme zeleninu a rybu pokrájanú na
úzke prúÏky. Do pracovnej misy so
‰ºahaãom dáme vajcia, smotanu, mlieko,
papriku, soº, ãierne korenie a ‰ºaháme 
10 sek. r˘chlosÈou 4/2, potom prejdeme
na r˘chlosÈ 5/2 na 20 sek. Túto zmes 
nalejeme na zeleninu a dáme do rúry na
stupeÀ 6 na 35 min. Podávame horúce.

Dáme lososa do pracovnej nádoby s
kovov˘m noÏom a zapneme na 10 sek.
pri r˘chlosti 4/2. Pridáme olivov˘ 
olej, horãicu, soº, ãierne korenie a

Worcesterovú omáãku. Spustíme na 
30 sek. pri r˘chlosti 4/2. Podávame
vychladené na hriankach.

Olúpeme krevety a necháme ich macero-
vaÈ v citrónovej ‰Èave. V pracovnej nádobe
s kovov˘m noÏom krájame pár sekúnd
cibuºu a cesnak r˘chlosÈou 4/2. Dáme ich
do panvice na olivov˘ olej a na miernom
ohni osmaÏíme. V pracovnej nádobe
vybavenej rezacím systémom s nástav-
com H pokrájame papriku prekrojenú na
polovicu a rovnako fenikel. Umyjeme
tekviãky, ale nelúpeme a nakrájame
r˘chlosÈou 2/1. K cibuli do panvice pridá-

me pokrájanú zeleninu. Pripravíme rybací
v˘ÈaÏok a nalejeme ho na zeleninu.
Pridáme Noilly, osolíme, okoreníme a
varíme na strednom ohni 15-20 min.
Necháme odkvapkaÈ krevety a pridáme
ich do panvice a opekáme pár minút na
silnom ohni za stáleho obracania. Na
kaÏd˘ tanier na rozloÏenú zeleninu dáme
7 kreviet. Podávame veºmi horúce s
ryÏou a ‰alátom.

Ryby
Slovensky

Slan˘ koláã s lososom

Tatársky biftek z lososa

Krevety so zeleninkou



> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1,2 kg nasolenej tresky ■ 6 strúãkov cesnaku ■ zväzok byliniek
■ 25 cl vlaÏného mlieka ■ 10 cl olivového oleja ■ ãierne korenie

Tresku odsoºujeme 12 hodín v nádobe so
studenou vodou, ktorú obãas vymieÀame.
3 l vody so zväzkom byliniek privedieme
k varu. Keì voda varí, pridáme tresku
nakrájanú na kúsky. Varíme 10 minút,
potom tresku scedíme. V mini drviãke
rozdrvíme cesnak r˘chlosÈou 4/2 za 5 sek.
OdloÏíme. Do pracovnej misy s kovov˘m
noÏom dáme tresku, rozdrven˘ cesnak,

okoreníme. Dáme na r˘chlosÈ 4/2 na 
25 sek. potom prejdeme na r˘chlosÈ 2/1.
Plniacim otvorom pomaly striedavo 
prilievame olivov˘ olej a vlaÏné mlieko.
Necháme spustené, aÏ k˘m zmes nie je
hladká. Dokoreníme. Zmes dáme do
pekáãa na zapekanie. Peãieme 10 minút
na v stupeÀ 6, potom 10 minút v polohe
gril. Ihneì podávame so zelen˘m ‰alátom.

