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OBJEVTE NOVE MOZNOSTI

V jednoduchosti je krasa. To plati i v kuchyni - jednoduché a rychlé vareni, které navic prospiva lidskému zdravi, je
v doméacnostech stale vice v kurzu. S multifunk&ni parni troubou ale rozhodné neplati tvrzeni, Ze co je zdravé, neni
dobré.

Myslet si, Ze v parni troubé se dé jidlo vafit a upravovat pouze v péare, by bylo velkym omylem. M{zete v ni jak grilovat,
pfipravovat steaky, tak upéct domaci chléb nebo dokonce tvarohovou babovku. Moderni parni trouba totiz disponuje
nejen parou, ale i horkym vzduchem, grilem a nastavitelnymi intervaly stfidani pary a peceni, které zajisti kfupavost

a zabrani vysouseni pokrmU. Suroviny diky tomu neztraceji chut, vzhled ani svou pfirozenou §tavnatost, a proto

neni potfeba vyrazné je solit, kofenit nebo mastit. Oproti vareni ve vodé si potraviny zachovavaiji az o polovinu vice
nutriénich hodnot, vitamin{ a mineralnich latek. Kazdé jidlo méa své aroma, které se diky Setrnosti pfipravy nevytrati.
Jiz stafi Ciflané védali, ze vyuziti pary je tou nejzdravéjsi variantou pfipravy jidel. Nyni mate i vy moznost vyzkouset jeji
ucinnost diky multifunkeni parni troubé Electrolux. Véfime, Ze pfi pfipravé svych oblibenych pokrmd vytvorite chuté,
viné a vzhled jidel, ze kterych se budou sbihat sliny. MiZete sméle konkurovat profesionalinim kuchardim, navic v teple
svého domova.

Dobrou chut!

Tym Electrolux
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Antonin Bradag¢, profesionalni
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KOMBINUJTE
DLE CHUTI
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VARENE
BRAMBORY
V CELKU

4 porce

> 96°C

1kg brambor

Tigaing £ .
E] Electrolux

Brambory oloupeme a nasypeme do dérované nadoby,
kterou viozime do predehraté trouby na rezim Vareni
v pare 96 °C, ¢as 60 minut.

Vyhodou vareni brambor v pare je, ze se brambory
nerozvafi. Zachovéavaji si nutri¢ni hodnotu, barvu i chut.




VARENA RYZE

4 porce

500 g dlouhozrnné ryze
650 ml teplé vody
rostlinny olej

sUl

E] Electrolux

Ryzi dikladné proplachneme teplou vodou a nechame
v cedniku okapat. Poté ji nasypeme do plné nadoby,
osolime, pfidame kapku oleje, teplou vodu

a promichame.

Nadobu vloZime do predehfaté trouby na rezim Vareni
v pare 96 °C, ¢as 45 minut.

Po uvareni ryzi promichame vidlickou a podavame.

Chceme-li ryZi opét prohrat, dame ji do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 10-12 minut.

Do nadoby se vejde maximalné 1kg ryze.

Pomeér ryze a vody se u jednotlivych druhl mirné lisi:
1kg dlouhozrnné ryze = 1,31 vody

1kg jasminové ryze = 1,21 vody

1kg ryze Parboiled = 1,51 vody

1kg ryze Basmati = 1,21 vody




E] Electrolux

— 4 Vejce patfi mezi potraviny s nejvyvazengjSim obsahem
VAR E NA VEJ C E nutricné vyznamnych latek a zaroven i s vysokou
stravitelnosti. PFi vareni v pare a spravném nacasovani

se nemUzZe stat, ze vejce prevafite, takze ztrati ddleZité
latky &i barvu a chut.

Cela vejce opatrné vyskladame do dérované nadoby
a vlozime do predehraté trouby na rezim Vareni v pare
96 °C.

Vejce na mékko varfime 10 minut, vejce na tvrdo 16
minut.




BRAMBOROVY
KNEDLIK

2 Sisky

700g syrovych brambor
300 g détské krupicky

1 vejce

tuk na potreni knedlikd
sUl

Thing o
E] Electrolux

Brambory oloupeme, celé je vlozime do dérované
nadoby a dame do predehfaté trouby na rezim Vareni
v pare 96 °C, ¢as 45 minut.

Po uvareni brambory nastrouname, pridame
détskou krupicku, vejce, sll a rychle vypracujeme
tésto. Z tésta vytvorime dvé SiSky knedlik{, které
prendame na dérovany plech a vafime v pfedehraté
troubé na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 35 minut.
Po uvareni knedliky potfeme sadlem nebo rostlinnym
olejem.

Chceme-li knedliky opét prohrat, jednotlivé platky
rozlozime na dérovany plech a dame do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 8-10 minut.
Bramborové knedliky mizeme také opéct na sadle

do kfupava.




HOUSKOVY
KYNUTY KNEDLIK

3 Sisky

5009 polohrubé mouky
15g drozdi

250 ml mléka

1 starsi rohlik

1 vejce

tuk na promasténi

sl

] eiccroion

Ve vlazném mléce s trochou mouky nechame vzejit
rozdrobené drozdi. Kvasek poté vlijeme do misy se
zbylou prosatou moukou, pfidame vejce a Spetku
soli. Vypracujeme tésto, které nesmi byt tuhé ani se
lepit. Na zavér prfidame na kosti¢ky nakrajeny rohlik
a zapracujeme. Tésto prikryjeme utérkou a nechame
asi hodinu kynout na teplém misté.

Z vykynutého tésta vytvarujeme tfi 3iky knedlikd,
které nechame jesté 15 minut pod utérkou odpodcivat.
Poté Sisky prendame na dérovany plech a dame

do predehréaté trouby na rezim Vareni v pare 96 °C,
¢as 25 minut.

Po uvareni knedliky vyndame (nepropichujeme)

a promastime trochou rozpusténého sadla nebo
olejem.

Chceme-li knedliky znovu prohrat, jednotlivé platky
naskladame na dérovany plech a dame do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 8-10 minut.




KARLOVARSKY
KNEDLIK

4 porce

12 starsich rohlikd
4 vejce

350 ml mléka
120 g hrubé mouky
100g masla
petrzel

sUl, pepf

] eiccroion

Rohliky nakrajime na kosti¢ky. V mise smichame
Zloutky, sUl, pepf, petrzel, hrubou mouku a mléko,
pridame nakrajené rohliky a rozpusténé horké maslo.
V8e promichame. Z bilkd vyslehame tuhy snih

a opatrné ho vmichame do tésta. Nechame 5 minut
odpocinout a poté vytvarujeme 8 stejnych kulatych
knedlika, které prendame na dérovany plech a vafime
v pfedehraté troubé na rezim Vareni v pare 96 °C,
¢as 30 minut.

Z tésta mUZeme také vytvarovat $isky, které zabalime
do potravinarské folie a ddme do predehraté trouby
na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 33 minut.

Chceme-li knedliky znovu ohfat, na dérovaném plechu
je dame do predehraté trouby na rezim Vareni v pare
96 °C, ¢as 8-10 minut.




JAHODOVY
KYNUTY KNEDLIK

4 porce

5009 polohrubé mouky
35049 Cerstvych jahod
159 drozdi

250 ml mléka

1 Zloutek

309 cukru

sul

] eiccroion

Ve vlazném mléce s trochou mouky a s cukrem
nechame vzejit rozdrobené drozdi. Poté smés vlijeme
do misy se zbylou prosatou moukou, pfidame Zloutek
a Spetku soli. Vypracujeme tésto, které nesmi byt tuhé
ani lepivé, prikryjeme utérkou a nechame asi hodinu

na teplém misté kynout. Po vykynuti tésto rozvalime

na priblizné 1,5 cm silny plat a nakrajime na stejné velké
Ctverce. Na jednotlivé dily tésta vlozime ovoce a pecliveé
zabalime. Kulaté knedliky nechame chvili odpodivat
pod utérkou, poté je pfendame na dérovany plech

a dame do predehraté trouby na rezim Vareni v pare
96 °C, ¢as 15-20 minut.

Chceme-li knedliky prihfat, dame je na dérovaném
plechu do predehraté trouby na rezim Vareni v pare
96 ° C, ¢as 8-10 minut.




ZELENINA V PARE

KVETAK, BROKOLICE

Kvétak i brokolici miZzeme nechat v celku nebo
rozebrat na jednotlivé rézicky. Zeleninu vlozime

do dérované nadoby a osolime. Dame do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as pfiblizné
15-20 minut. Po uvareni prelijeme horkym maslem
nebo olivovym olejem. Posypeme Cerstvou pazitkou
nebo jinou Cerstvou bylinkou.

MRKEV, CELER, PETRZEL, HRASEK, KUKURICE
Zeleninu omyjeme, vétsi kusy nakrajime a vloZzime
do dérované nadoby. Dame do predehraté trouby
na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 15-20 minut.
Po uvareni prelijeme horkym méaslem a osolime.

] eiccroion

ZELENY A BILY CHREST

Zeleny chrest vlozime do dérované nadoby. Dame

do predehfaté trouby na rezim Vareni v pare 96 °C,
¢as 8-10 minut.

Bily chrest peclivé ocistime Skrabkou, konce
odfizneme. Chrest vliozime do dérované nadoby

a dame do predehraté trouby na rezim Vareni v pare
96 °C, ¢as 10-12 minut.

Po uvareni prelijeme chiest horkym maslem a osolime.
Mdazeme ho také zlehka orestovat na panvi s maslem
nebo olivovym olejem.

V pfipadé, Ze chrest nebudeme hned podavat,
zchladime jej po uvareni v ledové vodé, zUstane mu tak
krasna barva.

MRAZENA ZELENINA

Zeleninu vloZzime do dérované nadoby. Dame

do predehraté trouby na rezim Vareni v pare 96 °C,
¢as 12 minut.

Po uvareni prelijeme horkym méslem a osolime,
pripadné orestujeme v panvi na masle &i olivovém oleji.




HOVEZI BIFTEK

4 porce

® 12:00 2 60°C

-1 00:00 »170°C

8009 pravé hovézi svickové (stfed svickové bez
palce a 3picky)

rostlinny olej

sUl, pepf

] eiccroion

Maso odistime a ddkladné odblanime. Nakréjime ho

na &tyfi stejné velké bifteky, které z obou stran osolime
a opeprime. Rozpalime panev, pfidame trochu oleje

a bifteky zprudka ze vSech stran orestujeme. Opecené
bifteky vioZzime na plech, do stfedu masa zapichneme
teplotni sondu a dame do trouby na rezim Pravy horky
vzduch 170 °C, sondu nastavime na 60 °C.

Po upeceni nechame bifteky par minut odlezet a poté
mizeme podavat.

Doporucené teploty stfedu masa u biftekd najdete
v tabulce na strané 14.




VEPROVA
PANENKA

2 porce

. -1 00:00 »170°C

2 veprové panenky, kazda o vaze 200g
rostlinny olej
sUl, pepf

] eiccroion

Panenku odistime, dlkladné odblanime a z obou stran
osolime a opepfime. Rozpélime panev, pfidame trochu
oleje a maso zprudka ze vSech stran orestujeme.
Opecenou panenku pfendame na plech, do stfedu
jednoho kusu masa zapichneme teplotni sondu a dame
do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch
170 °C, sondu nastavime na 65 °C.

Po upedeni nechame panenky 2 minuty odpod&inout
a poté je mUZzeme nakréjet na platky nebo je podavame
v celku.




] eiccroion

— 7y ou 4 Maso ocistime a nakrajime na stejné velké kostky
VE P ROVY S P I Z velikosti 3 x 3cm. Kostky vloZzime do misy, osolime,
4 porce opepfime, pokapeme olejem a promichame. Nechame
30 minut pfi pokojové teploté odlezet. Mezitim
namocime Spejle do studené vody. Papriky nakrajime
» 230 °C na stejné velké kousky, cibuli na mésicky a klobasu
: na koleCka. Maso napichame s paprikou, klobasou
a cibuli na Spejle, vyskladame na plech a peceme
v predehraté troubé na rezim Horky vzduch s parou

1 klobasa 230 °C, éas 15-20 minut.
1 zluta paprika

1 Cervena paprika
1 Cervena cibule
rostlinny olej

sUl, pepf

600 g veprové krkovice nebo panenky

xS r/




PECENA VEPROVA
KRKOVICKA

4 porce

. ~102:00 »150°C

1 kg veprové krkovice

2 cibule

4 strouzky Cesneku

1 IziCka drceného kminu
hladka mouka

veprové sadlo

masovy vyvar

sUl, pepf

] eiccroion

Veprovou krkovici oCistime, potfeme prolisovanym
¢esnekem, osolime, opepfime a okminujeme.

Do nadoby dame trochu sédla a na hrubo krajenou
cibuli. Na ni polozime maso a do jeho stfedu
zapichneme teplotni sondu. Dame do trouby na rezim
Horka para Interval 150 °C, sondu nastavime

na 85 °C nebo pec¢eme priblizné 2 hodiny. V pribéhu
peceni cibulku ob&as promichame, aby se nespalila.

KdyZ je maso upecené a mekké, vyjmeme jej

na prkénko. Stavu slijeme do kastrdlku a zredukujeme.
Omacku zaprasime moukou a zarestujeme do zlatova.
Poté priljeme studeny vyvar, za ob¢asného michani
privedeme k varu a nechame asi 20 minut na mirném
plamenu vafit. Po uplynuti doby $tavu scedime

a dochutime soli. Maso nakrajime na platky a podlijeme
Stavou.




