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TROUBY AEG
SteamPro

Nastaveni pecicich rezim( v jednotlivych receptech je popsano v pofadi pro nastaveni trouby
SteamPro / SteamBoost.

POPIS PRODUKTU:

Parni tfrouba SteamPro zavadi novou Uroven preciznosti pfi parni
fepelné Upravé. Parni technologie dokaze diky senzoru vihkosti
automaticky udrzet potfebné mnozstvi pary. Trouba nabizi

25 %, 50 %, 80 % a 100 % pary. Vysledkem je dokonala chuf jako

od profesionald.

VLASTNOSTI PRODUKTU:

Trouba s parnim generdtorem, vihkou parou, senzorem vihkosti

a funkci Sous-Vide pro vakuové vareni v pare, duseni, peceni masa
a ryb, peceni chleba a kolacu, vareni ryze a knedlikd, tepelnou
Upravu ovoce a zeleniny, kynuti tésta, zavafovani, regeneraci jidla,

ohrev talifd a suseni.

*Obrazek je pouze ilustracni.

TROUBY AEG
SteamBoost
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Nastaveni pecicich rezimi v jednotlivych receptech je popsano v poradi pro nastaveni trouby
SteamPro / SteamBoost.

AEG

POPIS PRODUKTU:
Parni trouba SteamBoost kombinuje paru s béZznym ohfevem
dvéma zpUsoby. Trouba nabizi 25 %, 50 % a 100 % pary.

VLASTNOSTI PRODUKTU:

Trouba s parnim generdtorem a vihkou pdrou pro vareni v pére,
duseni, peceni masa a ryb, peceni chleba a kolacl, vareni ryze

a knedlikd, tepelnou Upravu ovoce a zeleniny, kynuti tésta,

zavarovani, regeneraci jidla, ohrev talif( a suseni.
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FUNKCE PARN| TROUBY

SteamPro

Multifunkéni parni trouba nabizi mnoho zplsobUl pripravy jidla. V nasledujici tabulce najdete prehled téch nejpouzivanéjsich rezima,

diky nimz pfipravite jidlo pfesné podle svych predstav.

DOPLNEN( VODY
DO ZASOBNIKU SYMBOL REZIM POPIS REZIMU POUZITI
v REZIMU
(800 ml cisté vody)
Tento rezim vyuzivé péru se 100% vihkosti Pro n|zkoTeVpIoTn| vareni ye vakuu.,(m,asa, ryb, zelﬁnmy
((\) N , , a ovoce). Vsechny suroviny museji byt zavakuovany
Ano \l/ SOUS-VIDE | v komofe a pfesnou regulaci teploty. i i , . L
sV , N . v certifikovanych vakuovych saccich (pro vareni ve
Nastaveni teploty od 50 °C do 100 °C.
vakuu) na 100 % vakua.
(3 VAREN( | Vafeni v pafe se 100% vihkosti uvnitf frouby. Na vareni knedlik, ryze, brambor, zeleniny, vajec,
Ano Il V PARE Nastaveni teploty od 50 °C do 100 °C. mas a ryb. Na ohfivani vsech priloh vcetné téstovin,
FULL (nékteré modely mohou zobrazovat teplotu max 99 °C) uzenin, mas a r\/b.
Ano CIB VYSOKA Peceni se 80% vihkosti uvniti tfrouby. Nastaveni | Na peceni vétsich kust mas. Na pfipravu jidel ve
HIILIH VLHKOST | teploty od 50 °C do 130 °C. vodni 1azni, jako jsou krémy, pudinky, nakypy a teriny.
Ano (3 STREDNI | Peceni s 50% vihkosti uvnitf trouby. Nastaveni ’k;‘gézekcizls\;ezg:niuS:h:scfi)(veg r(::jakog;i’
i VLHKOST | teploty od 50 °C do 200 °C. ek Nusa, kachna, jennect) priprava pastiky:
MED Déle na ohfivani mas a pfiloh.
Ano cﬁb NIZKA Peceni s 25% vlhkosti uvnitf trouby. Nastaveni ’S\‘eakss;egj:;Zr?;/;g\jc;;zaz:ét:ekg vsé)ér:\)/\;eho vrabce,
Low VLHKOST | teplofy od 50 °C do 230 °C. Déle na ohfivani mas a pfiloh.
. Peceni jako v horkovzdus$né froubé, moznost
PRAVY s . . . Y . - Sy . .
Ne (Qp HORKY péct az ve tfech Urovnich souc¢asné. Suché Na peceni a grilovani vSech druh( steakd, ryb,
u VZDUCH peceni bez pouziti vody v zdsobniku. Nastaveni | zeleniny. K zapékdni brambor, téstovin a zeleniny.
feploty od 30 °C do 230 °C.
VLHKY Peceni horkym vzduchem, pfi kterém se uzavre
Ne Q2 HORKY klapka frouby a fim je vyuzivadna vlastni vihkost | Na peceni sladkého peciva, dortd, zdkuskd, mensich
s ] VZDUCH surovin. Peceni v jedné Urovni trouby. Nastaveni | kust mas. K zapékani brambor, téstovin, zeleniny.
feploty od 160 °C do 230 °C.