Brandáda z tresky

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
18 vnútraj‰kov ãerstv˘ch mu‰lí sv. Jakuba ■ 500 g bielej ãasti póru ■ 1/3 l mlieka
■ 1/2 kávová lyÏiãka karí v prá‰ku ■ 2 polievkové lyÏice ãerstvej tekutej smotany
■ 25 cl vína Noilly-Prat ■ soº a ãierne korenie ■ petrÏlen

V pracovnej nádobe s kovov˘m noÏom
nahrubo nasekáme biele ãasti póru.
Nasekan˘ pór dáme variÈ do mlieka na 
20 min. Osolíme, okoreníme. Po uvarení
dáme obsah kastróla do nádoby mixéru,
pridáme smotanu, karí, dáme na r˘chlosÈ
5/2 na 30 sek. Omáãku dáme späÈ do 

kastróla a udrÏujeme teplú. Na strednom
ohni varíme vnútraj‰ky - orechy mu‰lí sv.
Jakuba v Noilly-Prat 10 min. Osolíme, 
okoreníme. Do kaÏdého taniera dáme dve
lyÏice pórovej omáãky, a navrch dáme 3
orechy mäsa mu‰lí Sv. Jakuba. Posypeme
zelen˘m petrÏlenom. Podávame horúce.

Orech mu‰le St Jacques na víne Noilly
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> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1 kg zemiakov ■ 30 cl mlieka ■ 25 cl tekutej smotany ■ 1 strúãik cesnaku ■ 3 Ïætky
■ 100 syra gruyère ■ soº, ãierne korenie, strúhan˘ mu‰kátov˘ orie‰ok

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1 kg tekviãiek ■ 3 vajcia ■ 250 g ãerstvej smotany ■ 100 g syra  gruyère
■ soº, ãierne korenie, mu‰kát

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1,2 kg karotky ■ 300 g zemiakov ■ 100 g tekutej smotany ■ 40 g masla ■ 1 Ïætok
■ soº a ãierne korenie

Na robote s rezacím systémom s nás-
tavcom A na jemné strúhanie postrúhame
syr gruyère r˘chlosÈou 4/2. OdloÏíme.
Oãistíme zemiaky a pokrájame v pracovnej
nádobe robota s rezacím systémom s
nástavcom H r˘chlosÈou 2/1. Plátky
zemiakov rozloÏíme do pekáãa vymaste-
ného maslom a vytretého strúãikom 

cesnaku. Do pracovnej nádoby robota so
‰ºahaãom dáme Ïætka, mlieko, tekutú 
smotanu, soº, ãierne korenie, a strúhan˘
mu‰kátov˘ orie‰ok. ·ºaháme r˘chlosÈou
4/2 1 minútu. Túto zmes nalejeme na
zemiaky. Posypeme strúhan˘m syrom a
kúsoãkami masla. Peãieme 1 hodinu v
rúre na stupeÀ 7.

V pracovnej nádobe s rezacím systé-
mom s nasaden˘m nástavcom H, zvolíme
r˘chlosÈ 2/1 a pokrájame tekviãky.
Povaríme 4-5 minút v osolenej vriacej
vode. Necháme odkvapkaÈ. Dáme tekviãky
do maslom vymastenej ohnivzdornej
misy. V pracovnej nádobe s krájaãom
zeleniny a nástavcom A nastrúhame syr
gruyère r˘chlosÈou 4/2. OdloÏíme. V

pracovnej nádobe so ‰ºahaãom u‰ºaháme
vajcia, smotanu, pridáme syr, soº, ãierne
korenie a mu‰kát. Zvolíme r˘chlosÈ 4/2 
a necháme beÏaÈ 10 sekúnd, potom
prepneme na 20 sekúnd na r˘chlosÈ 5/2.
Pripravenú zmes nalejeme na tekviãky 
a dobre zamie‰ame. Peãieme v rúre 
15 minút na stupeÀ 8 a 10 minút v polohe
gril. Podávame horúce.

Oãistíme zemiaky a karotku, dáme variÈ
do tlakového hrnca na 15 min. V pracovnej
nádobe s nástavcom Maxipress (sitko s
veºk˘mi otvormi) prepasírujeme uvarenú
zeleninu r˘chlosÈou 1. Keì je v‰etka

zelenina prepasírouaná snímneme násta-
vec a vare‰kou zapracujeme maslo,
smotanu, Ïætok, soº a ãierne korenie,
zamie‰ame. Podávame horúce.