VEPROVY VRABEC

4 porce

©12:00

| >102:00 *» 160°C

1 kg veprové plece, bicku nebo krkovice
5 strouzkd Gesneku

2 stfedni cibule

1 I1Zzicka drceného kminu

hladka mouka

sUl, pepf

] srectrolux

Maso nakréjime na kostky o velikosti 4 x 4cm,
osolime, opepfime, pfidame utfeny ¢esnek a kmin

a promichame. Na dno nadoby viozime cibuli
nakrajenou na platky, na ni polozime ochucené maso
a podlijeme vodou. Dame péct do trouby na rezim
Horka para Interval 160 °C, ¢as 100-120 minut

do zméknuti masa. V pribéhu peceni smés obdcas
promichame, aby se kousky opekly rovnomeérné.

Upecené mékké maso vyndame z trouby a vypek
sliieme do kastrilku. Nadobu s masem prikryjeme
alobalem nebo poklickou, aby maso neoschlo. Masovy
vypek vyvafime na &isty tuk a zaprasime hladkou
moukou, orestujeme do zlatova a podlijeme vodou.

Za obc&asného michani pfivedeme k varu, nechame
minimalné 20 minut povarit a na zaveér dochutime soli.
Kousky masa podavame s omackou.




PECENE VEPROVE
KOLENO

3-4 porce

D\ | © 12:00 2 85°C

- »130°C

veprové koleno s kosti o vaze 1,5kg
drceny kmin
sUl, pepf

] eiccroion

Koleno oplachneme pod tekouci vodou, osusime

a ddkladné ochutime soli, pepfem a kminem. Nechame
ho asi 1 hodinu pfi pokojové teploté odpod&inout.

Poté vlozime koleno na rost, pod ktery dame plech.

Na rostu nemusime koleno béhem pedeni otadet, klrka
se vytvori rovhomeérné za vSech stran. Pe¢eme v rezimu
Horka para Interval plus 130 °C, ¢as 2,5-3 hodiny.

Misto ¢asu mizeme pouZit teplotni sondu, kterou
nastavime na 85 °C.




PECENA VEPROVA
ZEBRA

4 porce

»160°C

1,5 kg masitych veprovych blckovych Zzeber
1 IZice plnotuéné hofcice

1 IZice worcestrové omacky

1 IziCka drceného kminu

2 strouzky Cesneku

1 I1Zicka medu

1 1Zicka suSenych chilli papric¢ek

1dl piva

rostlinny olej

sUl, pepf

] eiccroion

V mise smichame hofdici, worcester, kmin, utfeny
¢esnek, med, chilli papri¢ky a pivo, dochutime soli

a peprem, zakapneme olejem. Do marinady nalozime
Zebra a nechame je ideélné do druhého dne marinovat.
Zebra poté polozime na roét, pod ktery dame plech,

a peCeme v troubé na reZim Horka para Interval

160 °C, ¢as pfiblizné 90 minut.




PECENY VEPROVY

BUCEK

6 porci

»130°C

»230°C

1,5kg libovéjiho veprového blcku bez kosti
1 IziCka drceného kminu

2 strouzky Cesneku

1 cibule

hladka mouka

sul, pepf

Thing o
E] Electrolux

BUdek odistime, kUzi a sadlo bd¢ku nafizneme zhruba
do hloubky 1 cm. Potfeme prolisovanym ¢esnekem,
osolime, opepfime a okminujeme. Maso nechame

30 minut pfi pokojové teploté odlezet. Cibuli nakrajime
na hrubo a ddme do plné nadoby. Na ni polozime
badek kizi nahoru. Pe¢eme v troubé na rezim

Horka para Interval plus 130 °C, ¢as pfriblizné

2,5 hodiny.

Po uplynulé dobé maso prfendame na plech, ktery
vsuneme do trouby pod gril a dopeeme v reZzimu
Velkoplosny gril 230 °C, ¢as 10 minut, dokud
nevznikne kiupava kdrka.

Mezitim slijeme vypek do kastrllku a zredukujeme

na Cisty tuk. Dvé IZice tohoto sadla zapras§ime moukou,
zarestujeme do zlatova a zalijeme studenou vodou.

Za ob¢asného michani vafime asi 20 minut na mirném
plamenu. Poté omacku precedime a dochutime soli.
BUc¢ek nakrajime na porce a podlijeme Stavou.




VEPROVA ROLADA

4-6 porci

@ 12:00

| >102:00 *»150°C

1,5kg veprové krkovice bez kosti
2009 uzeného Speku

1 Izice plnotucné hofcice

2 cibule

2009 uzené slaniny

1 klobasa

1 bilek

veprové sadlo

sul, pepf

Thing o
E] Electrolux

Veprovou krkovici podélné rozfizneme a pres
potravinarskou félii lehce naklepeme, abychom maso
nepotrhali. Vyfizneme z néj pravidelny plat na roladu,
odrezky pouZijeme do faSe. Plat osolime a opeptime.
Zbytky masa nakrajime na mensi kousky, osolime,
opepfime, prfidame bilek a rozmixujeme. Do smési
primichame kosti¢ky uzené slaniny a fa$ rozetfreme

na plat krkovi¢ky. Zasypeme na nudli¢ky nakrajenou
klobasou a zarolujeme. Roladu dikladné zavazeme
provazkem, potfeme hofcici a osolime. Cibuli nakrajime
na hrubo, vhodime do plné nadoby a na cibuli polozime
roladu. Pe¢eme v troubé na rezim Horka para Interval
150 °C, ¢as pfiblizné 2 hodiny.

Po upedeni vypek z pekade slijeme do kastrolu. Stavu
zredukujeme na Cisty tuk, prebyte¢né sadlo slijeme

a nechame jen dvé polévkové IZice, které zaprasime
moukou, zarestujeme do zlatova a zalijeme studenou
vodou nebo vyvarem. Za ob¢asného michani nechame
miniméalné 20 minut varit a poté omacku dochutime
soli.

Roladu nakrajime na porce a podlijeme $tavou.




SEKANA PECENE

4-6 porci

4009 hovéziho krku nebo plece
4009 veprového bucku

3 vejce

2 stfedni cibule

5 strouzkl ¢esneku

200 ml mléka

2 rohliky

drceny kmin

susSena majoranka

sUl, pepf

] eiccroion

Rohliky nakrajime na malé kosticky, zalijeme studenym
mlékem a nechame chvilku odlezet.

Vychlazené hovézi a vepfové maso umeleme a dame
do misy. Pfidame vejce, utfeny ¢esnek, na jemno
nakrajenou cibuli, namocené rohliky i s miékem,
drceny kmin, majoranku, sdl a pepf. Ve dikladné
promichame. Je-li potfeba smés zahustit, pfidame
trochu strouhanky. Pokud je smés naopak prili§ husta,
mézeme ji zfedit trochou mléka.

Vytvarujeme pevnou SiSku, kterou uhladime mokryma
rukama. Diky tomu pfi peCeni nepopraska.

Sekanou prendame na plech, do stfedu masa
zapichneme teplotni sondu a dame do trouby na rezim
Horka para Interval 165 °C, sondu nastavime

na 80 °C nebo mlzeme péct po dobu 60-70 minut.




KARBANATKY

4 porce

4009 veprové krkovice nebo blcku
4009 hovéziho krku nebo plece

1 rohlik

1 cibule

100 ml mléka

2 strouzky C¢esneku

suSena majoranka

sUl, pepf

E] Electrolux

Rohlik nakrajime na malé kosti¢ky, zalijeme studenym
mlékem a nechame chvili odlezet.

Vychlazené maso umeleme v mlynku a smichame ho

s cibulkou nakrajenou na jemno. Pfidame namodeny
rohlik i s miékem, majoranku, utfeny Gesnek, sdl a pepf
a dobre promichame. Ze smési vytvarujeme stejné
velké karbanatky, prendame je na plech, do stredu
jednoho karbanatku zapichneme teplotni sondu a dame
do trouby na rezim Horka para Interval 190 °C, sondu
nastavime na 80 °C nebo mlzeme péct po dobu
20-25 minut.




PECENE KURE

4 porce

©12:00

> 01:10 »185°C

1 celé kufe o vaze 1,5kg
100g masla
sUl, pepf

] siectotux

Kufe omyjeme pod tekouci vodou a osuSime. Dovnitf
dribeze vioZime kousek masla, stejné tak pod kdzi
na prsou a na stehnech. Zbytek masla rozpustime

a potfeme jim celé kure. Osolime a polozime na rost.
Diky ro$tu se kaze opete rovnomérné po vech
stranach do kfupava. Pod rost dame plech, ktery
zachyti odkapavaijici $tavu. Kufe peGeme v troubé

na rezim Horka para Interval 185 °C, ¢as

60-70 minut.

Po upeceni maso vyndame a vypek slijeme

do kastrélku. Stavu svafime, odstavime z plotny

a vmichame ofiSek studeného masla, dochutime soli
a peprem. Pred podavanim polijeme kufe omackou.




GRILOVANA
KURECI PRSA

2 porce

2 kureci prsa bez klze, kazdé o vaze 200g
Cerstvy tymian

slunegnicovy olej

sUl, pepr

Magic Plate

E] Electrolux

Kureci prsa ocistime, potfeme olejem, osolime,
opepfime a posypeme listky Cerstvého tymianu.
Nechame je pfi pokojové teploté asi hodinu
odpodinout. Do trouby dame plech a do néj polozime
specialni grilovaci desku Magic Plate (viz nize). Troubu
predehrejeme na rezim Pravy horky vzduch 230 °C.
Do jednoho prsa zapichneme teplotni sondu a maso
vloZime do predehfaté trouby na grilovaci desku Magic
Plate, sondu nastavime na teplotu 74 °C.

PFi peceni maso neotaéime.

Grilovaci deska Magic Plate zajisti rychlé opeceni
masa a vytvofi na ném mfizkovany vzhled. S pouzitim
této desky mizete grilovat doma bez pachu a koure.
Pripravit Ize i jina masa, teplotu sondy nastavite podle
druhu masa, prehlednou tabulku najdete na strané 14.




KURECI ROLADA

4 porce

® 12:00 2 75°C

~101:00 »180°C

1 celé kure

3009 vykosténych kufecich stehen bez kiize
200 g anglické slaniny

100g masla

50 ml smetany

1 bilek

sUl, pepf

E] Electrolux

Kureci stehna nakrajime na mensi kousky, osolime,
opepfime, pfidame vaje¢ny bilek, smetanu, 509
rozpusténého masla a kratce rozmixujeme. VSechny
pfisady by mély byt studené, fas tak bude hladsi a Iépe
pfilne k masu.

Ocisténé kure vykostime a dame na prkénko kizi

dold, osolime a opepfime. Na kure vyskladame platky
anglické slaniny a potfeme masovou fasi. Opatrné
zarolujeme a uvazeme kuchyrfiskym provazkem. Roladu
potfeme zbylym rozpusténym maslem a osolime.
Prendame ji na plech, do stfedu masa zapichneme
teplotni sondu a dame do trouby na rezim Horka para
Interval 180 °C, sondu nastavime na 75 °C nebo
mézeme péct po dobu pFiblizné 60 minut.




PECENE KURE
S NADIVKOU

4 porce

L © 12:00

| >101:10 »185°C

1 celé kufe o vaze 1,5kg
4 starsi rohliky

2 vejce

100g slaniny

100 ml mléka

maslo

pazitka

sUl, pepf

] srectrolux

Rohliky nakrajime na malé kosticky a dame do misy.
Na masle ope¢eme na kosti¢ky nakrajenou slaninu

a i s maslem ji pfidame k rohlikm. V mléce rozslehame
Zloutky, osolime a opepfime a pfilijeme ke smési.

Z bilkd vyslehame tuhy snih, ktery opatrné do nadivky
zamichame. Kure odistime, oplachneme pod tekouci
vodou a osuSime. Naplnime ho nadivkou (trochu si
schovame stranou) a polozime zady dold. Zbytkem
néadivky vypinime k{zi na prsou. Stehna kurete
svazeme kuchynskym provazkem, poté kure potfeme
rozpusténym maslem a osolime. PoloZzime ho na rost,
pod ktery umistime plech na zachyceni kapajici §tavy.
PeCeme v rezimu Horka para Interval 185 °C, ¢as
60-70 minut.




MARTINSKA HUSA

4-6 porci

»130°C

| >100:30 »160 °C

1 cela husa o vaze 3kg
2 jablka

200 ml drlibeziho vyvaru
hladka mouka

drceny kmin

sul

] eiccroion

Husu omyjeme, ocistime, odfizneme krk, predni ¢ast
kfidylek a odstranime prebytec¢né tukové Casti. VSechny
odrezky viozime do pekacku. Husu okminujeme

a osolime zevnitf i zvenku. Dovnitf vioZime cela jablka

a husu polozime do trouby na rost, pod ktery umistime
pekac s odrezky. PeCeme v reZimu Horka para
Interval plus 130 °C, ¢as 2 hodiny a 40 minut. Poté
nastavime rezim Pravy horky vzduch 160 °C, ¢as
20-30 minut a pe¢eme do kfupava. Béhem peceni
husu obdas podlijeme vypedenou Stavou v pekacku.

Po upeceni husu vyndame a vypek z pekace
zredukujeme na Cisty tuk. Dvé IZice tohoto tuku
zaprasime moukou, zarestujeme do zlatova a zalijeme
vyvarem. Za ob¢asného michani nechame na mirném
ohni alespofi 20 minut vafrit. Poté omacku precedime
a podavame k masu.

Prebytec¢né sédlo nalijeme do uzaviratelné sklenice
a skladujeme v lednici, hodi se na pfipravu dalSich
pokrmd.




PECENA KACHNA

4-6 porci

»130 °C

|1 00:40 160 °C

1 cela kachna o vaze 2kg
200 ml drlibeziho vyvaru
hladka mouka

drceny kmin

sl

] eiccroion

Kachnu oplachneme, ocistime, odfizneme krk, pfedni
¢ast kfidylek a odstranime prebytecné tukové &asti.
Tyto odrezky viozime do pekade. Kachnu okminujeme
a osolime zevnitf i zvenku a polozime ji do trouby

na rost, pod ktery dame pekac s odrezky. Pe¢eme

v rezimu Horka para Interval plus 130 °C, ¢as

2 hodiny a 20 minut. Poté nastavime rezim Pravy
horky vzduch 160 °C, ¢as 30-40 minut a peCeme
do kfupava. Béhem peceni kachnu ob&as podlijeme
vypecenou $tavou.

Po upeceni kachnu vyndame a vypek z pekace
zredukujeme na cisty tuk. Dvé IZice tohoto tuku
zaprasime moukou, zarestujeme do zlatova a zalijeme
vyvarem. Za ob¢asného michani nechame na mirném
ohni alespofi 20 minut vafrit. Poté omacku precedime
a podavame k masu.

Prebytec¢né sadlo nalijeme do uzaviratelné sklenice
a skladujeme v lednici, hodi se na pfipravu dalSich
pokrmd.




PECENY PSTRUH

2 porce

©12:00

-1 00:20 »200°C

2 pstruzi, kazdy o vaze 200g
40g masla

Cerstvy tymian

citron

olivovy olej

sUl

] eiccroion

Pstruhy vykuchame a ocistime od Supin, osusime
a osolime zevnitf i zvenku. Do bFisni dutiny viozime
kousek masla a snitku ¢erstvého tymianu. Ryby
prendame na plech s pecicim papirem a pec¢eme
v pfedehraté troubé na rezim Horka para Interval
200 °C, ¢as 15-20 minut.




MORSKY VLK
PECENY V SOLNE
KRUSTE

2 porce

100:30; »200°C

1 mofrsky vlk o vaze 700g
700g hrubozrnné morské soli
50ml vody

citron

Cerstvy tymian

1 bilek

hpting
E] Electrolux

Mofského vika vykuchame, odfizneme ploutve, k{Zi

a Supiny na rybé nechame. Omyjeme ji pod tekouci
vodou a dlkladné osusime. Do bfidni dutiny vioZime
dva platky citronu a snitku tymianu. Z bilku, 50 ml vody
a hrubozrnné soli vypracujeme tésti¢ko. Polovinu smési
rozprostfeme na plech s pedicim papirem, doprostred
polozime rybu a celou ji pfikryjeme druhou polovinou
solné smeési. PeCeme v predehraté troubé na rezim
Pravy horky vzduch 200 °C, ¢as pfiblizné 30 minut.

Z upecené ryby opatrné odstranime solnou krustu
a kizi. Morského vlka vykostime a mdzeme podavat.




] srectrolux

Lososa ocistime od Supin a pripadnych kosti

~ V' 4
P EC E NY ST EAK a nakrajime ho na 4 stejné porce. Jednotlivé filety

pfendame na plech s pedicim papirem k{zi nahoru,
Z LOSOSA potfeme olivovym olejem, osolime, opepfime
a posypeme listky tymianu. Do stfedu jedné
porce lososa zapichneme teplotni sondu a dame
@ 12:00 2 65°C do pfedehféaté trouby na rezim Horka para Interval
200 °C, sondu nastavime na 65 °C.

4 porce

"7 -1 00:00 »200°C

8004 filetu z lososa i s kizi
Cerstvy tymian

olivovy olej

sUl, pepf




ITALSKA
FOCACCIA

3 bochniky

| »180°C

750 g hladké mouky

20g drozdi

450 ml vlazné vody

hrst Cernych oliv bez pecky
hrst suSenych raj¢at
¢erstvy rozmaryn

Spetka cukru

extra panensky olivovy olej
sul

Thing o
E] Electrolux

Z drozdi, Spetky cukru a 100 ml vlazné vody pfipravime
kvasek. Do misy nasypeme prosatou hladkou mouku,
vzesly kvasek, sll a vymichame viaéné tésto, podle
potfeby pfilivame vlaznou vodu. Do tésta pfidame
trochu olivového oleje a pokrajena susena rajcata.
Prikryjeme utérkou a nechame alespori 30 minut

na teplém misté kynout. Z tésta vytvorime tfi stejné
velké bochanky, které opét nechame kynout a po chvili
je rozvélime na placky vysoké asi 2cm. Pfendame je
na plech s pedicim papirem a do tfetice nechame chvili
odpodinout pod utérkou.

Pred pecenim do placek zapichame ¢erné olivy, trochu
suSenych rajcat a posypeme par listky rozmarynu.
Zakapneme olivovym olejem a peCeme v pfedehraté
troubé na rezim Horky vzduch s parou 180 °C, ¢as
20-25 minut.




BRAMBOROVY
CHLEB

2 bochniky

©12:00
(%)

. ~101:00 »160°C

1kg chlebové nebo hladké pSenicéné mouky
2 Izicky kminu

1 Izice soli

600 ml vlazné vody

42 g drozdi

1 IZice octa

3 stfedné velké brambory

Spetka cukru

[ sreccroux

Brambory uvafime a nastrouhame. Z drozdi, Spetky
cukru a 100 ml vlazné vody pfipravime kvasek,

ktery smichame s prosatou moukou, kminem,

soli a nastrouhanymi bramborami. Postupné pfilévame
vlaznou vodu a vypracujeme viaéné tésto. Rozdélime
ho na dva stejné bochanky, zapra§ime moukou

a prendame na plech s pecicim papirem. Tésto
nechame bez prikryti vykynout. Poté chleby viozime
do predehraté trouby na rezim Horky vzduch s parou
160 °C, ¢as 50-60 minut.

Bochniky mdzeme pred pecenim na vrchu libovolné
nakrojit, vznikne tak hezka kfupava kdrka. Po upeceni
nechame vychladnout.




SKVARKOVE
PLACKY

4 porce

»160°C

5009 hladké mouky

2 zloutky, 1 vejce na potreni
200g namletych skvark(
70g nakrajenych Skvarkd
250 ml vlazné vody

309 drozdi

100 g veprového sadla

kmin

sul

hrubozrnna sdl

] eiccroion

Z drozdi, 100 ml vlazné vody a z trochy mouky
pripravime kvasek, ktery nalijeme do prosaté mouky,
pridame zbytek vlazné vody, rozpusténé sadlo,

Zloutky a Spetku soli. Vypracujeme tésto, do kterého
prfimichame Skvarky a nechame pod utérkou vykynout.
Poté z tésta vyvéalime valeCek, ktery rozdélime

na stejné velké dily. Z jednotlivych dild vytvorime placky
a nechame je opét chvili kynout.

Placky pfendame na plech s pecicim papirem,
potfeme je rozslehanym vejcem, posypeme kminem
a hrubozrnnou soli. Placky mdzeme pred pecenim

na vrchu libovolné nakrojit, vznikne tak hezka kfupavéa
klrka. Po upeceni nechame vystydnout. Pe¢eme

v pfedehraté troubé na rezim Horky vzduch s parou
160 °C, ¢as 25-30 minut do zlatova.




BUCHTY
S TVAROHEM

4 porce

- ©12:00

—  100:40 *»170°C

1 kg hladké mouky

500 ml pinotuéného mléka
2 vejce

30049 cukru krupice

1 kostka drozdi

200g masla

200 g mekkého tvarohu
70 g mouckového cukru
sul

[ sreccroux

Pripravime si kvasek z drozdi, Spetky cukru a 100 ml
vlazného mléka. Do misy nasypeme prosatou
hladkou mouku, krupicovy cukr, 1 vejce, Spetku soli,
zbytek mléka, 100 g rozpusténého masla a kvasek.
Vypracujeme hladké tésto a nechame ho pod utérkou
vykynout.

Mezitim v mise smichame tvaroh s vejcem
a mouckovym cukrem.

Vykynuté tésto rozvalime na plat vysoky asi 1cm.
Vykrajime z néj koleCka, doprostfed kazdého dame
tvarohovou néplf a okraje kolec¢ka peclivé spojime

k sobg, aby naplf nikde nevytékala. Jednotlivé
buchty naskladame do maslem vymazaného pekace
a dikladné potfeme rozpusténym maslem. Buchty
pedeme v predehraté troubé na rezZim Konvenéni
peceni 170 °C, ¢as 30-40 minut do zlatova.

Po upeceni buchty jesté jednou potfeme rozpusténym
maslem. Jakmile vychladnou, oddélime je od sebe
a posypeme mouckovym cukrem.




TVAROHOVA

BABOVKA

@ 12:0

| >101:00 »170°C

2509 cukru krupice

2509 polohrubé mouky
125g masla

150 ml mléka

1 mékky tvaroh

Y2 balicku prasku do peciva
1 bali¢ek vanilkového cukru
4 vejce

1 citron

2 Izice kakaa

strouhany kokos

sUl

] eiccroion

V mise utfeme Zloutky s krupicovym a vanilkovym
cukrem. Pridame vlazné mléko, mékky tvaroh, prasek
do pediva, nastrouhanou citronovou kdru, prosatou
mouku a v8e promichame. Z bilkl a $petky soli
vySlehame tuhy snih a opatrné ho vmichame do tésta.
Formu na babovku vymazeme maslem a vysypeme
strouhanym kokosem. Polovinu tésta vlijeme do formy,
zbytek tésta obarvime kakaem a nalijeme na svétlé
tésto.

Pec¢eme v predehraté troubé na rezim Konvenéni
peceni 170 °C, &as pfriblizné 1 hodina.

Po upeceni nechame babovku 15 minut vychladnout
ve formé, poté ji vyklopime. Pred podavanim babovku
posypeme mouckovym cukrem.




BABICCINA

VANOCKA

@ 12:0

| -101:20 »170°C

1 kg polohrubé mouky
24049 cukru krupice

1 s&Cek vanilkového cukru
4 Zloutky

250g masla

60g drozdi

500 ml pinotuéného mléka
1 citron

hrst rozinek

100g loupanych mandli
30g mandlovych lupinkd

hpting
E] Electrolux

V hrnku vlazného mléka s trochou mouky

a krupicového cukru nechame vzejit rozdrobené drozdi.
Do misy prosijeme zbylou mouku, pfidame 3 Zloutky
rozmichané ve zbytku vlazného mléka, cukr a vanilkovy
cukr, rozpusténé maslo, nastrouhanou citronovou kiru
a vzesly kvasek. Vypracujeme hladké tésto, do kterého
nakonec vmichéame rozinky a nasekané mandle. Tésto
prikryjeme utérkou a nechame na teplém misté kynout.
Az bude tésta jednou tolik, nakrajime ho na jednotlivé
dily, z nichz vyvalime prameny a upleteme vanocku.

Vanocku prendame na plech s pecicim papirem,
potfeme rozslehanym Zloutkem a posypeme
mandlovymi lupinky. Nechame ji jesté hodinu pod
utérkou kynout a poté peceme v predehraté troubé

na rezim Konvenéni pec¢eni 170 °C, ¢as 60-80 minut.
Spejli zjistime, je-li vano&ka dostate&né propedena.




ANTONIN BRADAC
DOPORUCUJE

-




ANTONIN BRADAC DOPORUCUJE:

Salat caesar s grilovanym kurfecim masem

Losos vareny v pare se zeleninovym salatem a posirovanym vejcem
Morsky vik peceny v solné krusté se zeleninou ratatouille

Losos vareny v péare s bilym chrestem a holandskou omackou

PecCeny pstruh na bylinkach s bramborami na slaniné a zeleninou v pare
Losos pecCeny s chilli paprickami, suSenymi rajCaty a capari, bramborova kase
Hovézi biftek s fazolkami na slaniné

Roastbeef s bramborami na rozmarynu a s domaci majonézou

Hovézi Chateaubriand, bramborové pyré s lanyZovym maslem a grilovana zelenina
Hovézi flank steak s gratinovanymi bramborami a grilovanou cuketkou
Veprovéa panenka se $touchanymi bramborami a brokolici

Veprovy mésec s omackou tzatziky

PecCena veprova zebra s domaci bagetou

Vepro knedlo zelo

Veprovy vrabec s bramborovym knedlikem a Spenatem

Cevabgigi s bramborami, jarni cibulkou a ledovym salatem

KuFeci Spiz s domacimi hranolky a domaci majonézou

Kureci rolada s bramborami se Spenatem a cibulkou

Konfitovana kachni stehna s karlovarskym knedlikem a ¢ervenym zelim
Jehnédi kotlety s bramborovymi noky a $penatem

Focaccia s roastbeefem a Cerstvou zeleninou

Domaci pizza se Sunkou a mozzarellou
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SALAT CAESAR
S GRILOVANYM
KURECIM MASEM

4 porce

4009 kufecich prsou s kizi
1 fimsky nebo ledovy salat
2 platky toustového chleba bez kdrky
6 1zic majonézy

4 ancovicky

2 strouzky ¢esneku

1 IZice hrubozrnné hofcice
1 citron

parmazan

olivovy olej

sUl, pepr

43

E] Electrolux

Kureci prsa osolime a opepfime. Rozpalime paneyv,
pridame kapku oleje a maso k{zi dold opeceme

do zlatova. Prsa kratce orestujeme i z druhé strany
a pfendame je na plech s pecicim papirem. Toastovy
chléb nakrajime na malé kosti¢ky a nasypeme je

na dalsi plech, krutony zakapneme olivovym olejem.
Do stfedu jednoho z prsicek zapichneme teplotni
sondu a oba plechy vloZzime najednou do predehraté
trouby na rezim Horky vzduch s parou 180 °C, sondu
nastavime na 74 °C. Krutony musime kontrolovat

a vyndame je asi o 5 minut dfive nez maso.