Slovensky

Zapeãené zemiaky z Dauphiné

Zapeãené tekviãky

Karotková ka‰a

Zelenina



> PRÍSADY (Pre 4/6 osôb)
500 g ‰o‰ovice v konzerve ■ 1 cibuºa so zapichnut˘m hrebíãkom ■ 1 strúãik cesnaku
■ 2 polievkové lyÏice tekutej ãerstvej smotany ■ 3 stonky petrÏlenu
■ 1/2 kocky hydinového bujónu, ■ 1/4 l vody ■ soº a ãierne korenie

Dáme do kastróla na 20 minút zohrievaÈ
‰o‰ovicu s cibuºou, strúãikom cesnaku,
petrÏlenom, s 1/2 kockou bujónu a 1/4 l
vody, soºou a ãiernym korením. V pracovnej
nádobe s Maxipressom a so sitkom s
veºk˘mi otvormi prepasírujeme uvarenú

zeleninu r˘chlosÈou 1. Keì je v‰etka zelenina
prepasírovaná, snímeme príslu‰enstvo a
potom vare‰kou vmie‰ame smotanu,
zamie‰ame. Podávame horúce ako 
prílohu k bielemu mäsu.

> PRÍSADY (Pre 8 osôb)
500 g zemiakov ■ 1 rozdrven˘ strúãik cesnaku ■ 5 cl teplého mlieka ■ 60 g masla
■ 4 vajcia ■ jemné bylinky, mu‰kátov˘ orie‰ok ■ soº, ãierne korenie

O‰úpeme zemiaky a pokrájame na malé
kocky. Dáme variÈ na 45 minút do vriacej
osolenej vody. Na konci varenia pridáme
rozdrven˘ strúãik cesnaku a necháme na
miernom ohni e‰te 5 minút. Zlejeme vodu.
Do pracovnej nádoby s hnetaãom dáme
zemiaky, mlieko, maslo, mu‰kát, soº, 
ãierne korenie a jemné bylinky, mie‰ame
r˘chlosÈou 5/2 1 minútu. Zvolíme r˘chlosÈ
4/1 a plniacim otvorom pridávame po 

jednom 4 Ïætky, potom prejdeme na
r˘chlosÈ 5/2 a e‰te mie‰ame 30 sekúnd.
V‰etko dáme do ‰alátovej misy. V pracov-
nej nádobe so ‰ºahaãom na r˘chlosÈ 5/2
‰ºaháme sneh z bielkov so ‰tipkou soli
2,5 min. Do ka‰e zºahka zamie‰ame sneh
z bielkov. Túto zmes rozdelíme do jednot-
liv˘ch mal˘ch formiãiek a peãieme v rúre
na stupeÀ 6 (180°) 30 minút. Podávame k
mäsu alebo so zelen˘m ‰alátom.

Zemiakov˘ nákyp v mal˘ch miskách

·o‰oviãná ka‰a
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> PRÍSADY (6/8 osôb)

1 hrnãek prírodného jogurtu (slúÏi ako odmerka) ■ 2 hrnãeky prá‰kového cukru
■ 3 hrnãeky múky ■ 1/2 hrnãeka oleja ■ 3 vajcia ■ 1 prá‰ok do peãiva

> PRÍSADY (Pre 6/8 osôb)
3 vajcia ■ 1/3 l mlieka ■ 150 g cukru ■ 120 g múky
■ 300 g ovocia podºa v˘beru : jablká - hru‰ky - ãere‰ne - slivky

V‰etky prísady dáme do pracovnej nádo-
by s miesiãom. Zapneme na 2 minúty na
r˘chlosÈ 3/1 a prejdeme na r˘chlosÈ 5/2
tieÏ na 2 minúty. Cesto musí byÈ pekné

hladké. Cesto dáme do tortovej formy a
vloÏíme do rúry nastavenej na stupeÀ 6 na
50 min.

Pripravíme ovocie, ak treba: o‰úpeme,
vyberieme jadrá a kôstky. Nakrájame na
malé kocky lebo na plátky. Vymastíme
maslom a vysypeme múkou tortovú lebo
koláãovú formu Ø 30cm. Poukladáme 
pripravené ovocie. Do nádoby mixéra
dáme vajcia, mlieko, cukor. Zvolíme

r˘chlosÈ 5/2 a zapneme prístroj.
Postupne plniacim otvorom pridávame
múku. Necháme mixovaÈ 60 sekúnd. Túto
zmes nalejeme na ovocie a dáme na do
rúry na stupeÀ 6 na 40 min. Nákyp 
podávame vlaÏn˘ ãi studen˘, doplnen˘
hust˘m Ïætkov˘m krémom.

Dezerty
Slovensky

Jogurtov˘ koláã

Ovocn˘ nákyp Clafoutis

> PRÍSADY (Pre 6/8 osôb)
4 vajcia ■ 200 g múky ■ 200 g masla ■ 200 g cukru ■ 1 prá‰ok do peãiva

Do pracovnej nádoby s miesiãom dáme
múku, prá‰ok do peãiva, cukor, maslo a
vajcia. Zvolíme r˘chlosÈ 5/2 na 2,5 minúty.

Dáme do maslom vymastenej a múkou
vysypanej formy na srnãí chrbát. V rúre
nastavenej na stupeÀ 6 peãieme 55 min.

Koláã z treného cesta Quatre-quarts

> PRÍSADY (Pre 6/8 osôb)
120 g cukru ■ 1 vanilkov˘ cukor ■ 80 g masla ■ 1 citrónová ‰Èava
■ 5 - 6 jabæk (podºa veºkosti)

Pripravíme si krehké cesto. Z cukru,
vanilkového cukru, masla a citrónovej
‰Èavy urobíme karamel do tortovej formy.
Akonáhle sa zaãne sfarbovaÈ, zamie‰ame
prísady a necháme tro‰ku zhnednúÈ,
potom necháme vychladnúÈ. Olúpané a
na ‰tvrtky nakrájané jablká ukladáme
vypuklou stranou ku dnu formy a tro‰ku

ich pritláãame k sebe. Rozvaºkan˘m 
cestom zakryjeme jablká. Okraje cesta
zastrãíme dovnútra formy, pozdæÏ steny.
Peãieme 45 minút pri teplote 6 (180°).
Podávame vlaÏné s u‰ºahanou ãerstvou
smotanou alebo s kopãekom vanilkovej
zmrzliny.

Jablãn˘ koláã Tatin



> PRÍSADY (Na 6 pohárov)
25 cl pomaranãovej ‰Èavy ■ ‰Èava z 1 citróna ■ 6 polievkov˘ch lyÏíc tekutého medu
■ 2 Ïætka ■ 4 kocky ºadu ■ 4 polievkové lyÏice ãerstvej smotany

> PRÍSADY (na 8 pohárov)
1/2 l odtuãneného mlieka ■ 6 kávov˘ch lyÏiãiek rozpustnej kávy
■ 6 polievkov˘ch lyÏíc cukru ■ 6 kociek ºadu

> PRÍSADY (na 8 pohárov)
75 cl pomaranãovej ‰Èavy ■ 1 banán ■ 100 g rapíkového zeleru ■ 200 g karotky
■ ‰Èava z 1 citrónu ■ 8 kociek ºadu

Do nádoby mixéra dáme v‰etky prísady. Nastavíme na r˘chlosÈ 5/2 na 1 min. Ihneì
nalievame do pohárov.

Do nádoby mixéra dáme v‰etky prísady a mixujeme 1,5 min. r˘chlosÈou 5/2. Ihneì 
nalievame do koktailov˘ch pohárov.

Olúpeme karotku a zeler. Do nádoby mixéra dáme v‰etky prísady a mixujeme 1 min.
r˘chlosÈou 5/2.