V panvi na olivovém oleji zlehka orestujeme jeden
prolisovany strouzek ¢esneku, prihodime opecené
krutony, promichame a dame stranou.

Maso po upeceni nechame par minut odpocinout.
Mezitim pfipravime dresing — ancovicky, dve IZzice
nastrouhaného parmazanu, kapku vody, hof&ici, §tavu
z jednoho citronu a prolisovany strouzek ¢esneku
rozmixujeme. Pfidame majonézu, dochutime soli

a peprem a vSe dobre promichame. Omyty a okapany
salat nakrajime na Sirsi nudle a smichame s dresingem.
Salat naservirujeme na talif, posypeme krutony,
pridame kureci maso nakréjené na tenké platky

a hoblinky parmazanu.

Misto majonézy mdzete pouZit bily jogurt, v tom
pripadé rozmixujte do dresinku jedno varené vejce.

Nechcete-li pouzit kupovanou majonézu, pfipravte si
domaci — v mise rozmixujte 2 Zloutky, Izici dijonské
hofGice a IZici bilého vinného octa. Za neustélého
Slehani po kapkach prilévejte asi 250 ml rostlinného
oleje, dokud nevznikne hladka emulze. Majonézu
dochutte soli, pepfem a citronovou $tavou.






LOSOS VARENY
V PARE

SE ZELENINOVYM
SALATEM

A POSIROVANYM
VEJCEM

4 porce

600 g filetu z lososa
svazek rukoly

pdl hlavky ledového salatu
30049 cherry rajcat

1 salatova okurka

hrst ¢ernych oliv

150 g mozzarelly

4 vejce

1 Izice medu

1 citron

extra panensky olivovy olej
sUl, pepr
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Nejdrive si pripravime vajicka. Ctyfi jakékoli misticky
vylozime potravinarskou félii tak, aby presahovala
pres okraje. Folii potfeme olivovym olejem. Do kazdé
misti¢ky vyklepneme vajicko, osolime a folii peclivé
zavazeme kuchyriskym provazkem.

Lososa oplachneme pod tekouci vodou a osusime.
Filet potfeme olivovym olejem, osolime a prendame
na plech s pecicim papirem. Do stfedu masa
zapichneme teplotni sondu. Vajicka vyjmeme z misek
a polozime je na plech k rybé. Dame do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 80 °C, sondu
nastavime na 65 °C.

V8echnu zeleninu omyjeme, nakrajime a promichame

v mise. Z medu, citronové $tavy a 70 ml olivového oleje
vySlehame hladky dresing, dochutime soli a pepfem

a smichame se salatem.

Lososa po uvareni rozebereme na platky. Vajicka
opatrné vyndame z félie.

Salat naservirujeme na talif, pfidame porci lososa,
poSirované vejce a na platky nakrajenou mozzarellu.
Zakapneme olivovym olejem a miZeme podavat.






MORSKY VLK
PECENY V SOLNE
KRUSTE

SE ZELENINOU
RATATOUILLE

2 porce

1 mofrsky vlk o vaze 700g

700g hrubozrnné morské soli

50ml vody

1 citron

1 bilek

2 cukety

Y2 lilku

Cervena paprika

zluta paprika

rajce

Salotka

strouzek Cesneku

Cerstvé provensélské bylinky (rozmaryn, tymian,
saturejka, estragon, bazalka, oregano)
olivovy olej

sul, pepf

—
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Mofského vika vykuchame, odfizneme ploutve, k{Zi

a Supiny ponechame. Rybu omyjeme pod tekouci
vodou a ddkladné osudime. Do bfisni dutiny viozime
dva platky citronu a snitku tymianu. Z bilku, 50 ml vody
a hrubozrnné soli vypracujeme tésti¢ko. Polovinu smési
rozprostfeme na plech s pedicim papirem, doprostred
polozime rybu a celou ji pfikryjeme druhou polovinou
solné smési. PeCeme v predehraté troubé na rezim
Pravy horky vzduch 200 °C, ¢as pfiblizné 30 minut.

Cuketu, lilek a papriky nakrajime na kostic¢ky. Na panvi
s olivovym olejem orestujeme kazdy druh zeleniny
zvlast a presypeme do nadoby. Nasekanou $alotku

a strouzek Cesneku také zlehka orestujeme na olivovém
oleji, pfidame do nadoby a na zavér pfihodime i rajce,
které jsme zbavili slupky a seminek. VSe promichame

s nasekanymi bylinkami a dochutime soli a peprem.
Zeleninu vlozime na poslednich 7 minut do trouby

k rybé.

Z upecené ryby opatrné odstranime solnou krustu
a k(zi. Morského vika vykostime a podavame se
zeleninou ratatouille.






LOSOS VARENY

V PARE

S BILYM CHRESTEM
A HOLANDSKOU
OMACKOU

4 porce

800 g filetu z lososa

20 stonkd bilého chrestu
200g masla

4 Zloutky

100 ml suchého bilého vina
50 ml bilého vinného octa

1 citron

olivovy olej

sul, pepf

49

E] Electrolux

Bily chrest oloupeme, konce odfizneme. Chrest viozime
do dérované nadoby. Lososa oplachneme pod tekouci
vodou, osusSime a rozdélime na &tyfi stejné porce.

Filety potfeme olivovym olejem, osolime, opepfime

a posypeme nastrouhanou kirou z palky citronu.

Do stfedu jedné porce lososa zapichneme teplotni
sondu a vlozime na plech s pecicim papirem. Filety
dame spole¢né s chfestem do predehraté trouby

na rezim Vareni v pare 80 °C, sondu nastavime

na 65 °C.

Mezitim pripravime holandskou omacku. V kastrilku
pomalu rozehtejeme 200 g mésla. Zloutky vyslehame
spolu s bilym vinem a vinnym octem do pény. Ve vodni
lazni pak Zloutky dale pomalu Slehame, dokud smés
nezhoustne. Misu sundame a do smési po kapkach
zasSlehame teplé maslo. Vznikne hladka, leskla omacka,
kterou dochutime soli a citronovou $tavou.

Chrest na zavér kratce orestujeme na masle
a dochutime soli a pepfem. Lososa podavame s bilym
chfestem zakapnutym holandskou omackou.






PECENY PSTRUH
NA BYLINKACH
S BRAMBORAMI
NA SLANINE

A ZELENINOU

\V PARE

2 porce

2 pstruzi, kazdy o vaze 200g
500g brambor

100 g anglické slaniny
2 Cerstvé brokolice
70g hrasku

709 kukurice

maslo

Cerstvy tymian
Cerstva bazalka

1 citron

olivovy olej

sul, pepf
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Brambory oloupeme, nakrajime na stejné velké

kousky a nasypeme do dérované nadoby. Osolime je,
promichame a vliozime do predehraté trouby na rezim
vareni v pare 96 °C, ¢as 30 minut.

Brokolici rozebereme na r(zicky, oplachneme a vloZime
s hraSkem a kukufici do dérované nadoby. Deset minut
pred koncem vareni brambor dame nadobu do trouby
na stejny rezim.

Pstruhy vykuchame a ocCistime od Supin, osusime

a osolime zevnitf i zvenku. Do bfisni dutiny vloZzime
kousek masla. V hmozdifi utfeme listky bazalky

a tymianu s kapkou olivového oleje. Vzniklym pestem
potfeme pstruhy, pfendame je na plech s pedicim
papirem a pe¢eme v predehraté troubé na rezim Horka
para Interval 200 °C, ¢as 15-20 minut.

Mezitim nakréjime anglickou slaninu na kosticky

a orestujeme ji na panvi. Jakmile se tuk rozpusti,
prihodime uvarené brambory a promichame.
Dochutime soli a pepfem a nechame kratce orestovat.

Uvarenou zeleninu prohfejeme v jiné panvi s kouskem
masla. Podle potfeby dosolime. Upeceného pstruha
servirujeme s bramborami, zeleninou a citronem.






LOSOS PECENY
S CHILLI
PAPRICKAMI,
SUSENYMI

RAJCATY A CAPARI,

BRAMBOROVA
KASE

4 porce

800 g filetu z lososa s kizi

50 g suSenych rajcat v olivovém oleji
309 capari v nalevu

3 chilli papricky

5ks cherry rajcatek

1kg brambor

350 ml pinotuéného mléka

150g masla

olivovy olej

sul
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Brambory oloupeme, nakrajime na malé kosticky

a nasypeme do dérované nadoby. Osolime je a dame
do predehraté trouby na rezim Vareni v pare 96 °C,
¢as 30-40 minut. Po uvareni brambory rozmixujeme,
pridame maslo, teplé miéko a dochutime soli. Kasi
uloZime na teplé misto, neZ se upece losos, eventualné
dohfejeme pred podavanim v troubé.

Lososa odistime od Supin a pfipadnych kosti, kiZi

na rybé nechame. Filet pfendame na plech s pecicim
papirem, potfeme jej olivovym olejem a osolime.
Capari, susena rajGata, cherry rajCata a chilli papricky
nasekame na mensi kousky a nasypeme na lososa.
Do stfedu masa zapichneme teplotni sondu a dame
do predehraté trouby na rezim Horka para Interval
190 °C, sondu nastavime na 65 °C.

Po upeceni nakrajime rybu na jednotlivé porce
a podavame s bramborovou kasi.






HOVEZI BIFTEK
S FAZOLKAMI
NA SLANINE

4 porce

8009 pravé hovézi svickové (stfed svickové bez
palce a Spicky)

8009 Cerstvych nebo mrazenych fazolovych luskd
150 g anglické slaniny

rostlinny olej

stl, pepf
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Fazolové lusky vlozime do dérované nadoby a dame
do predehraté trouby na rezim Vareni v pare 96 °C,
¢as 8 minut.

Maso ocistime a ddkladné odblanime. Nakrajime ho
na Ctyfri stejné velké bifteky a z obou stran osolime

a opepfime. Rozpalime paneyv, pridame kapku oleje

a maso zprudka ze vSech stran orestujeme. Opecené
bifteky pfendame na plech, do stfedu jedné porce
zapichneme teplotni sondu a ddme do trouby na rezim
Pravy horky vzduch 170 °C, sondu nastavime

na 60 °C.

Mezitim nakrajime anglickou slaninu na kosticky

a opeCeme na panvi. Pfidame uvarené fazolové lusky,
promichame a dochutime soli a pepfem. Bifteky
nechame po upeceni chvilku odpocinout a poté
podavame s fazolkami.

Doporucéené teploty stfedu masa u hovéziho bifteku
najdete v prehledné tabulce na strané 14.






ROASTBEEF
S BRAMBORAMI
NA ROZMARYNU
A S DOMACI
MAJONEZOU

6-8 porci

1,5kg nizkého rosténce
1,5kg brambor

150 g majonézy

2 Izice plnotu&né hordice
50 ml worcestrové omacky
tabasco nebo susené chilli papricky
2 Zloutky

1 IZice dijonské hofCice

1 Izice bilého vinného octa
1 citron

Cerstvy rozmaryn

rostlinny olej

olivovy olej

sUl, pepr
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V mise smichame hofcici, worcester, Spetku suSenych
chilli papri¢ek nebo tabasco a asi 50 ml rostlinného
oleje. Osolime, opepfime a do marinady nalozime
maso, které predtim dikladné ocistime a svazeme
kuchyriskym provazkem do tvaru vale¢ku. Maso dame
ideélné do druhého dne marinovat do lednice.

Pred peCenim vyndame roastbeef z lednice a nechame
hodinu pfi pokojové teploté odlezet.

Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na mésicky.
Nasypeme je na plech s pecicim papirem, pfidame
Cerstvy rozmaryn, osolime, zakdpneme olivovym olejem
a promichame. Plech dame do predehraté trouby

na rezim Horka para Interval 170 °C, &as pfiblizné
50 minut.

Maso vyndame z marinady a ze vS8ech stran ho
orestujeme na rozpalené panvi s olivovym olejem.
Prendame na plech, do stfedu hovéziho zapichneme
teplotni sondu a dame do predehréaté trouby na rezim
Pravy horky vzduch 150 °C, sondu nastavime

na 60 °C.

Hotovy roastbeef vyndame z trouby, odstranime
provazek a nechame par minut odpoc&inout. Mezitim
pripravime domaci majonézu. Pro postup na jeji vyrobu
nalistujte stranu 58. Majonézu smichame s vypecCkem
z masa. Roastbeef nakrajime na slabé platky

a podavame s bramborami.






HOVEZI
CHATEAUBRIAND,
BRAMBOROVE
PYRE S LANYZOVYM
MASLEM

A GRILOVANA
ZELENINA

4 porce

800 g pravé hovézi svickové v celku
(bez palce a Spicky)

1 stfedni cuketa

¥ lilku

1 zluta paprika

1 &ervena paprika
1kg brambor

200 ml smetany

709 masla

3049 lanyzového masla
olivovy olej

sUl, pepr
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Maso pred pecenim nechame minimalné 30 minut
odpodivat pfi pokojové teploté. Poté ho z obou stran
osolime a opepfime a zprudka opeceme v panvi

na olivovém oleji. Az bude mit ze vSech stran zlatavou
kdrku, pfendame ho na plech, do stfedu zapichneme
teplotni sondu a dame do predehréaté trouby na rezim
Pravy horky vzduch 160 °C, sondu nastavime

na 60 °C.