Nápoje
Slovensky

SvieÏi koktail

Studená káva Frappé

Energetick˘ koktail

Ovocn˘ koktail

Mlieãny koktail s ovocím

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
1/3 l dobre vychladenej pomaranãovej ‰Èavy ■ 2 plátky z ãerstvého ananásu
■ 1 banán ■ 10 jahôd lebo malín ■ 2 poháre dobre vychladenej sódovky
■ 2 kocky ºadu ■ 1 vrecko vanilkového cukru

V‰etky prísady okrem sódovky dáme do nádoby mixéra. Mixujeme 30 sek. r˘chlosÈou
5/2. Potom otvorom veka pridáme sódovku, zatiaº ão mixér stále pracuje. Mixujeme e‰te
1min. Ihneì podávame.

> PRÍSADY (Pre 6 osôb)
Ovocie podºa v˘beru: 1 banán lebo 2 kiwi lebo 200g  jahôd lebo malín 1/2 l napoly
odstredeného chladného mlieka ■ 30 g cukru ■ 3 kocky ºadu

V‰etky prísady dáme do nádoby mixéra a mixujeme 30 sek. r˘chlosÈou 4/2, potom 
30 sek. r˘chlosÈou 5/2. Ihneì podávame.
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·ªAHAâ

Emulzn˘ disk

Nádoba mixéra

Kovov˘ nôÏ

Plastov˘ hnetaã

Kovov˘ nôÏ

Nádoba mixéra

Kovov˘ nôÏ

Rezací systém strúhanie 
(A/C)
Rezací systém krájanie 
(D/H)

Kovov˘ nôÏ

Mini-drviãka

Lis na citrusy

Maxipress

Od‰Èavovaã

ªahké cestá : cestá na zákusky,
mlieãne koktaily, koktajly,
ovocn˘ nákyp, trené cesto.

ËaÏké cestá : chlebové cesto,
krehké cesto, jemné krehké
cesto, cesto na brio‰ku, cesto 
na pizzu.ªahké cestá : na
zákusky, trené cesto, jogurtové
cesto, koláã s hubami.

Omáãky, majonézy, sneh z 
bielkov, ‰ºahaãka, nákypy, 
ãokoládov˘ krém, malinová
zmrzlina, Tiramisu.

Mäsá,  zelenina, ryby, syry,
cibuºa, cesnak, ovocie, orie‰ky,
orechy, ãokoláda, pórov˘ krém,
tatársky biftek.

Cibuºa, cesnak, jemné bylinky,
kôra citrusov˘ch plodov, su‰ené
ovocie.

Polievky, krémy, omáãky,
palacinkové cesto, mlieãne
koktaily.

Tvrd˘ syr, zelenina, ovocie.

Pomaranãe, citróny.

Zeleninové ka‰e, ovocné ka‰e,
paradajkov˘ pretlak, ovocn˘
pretlak.

Ovocné ‰Èavy: jablãná ‰Èava.
Zeleninová ‰Èava: paradajková
‰Èava, mrkvová ‰Èava.

FUNKCIE PRÍSLU·ENSTVO RECEPTY

Tabul’ka
prislu‰enstva / funkcií*

EMULGOVAË
·ªAHAË

MIE·AË

MIESIË

SEKAË / STRÚHAË
(veºké mnoÏstvá)

SEKAË/STRÚHAË NA
VEL’MI JEMNO
(malé mnoÏstvá)

JEMNE MIXOVAË/
HOMOGENIZOVAË

STRÚHAË/KRÁJAË
NA PLÁTKY

LISOVAË
CITRUSOVÉ
PLODY

ROZMELNIË NA
KA·U/PRIPRAVIË
PRETLAK

VYTLAâIË ·ËAVU

R˘chlosti sú v
kaÏdom
recepte uvád-
zané dvoma
ãíslami: napr.
5/2.
Prvé platí pre
päÈr˘chlostné
modely a
druhé pre
dvojr˘chlostné
modely.

* podºa modelu

Slovensky