Mezitim oloupeme brambory, nakrajime je na malé
kousky a uvafime. Mékké brambory rozmixujeme

s rozpusténym maslem, lanyZovym maslem a teplou
smetanou. Podle chuti dosolime.

Cuketu, lilek a papriky nakrajime na stejné velké
kousky a orestujeme v panvi na olivovém oleji. Na zavér
zeleninu osolime a opepfime.

Maso nechame po upeceni chvili odlezet a poté ho
nakrajime na platky a podavame s bramborovym pyré
a grilovanou zeleninou.

Doporucené teploty stfedu masa u Chateaubriandu
najdete v prehledné tabulce na strané 14.
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HOVEZI

FLANK STEAK

S GRATINOVANYMI
BRAMBORAMI

A GRILOVANOU
CUKETKOU

4 porce

8009 vyzralého hoveéziho pupku
1kg brambor

500 ml smetany

2 stfedni cukety

olivovy olej

sul, pepf
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Oloupané brambory nakrajime na co nejtendi platky,
vhodime do zapékaci nadoby s vy$Simi okraji

a promichame je se smetanou a $petkou soli a pepre.
Nadobu prikryjeme alobalem a dame do trouby

na rezim Horky vzduch s parou 170 °C, ¢as

110 minut. Poté z brambor sundame alobal a jesté
15 minut dopeceme, aby ziskaly zlatavou kdrku.

Hovézi flank steak vyndame z lednice alespor pll
hodiny pred pfipravou. Maso z obou stran osolime

a opepiime a zprudka orestujeme v rozpalené panvi
s kapkou olivového oleje. Steak prendame na plech,
do jeho stfedu zapichneme teplotni sondu a dame
do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch
170 °C, sondu nastavime na 60 °C. Po upeceni
nechame maso par minut v klidu. Mezitim nakrajime
cuketu na koleCka, osolime a orestujeme na olivovém
oleji.

Flank steak nakrajime na platky a podavame
s gratinovanymi bramborami a cuketkou.

Doporucené teploty stfedu masa u flank steaku najdete
v pfehledné tabulce na strané 14.






VEPROVA
PANENKA

SE STOUCHANYMI

BRAMBORAM|
A BROKOLICI

2 porce

2 veproveé panenky, kazda o vaze 2009
80 g parmské Sunky

1 kg brambor

1 cibule

200 g brokolice

50g masla

rostlinny olej

sUl, pepr
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Brambory oloupeme, nakrajime na kousky a vhodime
do dérované nadoby. Osolime, promichame a dame
vafit do prfedehraté trouby na rezim Vareni v pare

96 °C, ¢as 30 minut.

Brokolici rozebereme na jednotlivé riizicky, vhodime
do dérované nadoby a na poslednich 15 minut ji dame
do trouby k bramboram.

Maso ditikladné odblanime a odistime, opepfime

a zabalime do parmské Sunky. Sunka je slana,
nemusime tedy maso solit. Rozpélime panev, pridame
trochu oleje a panenku zprudka ze vSech stran
opeceme. Poté maso prendame na plech, do stfedu
jednoho kusu zapichneme teplotni sondu a dame

do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch
170 °C, sondu nastavime na 65 °C.

Mezitim nakrajime cibuli a orestujeme ji na masle

do zlatova. Do panve prihodime uvarené brambory,
kratce je opeteme a mimo oheri roz§touchame. Podle
potfeby dosolime.

Panenku po upeceni nechame odlezet a pak
ji nakrajime na silngjsi platky a podavame se
Stouchanymi bramborami a brokolici.






VEPROVY MESEC

S OMACKOU
TZATZIKY

4 porce

800 g veprové krkovice bez kosti
1kg brambor

1 mala cuketa

1 paprika

1 cibule

2 rajcata

300 ml zakysané smetany (15%)
> salatové okurky

2 strouzky ¢esneku

parmazan

Cerstvy rozmaryn

olivovy olej

sUl, pepr
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Pripravime si ¢tyri tverce peciciho papiru o rozméru
asi 40 x 40cm. Oloupané brambory nakréajime

na kosti¢ky, osolime a rozdélime do &tyf archd peciciho
papiru. Krkovici oCistime a nakrajime na stejné kostiCky
jako brambory. Maso osolime a opepfime a zprudka

ho orestujeme v panvi na olivovém oleji. Kosticky
krkovice pfidame k bramboram, stejné tak nakrajena
rajCata, papriku, cuketu a cibuli. Do kazdého baliCku
nastrouhame parmazan a pfidame snitku rozmarynu.
Balicky zavazeme kuchyriskym provazkem do tvaru
mésce, vloZzime je na plech a dame do predehraté
trouby na rezim Horky vzduch s parou 180 °C,

¢as 80 minut.

Mezitim pfipravime omacku tzatziky. Okurku oloupeme
a nastrouhame do cedniku, kde odkape prebyte¢na
voda. V mise smichame zakysanou smetanu s utfenym
C¢esnekem, osolime, opepfime, zakapneme olivovym
olejem a pridame nastrouhanou okurku. Dobre
promichame a pred podavanim uchovame v lednici.

Upecené balicky polozime na talife, pod provazkem je
rozstfihneme a podavame pfimo v pecicim papiru.






PECENA

VEPROVA ZEBRA

S DOMACI
BAGETOU

4 porce

»200 °C

| »160°C

1,5 kg masitych veprovych blckovych zeber
1 IZice plnotuéné hofcice

1 IZice worcestrové omacky

1 1ziCka drceného kminu

2 strouzky ¢esneku

1 1ziCka medu

1 1Zzicka suSenych chilli papri¢ek
100 ml piva

500 g hladké mouky

50g slunecnicovych seminek
300 ml vlazné vody

20g drozdi

rostlinny olej

sUl, pepf
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Z horgice, worcesteru, drceného kminu, utfeného
¢esneku, medu, chilli papric¢ek a piva pfipravime
marinadu, ve které zebra nechame idealné do druhého
dne marinovat.

V misce smichame drozdi, trochu mouky a 100 ml
vlazné vody. Vznikly kvasek prilijeme do zbytku
prosaté mouky, pfidame Spetku soli a podle potfeby
prilévame zbylou vlaznou vodu. Vypracujeme viaéné
t8sto, do néj vmichame slunecnicova seminka.

Z tésta vyvélime dvé stejné velké bagety, pfendame je
na plech s pedicim papirem, podél je lehce nafizneme,
z vrchu pomouc¢nime a nechame pod utérkou alespon
pll hodiny kynout. Po nakynuti dame bagety péct

do predehraté trouby na rezim Horky vzduch s parou
200 °C, ¢as 30-35 minut.

Zebra pfendame z marinady do trouby na roét, pod
ktery umistime plech, a peCeme na rezim Horka para
Interval 160 °C, ¢as pfriblizné 90 minut. Podavame
s domaci bagetkou.
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VEPRO KNEDLO

ZELO

4 porce

1kg veprové krkovice
5009 bilého kysaného zeli
100g uzeného Speku
500g polohrubé mouky
15 g drozdi

250ml mléka

1 starsi rohlik

1 vejce

3 cibule

4 strouzky Cesneku
hladka mouka

hruba mouka

veprové sadlo

drceny kmin

Spetka cukru

sUl, pepr
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Ve vlazném mléce s troskou polohrubé mouky
nechame vzejit rozdrobené drozdi. Kvasek vlijeme

do misy se zbylou polohrubou moukou, pfidame vejce
a Spetku soli. Vypracujeme vla¢né tésto, na zavér

do néj zapracujeme na kosti¢ky nakrajeny rohlik. Tésto
prikryjeme utérkou a nechame asi hodinu kynout

na teplém misté. Z vykynutého tésta vytvarujeme tfi
8igky knedlik{, které nechame jesté 15 minut pod
utérkou odpodivat. Poté Sisky prendame na dérovany
plech a dame do predehraté trouby na rezim Vareni

v pare 96 °C, ¢as 25 minut.

Veprovou krkovici oCistime, potfeme prolisovanym
C¢esnekem, osolime, opepfime a okminujeme.

Do nadoby dame IZici sadla a dvé nakrajené cibule.
Na cibuli polozime maso, do jeho stfedu zapichneme
teplotni sondu a dame do trouby na rezim Horka para
Interval 150 °C, sondu nastavime na 85 °C nebo
peceme po dobu pfiblizné 2 hodin. V prabé&hu pedeni
cibulku obc¢as promichame, aby se nespdlila.

Mezitim pfipravime zeli. V kastrllku na sadle
orestujeme nasekanou cibulku, pfidame na kosti¢ky
nakrajeny Spek, trochu drceného kminu a zarestujeme.
Zeli scedime (nélev dame stranou), prekrajime

a pridame do kastrdlku. Zalijeme nalevem ze zeli

a pomalu varime, podle potfeby mdzeme podlit vodou.
Kdyz je zeli témérf mékké, zaprasime ho lehce hrubou
moukou, dochutime cukrem, soli a jesté chvilku
povafime.

Upecenou krkovici vyndame na prkénko a vypek
zredukujeme v hrnci na Cisty tuk. Poté jej zaprasime
hladkou moukou, zalijeme vodou nebo vyvarem

a po 20 minutach omacku precedime a dochutime soli.
Upecené maso nakrajime na platky a podavame

s knedlikem, zelim a omackou.






VEPROVY VRABEC
S BRAMBOROVYM
KNEDLIKEM

A SPENATEM

4 porce

1 kg veprové plece, blcku nebo krkovice

8 strouzkl ¢esneku

3 cibule

1 IziCka drceného kminu
700 g syrovych brambor
3009 détskeé krupicky

3 vejce

1 kg $penatovych listd
50ml smetany

hladka mouka

veprové séadlo

sUl, pepr
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Brambory oloupeme, celé je vhodime do dérované
nadoby a dame do predehfaté trouby na rezim Vareni
v pare 96 °C, ¢as 45 minut. Po uvareni brambory
nastrouhame, pridame détskou krupicku, jedno vejce,
sUl a rychle vypracujeme tésto. Z tésta vytvoiime dvé
Sisky knedlikd, které pfendame na dérovany plech

a varime v predehraté troubé na rezim Vareni v pare
96 °C, ¢as 35 minut.

Maso nakrajime na kostky o velikosti 4 x 4cm, osolime,
opepfime, pridame 4 prolisované strouzky ¢esneku

a kmin a promichame. Na dno nadoby vloZzime dvé
cibule nakrajené na platky, na cibuli polozime maso

a podlijeme vodou. Dame péct do trouby na rezim
Horka para Interval 160 °C, ¢as 100-120 minut

do zméknuti masa. V pribéhu peeni smés obc¢as
promichame, aby se kousky opekly rovnomeérné.

Mezitim listy $penatu zbavime stonkd a dtkladné je
nékolikrat propereme ve studené vodé. Listy osusime
a prekrajime na mensi kousky. V hrnci na séadle
opeceme jednu nakrajenou cibuli, po chvili pfidame

4 strouzky nasekaného ¢esneku, $penat, stl, pepf,
hrnec priklopime poklikou a par minut dusime.

Na zavér do Spenatu prilijeme smetanu s rozslehanym
vejcem a promichame.

Upecené mekké maso vyndame z trouby a vypek
slijeme do kastrllku. Nadobu s masem prikryjeme
alobalem nebo poklickou. Vypek z masa vyvafime

na Cisty tuk a zaprasime hladkou moukou, orestujeme
do zlatova a podlijeme vodou. Za ob&asného michani
privedeme k varu, nechdme minimalné 20 minut povarit
a na zavér dochutime soli.

Bramborové knedliky pred podavanim nakrajime
na platky a na sadle ope¢eme do kifupava.






CEVABCICI

S BRAMBORAMI,
JARNI CIBULKOU
A LEDOVYM
SALATEM

4 porce

»190°C

600 g hovéziho krku nebo plece
400 g veprového blcku

1kg brambor

1 cibule

1 vejce

veprové sadlo

mleta sladka paprika

jarni cibulka

maslo

sUl, pepf
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Brambory oloupeme, nakrajime na kousky a nasypeme
do dérované nadoby, kterou viozime do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 60 minut.

Vychlazené hovézi a veprové maso umeleme. Cibuli
nasekame a lehce orestujeme na sadle. Nechame ji
vychladnout a poté smichame s masem, vejcem,
mletou paprikou, soli a pepfem. Ze smési vytvarujeme
asi 14 stejné velkych vale¢kd, pfendame je na plech

a peceme v predehraté troubé na rezim Horka para
Interval 190 °C, ¢as 15-20 minut.

Uvarené brambory promichame s kouskem masla
a nasekanou jarni cibulkou.

Cevabgi¢i podavame s bramborami a natrhanymi listy
ledového salatu, ozdobime Cerstvou paZitkou.



.
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KURECI SPiz
S DOMACIMI
HRANOLKY
A DOMACI
MAJONEZOU

4 porce

» 170 °C

»230°C

600 g kurecich stehynek bez kosti a klize
2509 anglické slaniny

1 Zluta paprika

1 Cervena paprika

1 Cervena cibule

1kg brambor

2 Zloutky

1 IZice dijonské hofCice

1 IZice bilého vinného octa
1 citron

rostlinny olej

sul, pepf
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Oloupané brambory nakrajime na hranolky. Vysypeme
je na plech s pecicim papirem, osolime, pfidame trochu
rostlinného oleje a promichame. Plech s hranolky dame
do predehraté trouby na rezim Horka para Interval
170 °C, ¢as pfiblizné 40 minut.

Kureci stehynka nakrajime na kostky velké tak

3 x 3cm. Kostky vlozime do misy, osolime, opepfime,
pokapeme olejem a promichame. Spejle namo&ime

na 10 minut do studené vody. Papriku nakrajime

na vétsi kosticky, cibuli na mésicky. Kousky kureciho
masa zabalime do platkd anglické slaniny a napichame
spolu s paprikou a cibuli na Spejle. PeCeme

v predehraté troubé na rezim Horky vzduch s parou
230 °C, ¢as 15-20 minut.

Na poslednich 7 minut vloZime do trouby hotové
hranolky, abychom je pred podavanim prohfali.
Podavame s domaci majonézou. Pro postup na jeji
vyrobu nalistujte stranu 58.






KURECIi ROLADA
S BRAMBORAMI
SE SPENATEM

A CIBULKOU

4 porce

1 celé kure

3009 vykosténych kurecich stehen bez kiize
200 g anglické slaniny

50 ml smetany

1 bilek

1kg brambor

5009 Cerstvého baby Spenatu
1 cibule

100g masla

olivovy olej

sUl, pepr
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Kureci stehna nakrajime na mensi kousky, osolime,
opepfime, pfidame bilek, smetanu, 50 g rozpu$téného
masla a vSe kratce promixujeme. V8echny pfisady by
mély byt studené, fas tak bude hladsi a Iépe pfilne

k masu.

Ocisténé kure vykostime a dame na prkénko kazi

dold, osolime a opepfime. Na kure vyskladame platky
anglické slaniny a potfeme masovou fasi. Opatrné
zarolujeme a uvazeme kuchyrfiskym provazkem. Roladu
potfeme zbylym rozpusténym maslem a osolime.
Oloupané brambory nakrajime na mésicky a nasypeme
je na plech s pecicim papirem, prfidame nakrajenou
cibuli a osolime. Zakapneme olivovym olejem

a promichame. Doprostfed brambor polozime kureci
roladu, do stfedu masa zapichneme teplotni sondu

a dame do trouby na rezim Horka para Interval

180 °C, sondu nastavime na 75 °C nebo mdzeme
péct po dobu priblizné 60 minut.

Po upeceni roladu nakrajime na platky a do horkych
brambor opatrné zamichame Cerstvy omyty a osuseny
$penat. MiZzeme podavat.






KONFITOVANA
KACHNI STEHNA

S KARLOVARSKYM
KNEDLIKEM

A CERVENYM ZELIM

4 porce

»120°C

»220°C

4 kachni stehna

1 kg kachniho nebo veprového sadla
12 starsich rohlikd

4 vejce

350 ml mléka

petrzel

1209 hrubé mouky
100g masla

1 hlavka Cerveného zeli
1 cibule

2 Salotky

2 strouzky Cesneku
Cerstvy tymian

drceny kmin

1 IZice octa

Spetka cukru

sUl, pepf
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Stehna osolime, opepfime a nechame v lednici
minimalné hodinu odlezet. Poté je naskladame vedle
sebe do pekacku, pridame Cerstvy tymian, celé Salotky
a strouzky ¢esneku. Sadlo v hrne¢ku zahrejeme

na 90 °C a nalijeme ho na kachni stehna tak, aby

byla Uplné ponofena. Zakryjeme alobalem a vioZzime
do predehréaté trouby na rezim Horky vzduch s parou
120 °C, nechame konfitovat do mékka 4-5 hodin.

Cervené zeli zbavime kostalu a vngjsich listd

a nakrajime ho na jemné nudli¢ky. V kastrolu na sadle
zpénime nasekanou cibulku, pfidame zeli, osolime,
opepfime a okminujeme, pfilijeme trochu vody

a dusime pod poklickou. Kdyz je zeli skoro mékké,
lehce ho zaprasime hrubou moukou, promichame

a nechame jesté asi 15 minut provarit. Na zaver
dochutime soli, cukrem a octem.

V mise smichame zloutky, sdl, pept, petrzel, 1209
hrubé mouky a vlazné mléko, pridame na kosticky
nakréjené rohliky a rozpusténé maslo. Z bilk{
vySlehame tuhy snih a opatrné ho vmichame do tésta.
Nechame 5 minut odpodinout a poté vytvarujeme

8 stejnych kulatych knedlikd, které pfendame

na dérovany plech a vafime v predehraté troubé

na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 30 minut.

Nakonec vyjmeme konfitovana kachni stehna z tuku,
nechame okapat a vloZzime je na plech s pecicim
papirem. Do kfupava je ogrilujeme v pfedehraté troubé
na rezim Velkoplosny gril 220 °C, jen kratce, aby
neztratila Stavnatost.






JEHNECI KOTLETY
S BRAMBOROVYM|
NOKY A SPENATEM

4 porce

1kg jehnécich kotlet s kosti
500g brambor

200 g hrubé mouky

100 g Skrobové moucky

3 vejce

1 kg Cerstvého listového Spenéatu
100g masla

100 ml smetany 33%

2 Salotky

4 strouzky Cesneku

Cerstvy rozmaryn

olivovy olej

sul, pepf
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Brambory uvafime a nastrouhame. V mise je smichame
s vejci, hrubou moukou, Skrobem a Spetkou soli

a vypracujeme tésto. Z tésta vyvalime véalecky

o prdméru 3cm, z kterych nakrajime noky. Noky
vlozime do dérované nadoby a dame do predehraté
trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 10 minut.
Po uvareni noky promastime olivovym olejem.

Spenat zbavime stonkd, diikladné ho propereme

ve studené vodé a osusime. Na masle zpénime

na jemno nakrajenou Salotku a ¢esnek, pfidame Spenat
a chvilku povarime. Poté pridame smetanu, dochutime
soli a peprem a po par minutach odstavime z ohné.

Jehnédi kotlety ocistime, potfeme olivovym olejem,
osolime, opepiime a posypeme listky rozmarynu.
Kotlety zprudka opeCeme na rozpalené panvi na sucho.
Maso prendame na plech, do jeho stfedu zapichneme
teplotni sondu a dame do trouby na rezim Horky
vzduch s parou 160 °C, sondu nastavime na 58 °C.

Po upedeni nechame maso par minut odlezet,

je-li potfeba, prohfejeme bramborové noky a Spenat.
Kotlety nakréjime na jednotlivé porce a mizeme
podavat.






FOCACCIA
S ROASTBEEFEM
A CERSTVOU
ZELENINOU

4 porce

1kg nizkého rosténce

2 |zice plnotu¢né horcice
50 ml worcestrové omacky
susena chilli papri¢ka

100 g majonézy

Y2 hlavky ledového salatu

1 svazek rukoly

100g cherry rajcat

1 jarni cibulka

750 g hladké mouky

20 g drozdi

450 ml vlazné vody

hrst Cernych oliv bez pecky
hrst suSenych raj¢at
Cerstvy rozmaryn

Spetka cukru

extra panensky olivovy olej
rostlinny olej

sul, pepf
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V mise smichame hofcici, worcester, Spetku suSenych
chilli papri¢ek a asi 50 ml rostlinného oleje. Osolime,
opepfime a do marinady naloZzime maso, které predtim
ddkladné odistime a svazeme kuchyriskym provazkem
do tvaru valecku. Maso dame idealné do druhého

dne marinovat do lednice. Pfed pecenim vyndame
roastbeef z lednice a nechame hodinu pfi pokojové
teploté odlezet.

Z drozdi, Spetky cukru a 100 ml vlazné vody pfipravime
kvasek. Do misy nasypeme prosatou hladkou mouku,
vzesdly kvasek, sl a vymichame vlaéné tésto, podle
potfeby pfilivame vlaznou vodu. Do tésta pridame
trochu olivového oleje a pokrajena susena rajcata.
Prikryjeme utérkou a nechame alespori 30 minut

na teplém misté kynout. Z tésta vytvorime tfi stejné
velké bochanky, které opét nechame kynout a po chvili
je rozvélime na placky vysoké asi 2cm. Pfendame

je na plech s pedicim papirem a do tfetice nechame
odpodinout pod utérkou. Pred pe&enim do placek
zapichame &erné olivy, trochu suSenych rajcat

a posypeme par listky rozmarynu. Zakapneme olivovym
olejem a peCeme v predehfaté troubé na rezim Horky
vzduch s parou 180 °C, ¢as 20-25 minut.

Nalozené maso vyjmeme z marinady a ze vSech stran
ho orestujeme na rozpalené panvi s olivovym olejem.
Prendame na plech, do stfedu hovéziho zapichneme
teplotni sondu a dame do predehfaté trouby na rezim
Pravy horky vzduch 150 °C, sondu nastavime

na 60 °C.

Hotovy roastbeef vyndame z trouby, odstranime
provazek a nechame par minut odpocinout. Vypek

z upeCeného masa smichame s majonézou.

Focacciu rozdélime na &tyfi dily, kazdy podélné
rozfizneme a potfeme dochucenou majonézou.
Pridame listy ledového salatu, nakrajena rajcata,
nasekanou jarni cibulku a rukolu. Na zeleninu polozime
platky roastbeefu a prikryjeme vrchnim dilem peciva.
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A 4 Ve vlazné vode ichame drozdi kr. V mi
DOMACI PIZZA amichéme mouk s kapkou olivowého olee, pcéme

>4 Spetk li ichané drozdi. V ' l&cné
SE SUNKOU tsto, rozdlime ho i t stené bochénky a nechéme
d utérkou vykynout.
A MOZZARELLOU "
4 porce Tésto po vykynuti vyvalime do kulatého tvaru se

silngjsimi okraji. Pizzu peCeme po jedné, vlozime tedy
jeden plat na plech s pecicim papirem.

Pasirovana rajCata, trochu oregana, olivového oleje

a soli rozmixujeme a omackou potfeme tésto na pizzu,
5009 pizza mouky nebo hladké mouky nastrouhame mozzarellu a navrch poklademe platky
250ml viazne vody Sunky. Pokud pouzijeme klasickou mozzarellu v nélevu,

89 drozdi pridame ji t&sné pred koncem peden, jinak se roztece
59 cukru a spali. Plech dame do prvniho zasuvu od spodu
2509 mozzarelly v kostce predehraté trouby na reZim Pfiprava pizzy 210 °C,
2509 Sunky od kosti &as 11 minut. Pfed podavanim posypeme pizzu listky
200 g pasirovanych rajcat bazalky.

susené oregano

Cerstva bazalka Chcete-li pizzu upéct az druhy den, vypracované tésto

olivovy olej zabalte do potravinarské félie a uloZte v lednici. Pfed
sul zpracovanim ho nechte pdl hodiny odstéat pfi pokojové
teploté.
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Multifunk&ni parni trouba nabizi mnoho zpUsobd pfipravy jidla. V nasledujici tabulce najdete prehled téch
nejpouzivangjsich rezimd, diky nimz pfipravite jidlo pfesné podle svych predstav.

DOPLNENI VODY | SYMBOL . -
DO ZASOBNIKU REZIMU POPIS REZIMU POUZITI
(800 mI Cisté vody)
VABENI Vareni v pare se 100% vihkosti uvnit? ’Z\l;e\::;emvz%%dlﬁl;sgze’ tk;rambor,
Ano CQ) i trouby. Nastaveni teploty od 50 °C h Y, vajec, ma vo. o
s V PARE do 96 °C Dale na ohrivani vSech pfiloh véetné
' téstovin, uzenin, masa a ryb.
ECO VARENI Usporné vareni v pare se 100% vihkosti ’Z\l;eﬁ;emvz%idlﬁgsgze’ kz)rambor,
Ano (Q) ‘x uvnitf trouby s vypnutym osvétlenim. . vajes, aano. '
i V PARE Nastaveni teploty od 50 °C do 96 °C Na ohfivani vSech pfiloh v&etné téstovin,
pioty ' uzenin, masa a ryb.
HORKA Na peceni veprové peceng, zeber,
ANO PARA Peceni s 25% vihkosti uvnitf trouby. veprového vrabce, sekané, kurete,
L Nastaveni teploty od 50 °C do 230 °C. rolady, karbanatkd, peciva. Déle
INTERVAL
na ohfivani masa a priloh.
HORKA Na pedeni vetsich kus(i masa (veprové
Ao rC(O))\ PARA | Pegeni's 50% vihkosti uvnitf trouby. koleno, buigek, husa, kachna, jehn&d),
HHH INTERVAL | Nastaveni teploty od 50 °C do 130 °C. pfiprava pastiky.
PLUS Déle na ohfivani masa a priloh.
Peceni jako v horkovzdusné troubg,
PRAVY rsno%zér;(ﬁépect az ve trech Grovnich Peceni a grilovani vdech druh( steakd,
Q2 v . N
Ne () Vg%ﬂg Suché pedent bez pousitl vody rKyb' Ze,'ﬁf‘"?{') bor tstonin & sdlen
v zasobniku. Nastaveni teploty od 50 °C zapexant brambor, testovin a zeleniny.
do 230 °C.
) Peceni horkym vzduchem, pfi kterém se
) HORKY uzavre klapka trouby, a tim je vyuzivana Na peceni sladkého pediva, dortd,
Ne ( i) VZDUCH | vlastni vihkost surovin. zékuskd, mensich kusd mas.
A S PAROU | Peceni v jedné urovni trouby. K zapékani brambor, t&stovin, zeleniny.
Nastaveni teploty od 50 °C do 230 °C.
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REZIM VARENI V PARE
A ECO VARENI V PARE

V péare mizete pripravit prakticky cokoli. Jidlo si zachovéa vét8i mnozstvi zivin a doba pfipravy je mnohem kratsi

ve srovnani s ostatnimi zpUsoby vafeni. Péara také zabrariuje vysou$eni, mlzete ji tedy vyuZit i pfi op&tovném ohfivani
jidla. Rozdil mezi rezimy je pouze ten, Ze pti zvoleni rezimu ECO VARENI V PARE je svétlo uvnit trouby zhasnuté,

a Setfite tak vice energie.

VHODNA ‘ - - CAS
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV | TEPLOTA VAREN(
Vareny krajeny De/rovana Pred varenim brambory osolte. Ano 96 °C 30 min.
brambor nadoba
Vareny brambor Delrovana Recept najdete na str. 21 Ano 96 °C 60 min.
v celku nadoba
Houskovy Dérovana Recept najdete na str. 25 Ano 96 °C 25 min
knedlik nadoba ' '
Bramborovy Dérovana Recept najdete na str. 24 Ano 96 °C 35 min
knedlik nédoba ptnaj : :
Karlovarsky Dérovana Recept najdete na str. 26 Ano 96 °C 30 min
knedlik nédoba ptnaj : :
Kynuty ovocny Dérovana ) o 15-20
knedlik nadoba Recept najdete na str. 27 Ano 96 °C min.
Tvarohovy Dérovana o .
ovocny knedlik nadoba Ano 96°C 20 min.

Kuskus je potreba osolit a zalit teplym
Kuskus PIna nadoba | vyvarem nebo vodou v poméru: Ano 96 °C 25 min.
150g kuskusu = 100ml vyvaru

Varena ryze PIna nadoba | Ryzi je potfeba pred varenim osolit. Ano 96 °C 45 min.
Vejce varena De’rovana Yejce vafené na mékko ma tuhy bilek a tekuty Ano 96 °C 10 min.
na mékko nadoba Zloutek.
Vejce varena Delrovana Vejce varené na tvrdo ma tuhy bilek i Zloutek. Ano 96 °C 16 min.
na tvrdo nadoba
Mrkev v celku De’rovana Ano 96 °C 30 min.
nadoba
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VHODNA
NADOBA

POZNAMKY PREDEHREV | TEPLOTA

SUROVINA

Krajena mrkev,

petrzel, Cervené De/rovana Zeleninu pred pfipravou nakrajejte. Ano 96 °C 20 min.
Jeli nadoba
Kvétak, Dérovana Kvétak i brokolici mizete nechat v celku nebo o 15-20
. . <1 . PP Ano 96 °C .
brokolice nadoba rozdélit na jednotlivé razicky. min.
Hrégek, fenykl De’rovana Hrasek rrjuzetg pouzit cerst'\{yll mrazeny. Ano 96 °C 1071 5
nadoba Fenykl pred pfipravou nakrajejte. min.
Bilé zel,
rlzickova Dérovana . N ” . o )
kapusta, néadoba Zeli a kedlubnu pred pfipravou nakrajejte. Ano 96 °C 15 min.
kedlubna
Kukuricny klas, De/r ovana Celer pred pfipravou nakrajejte. Ano 96 °C 20725
celer nadoba min.

Dérovana Rapikaty celer pred pfipravou oloupejte

Rapikaty celer nadoba a nakrajejte. Ano 96 °C 10 min.
Cervena fepa Dérovana Ano 96 °C 60-70
nadoba min.
Bily chrest Dneérggir;a Bily chrest je potfeba pred pfipravou oloupat. Ano 96 °C 12 min.
Zeleny chrest Derovana Ano 96 °C 7 min.
nadoba
Smaltovany Lososa potrete olivovym olejem, osolte
Steak z lososa lech Y | a okoreite podle chuti, do stfedu steaku Ano 80 °C 65 °C
P zapichnéte teplotni sondu.
Smaltovany Filet potrete olivovym olejem, osolte
Filet lososa Y| a okorefte dle chuti, do stfedu masa Ano 80 °C 65 °C
plech o .
zapichnéte teplotni sondu.
Smaltovany Pstruha potrete olivovym olejem, osolte
Pstruh v celku plech Y| a okotente die chuti, do stfedu ryby Ano 80 °C 65 °C

zapichnéte teplotni sondu.

Filet pstruha,

candata, treska Smaltovany | Maso pred v:’«mvanlm potrete ql|vovym olejem, Ano 80 °C 10715
plech osolte a okorerite podle chuti. min.
v celku
Filst kapra Smaltovany | Kapra pred varenim potrete olivovym olejem, Ano 80 °C 65 °C

plech osolte a okorerite podle chuti.
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REZIM HORKA PARA INTERVAL

Tento rezim se vyuziva predevsim pro duseni, surovina se pece s 25% podilem pary, a tim si zachovavéa svou barvu
i §tavnatou chut. Teplotu Ize nastavit od 50 °C aZ do 230 °C. ReZim HORKA PARA INTERVAL se hodi na pedeni
veprovych Zeber, sekané, celého kufete, kufeci rolady, karbanatk( nebo pediva. V rezimu mizete také opétovné
ohfivat maso a pfilohy, aniz by se jidlo vysusilo.

VHODNA ; < <
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV | TEPLOTA
Potend Smaltovany Maso osolte, okorerite, do stfedu masa zapichnéte
e teplotni sondu a dejte do predehraté trouby, sondu Ano 180 °C 74 °C
kureci prsa plech -
nastavte na pozadovanou teplotu.
Pedené Kufe Masovprved pecenim potfete maslem, osolte Neni potfeba 185 °C 60770
a okorente. min.
Rost + plna
5 nadoba y L y )
P,<ulre Masovprved pecenim potfete maslem, osolte Neni potfeba 185 °C 60770
s nadivkou a okorerite. min.
Kueci rolada Smaltovany Masovprved pecCenim potfete maslem, osolte Neni potfeba 180 °C 75 °G
plech a okorerite.
Plna nadoba 30-40
Kureci kridla | / smaltovany | Maso pred peCenim nalozte do marinady. Ano 200 °C min
plech '
Kureci Ros,t + plna Masovprved pecenim potfete maslem, osolte Neni potfeba 190 °C 50760
stehna nadoba a okorente. min.
Vepiové PIna nadoba | Maso osolte, okorerite, do stfedu masa
Prove / smaltovany | zapichnéte teplotni sondu a dejte do predehraté | Neni potreba 150 °C 85 °C
pecené .
plech trouby, sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
Veprovy 100-120
vrabec, PIna nadoba | Maso pred pecenim osolte a okorente. Neni potrfeba 160 °C min
vypecky '
V(vaprova Ros,t + pina Maso pred pecenim nalozte do marinady. Neni potreba 160 °C 80790
Zebra nadoba min.
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VHODNA ‘ - - CAS
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV | TEPLOTA VARENI
Vepfova Plna nadoba | Maso osolte, okorerite, do stfedu masa
roFI)é da / smaltovany | zapichnéte teplotni sondu a dejte do predehraté | Neni potreba 150 °C 85 °C
plech trouby, sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
L PIna nadoba
Ve;o)fovy / smaltovany | Maso pred pecenim osolte a okorerte. Neni potfeba 140 °C 13071 50
bucek plech min.
Sekana PIna nadoba
P / smaltovany | Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potreba 165 °C 85 °C
pecené plech
Smaltovany Maso osolte, okorerte, do stfedu masa
Karbanatky lech Y zapichnéte teplotni sondu a dejte do predehraté Ano 190 °C 82 °C
P trouby, sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
Cevabdici Sm;l;%\éany Maso pred pedenim osolte a okorerite. Ano 190 °C 12%20
Telecl PIn& nddoba | Maso osolte, okorerite, do stfedu masa
odend / smaltovany | zapichnéte teplotni sondu a dejte do predehraté | Neni potreba 150 °C 85 °C
P plech trouby, sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
Losos Smaltovany Rybu osolte, okorerite, do stfedu masa
peceny lech Y zapichnéte teplotni sondu a dejte do predehraté Ano 190 °C 65 °C
v celku P trouby, sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
Smaltovany Rybu osolte, okorerite, do stfedu masa
Filet lososa lech Y zapichnéte teplotni sondu a dejte do predehraté Ano 200 °C 65 °C
P trouby, sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
Pstruh ,
peceny Smallttac;\r/]any Pstruha pred pec¢enim osolte a okorerite. Ano 200 °C 12}?2
v celku P .
. . Dérovany
Mrazena teflonovy Bagety pred pecenim nerozmrazuijte. Ano 200 °C 1071 2
bageta plech min.
Vakuovana Dérovany
Y teflonovy Ano 200 °C 8 min.
bageta plach
. Dérovany
Mrgzeny teflonovy Croissanty pred pecenim nerozmrazuijte. Ano 170 °C 18720
croissant plech min.
Mrazené Dérovany 15-20
sladké teflonovy Pecivo pred pecenim nerozmrazuijte. Ano 170 °C min
pecivo plech '
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REZIM HORKA PARA
INTERVAL PLUS

Rezim HORKA PARA INTERVAL PLUS je vhodny pro pfipravu vétsich kus masa, jako napfiklad vepfového kolena,
blacku nebo jennédino hibetu. Rezim vyuZijete také pfi peceni celé kachny, husy &i kufete. Maso se pece v 50 %
pary a je velmi 8tavnaté a chutné. Tento rezim se také hodi na ohfivani celych kust masa, ale mizete v ném prihfat
i prilohu. Teplotu Ize nastavit od 50 °C do 130 °C.

SUROVINA VHODNA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA | CAS VARENI
Peéeggg/:f fovy Plna nadoba Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potfeba 130 °C 150 min.
Peée;(i(;/r?gfové Rost + plna nadoba | Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potfeba 130 °C 150-180 min.
Pecena kachna Rost + plna nadoba | Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potfeba 130 °C 150-180 min.
Peéiqzhifbeii Rost + plna nadoba | Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potfeba 130 °C 150 min.

Pecena husa Rost + plna nadoba | Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potfeba 130 °C 150-180 min.
Peéig? ;ﬁgnéél’ Rost + plna nadoba | Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potfeba 130 °C 150-180 min.
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REZIM PRAVY HORKY VZDUCH - -
A HORKY VZDUCH S PAROU

Thing o
E] Electrolux

Rezim PRAVY HORKY VZDUCH vyuzijete pfi pfipravé steakl — maso se pede na sucho jako v horkovzdusné troubs,
diky tomu bude propecéené i kfupavé na povrchu. Tento rezim Setfi vas ¢as — mizete totiz péct az ve tfech Grovnich
souc¢asné. Hodi se na peceni a grilovani v8ech druhl masa, ryb i zeleniny. VyuZijete ho také pfi zapékani brambor
nebo t&stovin. Teplotu Ize nastavit od 50 °C aZ do 230 °C. Rezim HORKY VZDUCH S PAROU se ligi pouze tim, e se
pfi pedeni uzavie klapka trouby, ¢imz je vyuzivana vlastni vihkost surovin. V tomto rezimu muzete péct v jedné Urovni

trouby.

SUROVINA

VHODNA

NADOBA

POZNAMKY

PREDEHREV | TEPLOTA

CAS

VARENI

Grilovana

Smaltovany

Maso zprudka opecéte na panvi,
do jeho stfedu zapichnéte teplotni

teplotu.

Y sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C 74 °C
kufeci prsa plech .
sondu nastavte na pozadovanou
teplotu.
Grilovana , . .
vykosténa Smaltovany | Maso zprudka opecte na panvi Ano 180 °C 15 min.
M plech a dejte do predehraté trouby.
kureci stehna
Maso zprudka opecte na panvi,
Smaltovany do jeho stfedu zapichnéte teplotni
Krati prsa lech Y | sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C 74 °C
P sondu nastavte na pozadovanou
teplotu.
Maso zprudka opecte na panvi,
Steak Smaltovany do jeho stfedu zapichnéte teplotni
z veprové Y | sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C 65 °C
plech N
kotlety sondu nastavte na pozadovanou
teplotu.
Steak , . .
2 veprové Smaltovany Masg zprudlfa op%gttg na panvi ANo 180 °C 15 min.
. plech a dejte do predehraté trouby.
krkovice
Maso zprudka opecte na panvi,
Veprova .| do jeho stfedu zapichnéte teplotni . . o
panenka Smaltovany sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C str. propecena 605 ¢
plech . propecena 70 °C
v celku sondu nastavte na pozadovanou
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SUROVINA

VHODNA
NADOBA

POZNAMKY

PREDEHREV | TEPLOTA

Thping 1 o
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Maso zprudka opecéte na panvi,
do jeho stfedu zapichnéte teplotni

krvavy 58 °C

Hovézi biftek Smaitovany sondu a dejte do pfedehraté trouby, Ano 170 °C stf. propeceny 60 °C
plech . P .
sondu nastavte na pozadovanou propeceny 68 °C
teplotu.
Maso zprudka opedéte na panvi,
Steak Smaltovany do jeho stfedu zapichnéte teplotni krvavy 58 °C
z hovézi Y | sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C stf. propeceny 60 °C
ax o 2 plech . . .
rosténé sondu nastavte na pozadovanou propeceny 68 °C
teplotu.
Maso zprudka opecte na panvi,
Hovézi Smaltovany do jeho stfedu zapichnéte teplotni krvavy 58 °C
. Y | sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 160 °C stf. propeceny 60 °C
Chateubriand plech N . .
sondu nastavte na pozadovanou propeceny 68 °C
teplotu.
Maso zprudka opecte na panvi,
Steak Smaltovany do jeho stfedu zapichnéte teplotni krvavy 57 °C
z hovéziho Y | sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C stf. propeceny 60 °C
plech . o o
pupku sondu nastavte na pozadovanou propeceny 68 °C
teplotu.
- “ . . - . krvavy 57 °C
Hoveézi Ros,t + plna | Maso preld pecenim nalozte Ano 150 °C stt. propedeny 60 °C
roastbeef nadoba do marinady. - o
propeceny 68 °C
Maso zprudka opecte na panvi,

- , | do jeho stfedu zapichnéte teplotni . . o
Jehnéeci Smaltovany sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 170 °C str. propzecgna 508 c
panenka plech . propecena 65 °C

sondu nastavte na pozadovanou
teplotu.
Maso zprudka opecte na panvi,
ey N . | do jeho stfedu zapichnéte teplotni N . o
Jehneci hrbet Ros,t + pina sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 160 °C st propeceny 508 c
v celku nadoba propeceny 65 °C

sondu nastavte na pozadovanou
teplotu.
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PECENI S TEPLOTNI SONDOU

PFi peceni masa se miizete fidit bud &asem, nebo teplotou. Teplotni sonda slouZi ke kontrole teploty uvnitf masa, diky
¢emuz pripravite maso presné podle svych predstav — propecené kuratko nebo krvavy steak. Podle nasleduijici tabulky
mUzete urdit, jak méa vade maso vypadat. Pouzitim teplotni sondy zajistite vzdy pozadovanou chut. U v&ech ostatnich
surovin, kde se teplotni sonda nepouzivé (zelenina, pedivo a jiné pfilohy), se Fidte nastavenim &asu.

TEPLOTA STREDU MASA

KRVAVY | STR. PROPECENY PROPECENY

DRUH MASA

Hoveézi biftek (svickova, rosténa, T-Bone, pupek...), roastbeef, Chateaubriand 58 °C 60 °C 65-70 °C
Teleci kotleta 65 °C 70 °C
Teleci pe¢ené 85 °C
Veprové maso (krkovice, kotleta, kyta, blcek, koleno...) v celku, rolady 85 °C
Veprova panenka 65 °C 70 °C
Mleté maso (sekana, karbanatky, ¢evabgici...) 85 °C
DrlbeZ (kufe, kachna, husa...) v celku, rolady 85 °C
Kufeci a kriti prsa 75 °C
Kachni prsa 68 °C 75 °C
Jehné&ci hibet, panenka 65 °C 70 °C
Pastiky 75 °C
Ryby v celku (kapr, pstruh, losos, prazma, morsky vik...) 65 °C 73 °C
Ohrivani masa v celku (peceng, rolady, sekana, karbanatky, o

drlbezi stehna...), vepfové uzené maso prohréts 70-75 *C
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POSTUP PRI POUZITI TEPLOTNI SONDY
BEZ PREDEHRATE TROUBY

e Pouzivate-li rezimy Vareni v pare, Horka para Interval plus, Horka para Interval, Eco vareni v pare, Kynuti
tésta nebo Peceni chleba, do zasobniku na vodu nalijte 800 ml Cisté vody, voda vydrzi pfiblizné na 50 minut.
Pri spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signal a objevi se napis ,Doplrite zasobnik na vodu*.

e  Zapnéte troubu tlacgitkem

e Zasunte Spi¢ku teplotni sondy do stfedu masa a vlozte pokrm do trouby.

e Zasurite zastréku teplotni sondy do zasuvky vpravo nahore na ¢elni strané trouby.
Na displeji se ihned zobrazi sonda s teplotou

e Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek nastavte teplotu sondy a potvrdte tladitkem

e Otocnym ovladacem nebo Sipkami nastavite také funkci ,Pecici funkce” a potvrdite tlaCitkem
e Sipkami nebo ovladadem vyberte rezim, v jakém chcete maso upravovat, a potvrdte tlagitkem
e Opét oto¢nym ovladacem nebo Sipkami nastavte teplotu trouby a potvrdte tladitkem

e Jakmile bude uvnitf masa dosazena nastavena teplota, zazni zvukovy signal. Trouba se automaticky vypne.

e Zastréku teplotni sondy vytahnéte ze zasuvky a maso vyjméte z trouby.
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POSTUP PRI POUZITI TEPLOTNI SONDY
S PREDEHRATOU TROUBOU

e Pouzivate-li rezimy Vareni v pare, Horka para Interval plus, Horka para Interval, Eco vareni v pare, Kynuti tésta
nebo Pecéeni chleba, do zasobniku na vodu nalijte 800 ml ¢isté vody, voda vydrzi pfiblizné na 50 minut.
Pri spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signal a objevi se napis ,Doplrite zasobnik na vodu™.

e Zapnéte troubu tlacitkem

e Otoénym ovladatem nebo Sipkami nastavte funkci ,Pecici funkce” a potvrdte tlagitkem
e Pomoci oto¢ného ovladage nebo Sipek vyberte rezim, v jakém chcete maso upravovat, a potvrdte tlagitkem
e Otocnym ovladacem nebo Sipkami nastavite také teplotu trouby. Potvrdte tlacitkem

e Jakmile trouba dosahne nastavené teploty, ozve se zvukovy signal.
e Zasurite Spic¢ku teplotni sondy do stfedu masa a vlozte pokrm do trouby.

e Zasunte zastrcku teplotni sondy do zasuvky vpravo nahofe na Celni strané trouby.
Na displeji se ihned zobrazi sonda s teplotou

e  Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek nastavte teplotu sondy a potvrdte tladitkem
e Jakmile bude uvnitf masa dosazena nastavena teplota, zazni zvukovy signél. Trouba se automaticky vypne.

e Zastrcku teplotni sondy vytahnéte ze zasuvky a maso vyjméte z trouby.
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POSTUP PRI PECENI PODLE CASU
BEZ PREDEHRATE TROUBY

e Pouzivate-li rezimy Vareni v pare, Horka para Interval plus, Horka para Interval, Eco vareni v pare, Kynuti
tésta nebo Peceni chleba, do zasobniku na vodu nalijte 800 ml Cisté vody, voda vydrzi pfiblizné na 50 minut.
Pri spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signal a objevi se napis ,Doplrite zasobnik na vodu*.

e  Zapnéte troubu tlacgitkem a vlozte pokrm do trouby.

e Otocnym ovladacem nebo Sipkami nastavite funkci ,Pecici funkce” a potvrdite tlacitkem
e Otocnym ovladacem nebo Sipkami nastavite také teplotu trouby. Potvrdte tladitkem

e  Stisknéte tlacitko a oto¢nym ovladacem nebo Sipkami nastavte pozadovany ¢as.

V&e potvrdte tlagitkem

e Po skoncCeni peceni se ozve zvukovy signal.
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POSTUP PRI PECENI PODLE CASU

S

929

PREDEHRATOU TROUBQU

Pouzivate-li rezimy Vareni v pare, Horka para Interval plus, Horka para Interval, Eco vareni v pare, Kynuti
tésta nebo Peceni chleba, do zasobniku na vodu nalijte 800 ml Cisté vody, voda vydrzi pfiblizné na 50 minut.
Pri spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signal a objevi se napis ,Doplrite zasobnik na vodu*.

Zapnéte troubu tlagitkem

Oto¢nym ovladac¢em nebo Sipkami nastavte funkci ,Pecici funkce” a potvrdte tlagitkem

Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek vyberte rezim, v jakém chcete maso upravovat
a potvrdte tladitkem

Oto&nym ovladac¢em nebo Sipkami nastavite také teplotu trouby. Potvrdte tlacitkem
Jakmile trouba doséhne nastavené teploty, ozve se zvukovy signal.

VloZte pokrm do trouby, stisknéte tladitko a oto¢nym ovladacem nebo Sipkami nastavte pozadovany
&as. Ve potvrdte tlacitkem

Po skoncéeni peceni se ozve zvukovy signal.



PRISLUSENSTVI,
KTERE VYLEPSI
VASE VYSLEDKY

http://shop.electrolux.cz/

Prakticky doplrikovy plech
na peceni s nepfilnavou
povrchovou Upravou, ktery
|ze jednoduse prodlouzit

z 38 az na 52cm. Jedna se
tak o univerzalni freSeni

do kazdé trouby.

Vysoce kvalitni souprava

Z nerezu na parni pec¢eni
umoznuije cirkulaci pary okolo
pokrmu a zajisti rychlou

a rovnomeérnou tepelnou
Upravu pokrmu. Riizné velikosti
nadob pojmou maso, ryby, ryzi
i zeleninu. Nejmens§i nadoba je
vybavena poklickou na omacky
a ohfivani.

Plech do trouby vhodny pro
peceni kolackd a drobného
cukrovi. Téz pro pfipravu

knedlikd. |

Tajemstvi dobré pece na pizzu
spociva ve specialnich
zaruvzdornych cihlach, které
zadrzuji teplo a dodavaji
pokrmdm, jako jsou pizza,
focaccia a jina chlebové jidla,
autentickou lahodnou chut.
Tento cihlovy plat vytvari stejny
efekt i ve vasi multifunkéni parni
troubé.
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http://nahradnidily.electrolux.cz/product/3878894009/SOUPRAVA%2CMISKA%2CP%C3%81RA%2CPROFI
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/3579265012/KIT%2CPIZZA+STONE 
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792752/Nastaviteln%C3%BD+Plech+Trouby 
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792752/Nastaviteln%C3%BD+Plech+Trouby 

Vysoce Uc¢inny a Setrny
odstranovac vapenitych
usazenin pro parni trouby.
Zvlastni sloZeni zalozené

na pfirodni kyseling zajistuje
Uplné odstranéni vodniho
kamene uvnitf trouby i v jejim
vnitfnim systému, aniz by
zUstavaly zbytky nebo doslo
k poskozeni vasi trouby.

Stejné jako plech se da tento
doplrikovy rost prodlouzit

z 38 na 52 cm. Nevyzaduje
zadné nastroje ani Uchytky

a mUzZete jej pouZit také

v chladniCce.

Na desce Magic Plate mizete
grilovat bez pachu a koure

v teple svého domova. Deska
je vyrobena ze specialni slitiny,
ktera vyborné vodi teplo,

maso se tak rychle zatahne

a neztraci svou $tavnatost. Diky
vroubkovani se na suroving
vytvofi atraktivni vzhled jako

z grilovaci mrizky.

Skveélou ochranu rukou pfi
manipulaci s horkymi hrnci

a panvemi zajisti silikonova
chilapka &i rukavice. Diky
vynikajicim tepelné-izolagnim
vlastnostem a protiskluzovému
povrchu se vyuzivaji

i v profesionalnich kuchynich.
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http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792224/Vyta%C5%BEiteln%C3%BD+Ro%C5%A1t 
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/4055066171/Tal%C3%AD%C5%99+Magic
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792802/Silikonov%C3%A1+rukavice+do+trouby 
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792802/Silikonov%C3%A1+rukavice+do+trouby 
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792570/Oven+Care+Prost%C5%99edek+Na+%C4%8Ci%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD+Trouby+-+250ml
http://nahradnidily.electrolux.cz/product/9029792570/Oven+Care+Prost%C5%99edek+Na+%C4%8Ci%C5%A1t%C4%9Bn%C3%AD+Trouby+-+250ml

K PRIPRAVE POKRMU A POCHUTIN SE
VAM BUDOU HODIT PROFESIONALNI
POMOCNICI, KTERI SETRI SPOUSTU CASU
A USNADNUJI VAM PRACI.

Pro dosazeni dokonalych
vysledk{ v kuchyni poslouZi
profesionalni_tyCovy mixér
UltramixPro, ktery je navrzen
pro domaci pouziti. Je vybaven
extra dlouhou nerezovou nohou

ergonomicky tvarovanymi nozi
a specialné upravenou mixovaci
hlavici.

Mlynek na maso zajisti rychlé
mleti v8ech druhd masa,
plnéni uzenarskych produktt

s moznosti strouhani zeleniny, .
syrd a pfipravy cukrovi. Dal§im @ -
prislugenstvim je nastavec = -
- f
)

na protlacovani téstovin
a nerezovy nastavec na tvorbu
»Strojkového* cukrovi.
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http://www.electrolux.cz/Vyrobky/Mal%C3%A9_spot%C5%99ebi%C4%8De/Mix%C3%A9ry_a_%C5%A1leha%C4%8De/UltraMix_Pro/ESTM6600/
http://www.electrolux.cz/Vyrobky/Mal%C3%A9_spot%C5%99ebi%C4%8De/Mix%C3%A9ry_a_%C5%A1leha%C4%8De/UltraMix_Pro/ESTM6600/
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Nenahraditelnym pomocnikem
v kuchyni je kuchyrisky robot
Assistent. Zastane mnoho
funkci — mixuje, kraji, Sleha,
mele maso, strouha a Setfi
vaSe ruce pfi zpracovani vSech
druhd tést. Je vyroben z kvalitni
nerezové oceli, tudiz vysoce
odolny a pfipraveny slouzit vam
dlouha léta.

A
Bles
i %

Odstavriova¢ Perfect Juice

s extra velkym plnicim otvorem
umoznuje vkladani vétsich

kusl ovoce nebo zeleniny. Pri
zpracovavani tvrdsich i mékcich
kus® si mzete vybrat ze dvou
rychlostnich stuprid. K ziskani
jesté vétsiho objemu &tavy,
neZli kdykoli predtim, poslouzi
specialné upravené dvoijité sito.



http://www.electrolux.cz/Vyrobky/Mal%C3%A9_spot%C5%99ebi%C4%8De/Kuchy%C5%88sk%C3%A9_roboty_a_ml%C3%BDnky/Assistent/EKM4000/ 
http://www.electrolux.cz/Vyrobky/Mal%C3%A9_spot%C5%99ebi%C4%8De/Kuchy%C5%88sk%C3%A9_roboty_a_ml%C3%BDnky/Assistent/EKM4000/ 
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