FUNKCE PARNI TROUBY
SteamBoost

AEG

Multifunkéni parni trouba nabizi mnoho zpasob pfipravy jidla. V nasledujici tabulce najdete prehled téch nejpouzivanéjsich rezima,

diky nimz pfipravite jidlo pfesné podle svych predstav.

DOPLNEN{ vVODY

ftrouby. Nastaveni teploty od 160 °C do 230 °C.

DO ZASOBNIKU SYMBOL REZIM POPIS REZIMU POUZITI
[ REZIMU
(800 ml ¢isté vody)
- CuD | varent | vareniv pare se oo vinkost it oy, | 8 S R R S o
m V PARE Nastaveni teploty od 50 °C do 100 °C. 3 1Yb P '
FULL uzenin, mas a ryb.
Ano ("lB VYSOKA Peceni's 50% vlhkosti uvnitt frouby. Nastaveni ,t:‘gézekcizIs:eLSaI(CtEnkau7:h:§§|§vsg;;?:5akg|a?§<ly
HIGH VLHKOST | teploty od 50 °C do 130 °C. Déle na ohfivani mas a piiloh.
Ano (B NiZKA Peceni s 25% vlhkosti uvnitt trouby. Nastaveni ,S\‘:kgrfgeg:;/;Zr?gggef;zaz:ét;ekg vegéri(\)/\;egc;\;rabce,
n VLHKOST | teploty od 50 °C do 230 °C. o Rurete roecy: pecve.
Low na ohfivani mas a pfiloh.
’ Pecent jako v horkovzdusné troubé, moznost
PRAVY s Y . . P . - Gy . . .
Ne (Qp) HORKY péct az ve trech Urovnich soucasné. Suché Na peceni a grilovani vsech druhd steakd, ryb, zeleniny.
u VZDUCH peceni bez pouZziti vody v zasobniku. K zapékani brambor, téstovin a zeleniny.
Nastaveni teploty od 30 °C do 230 °C.
VLHKY Peceni horkym vzduchem, pfi kterém se
Ne Q2 HORKY uzavre klapka trouby, a tim je vyuZzivéna Na peceni sladkého peciva, dortl, zakuskd, mensich
s VZDUCH vlastni vlhkost surovin. Peceni v jedné Urovni kust mas. K zapékani brambor, téstovin, zeleniny.

1"
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REZIM
VARENI V PARE

G

FULL

V pare muzete pripravit prakticky cokoli. Jidlo si zachova vétsi mnoZzstvi Zivin a doba pfipravy je mnohem kratsi ve srovndni' s ostatnimi zplsoby

vareni. Para také zabranuje vysouseni, mlzete ji tedy vyuZit i pfi opétovném ohfivani jidla.

AEG

VHODNA ) . . CAS
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA VAREN( SONDA
Kvétak, brokolice De!'ovana Kvétak i brf)koI|C|.muzeT'e nedjar v celku Ano 100 °C 15-20 min.
nadoba nebo rozdélit na jednotlivé razicky.
Hragek, fenykl De!'ovana Hrasek njuzerf pouzit cersryy} mrazeny. Ano 100 °C 1015 min.
nddoba Fenykl pfed pfipravou nakrdjejte.
Bilé zeli, rizickova kapusta, Dérovana , T . N .
redlubna nadoba Zeli a kedlubnu pred pfipravou nakrdjejte. Ano 100 °C 15 min.
Kukuri¢ny klas, celer D:gz;zza Celer pred pfipravou nakrdjejte. Ano 100 °C 20-25 min.
Rapikaty celer De’rovana Rap|kaiy vceler pred pfipravou oloupejte Ano 100 °C 10 min.
nddoba a nakrjejte.
Cervend fepa De’rovana Ano 100 °C 60-70 min.
nddoba
Bily chrest D:;Zfbr;a Bily chrest je potfeba pred pfipravou oloupat. Ano 100 °C 12 min.
Zeleny chrest Derovana Ano 100 °C 7 min.
nddoba
Smaltovany Lososa pottete olivovym olejem, osolte a okorferite
Steak z lososa lech i podle chuti, do stfedu steaku zapichnéte teplotni Ano 80 °C 60 °C
P sondu.
Smaltovany Filet potfete olivovym olejem, osolte
Filet lososa lech ¥ a okoferite dle chuti, do stfedu masa Ano 80 °C 60 °C
P zapichnéte feplotni sondu.
, Pstruha potrete olivovym olejem, osolte
Smaltovany . ; N P o °
Pstruh v celku lech a okorente dle chuti, do stfedu ryby zapichnéte Ano 80 °C 60 °C
P feplofni sondu.
Filet pstruha, candata, treska Smaltovany Masovprved vafenim qureTe olivovym olejem, osolte Ano 80°C 10215 min.
v celku plech a okorerite podle chufi.
Filet kapra Smaltovany Kaprav pvred vafenim pc_JTreTe olivovym olejem, osolte Ano 80°C 65 °C
plech a okorerite podle chufi.

VHODNA ) . . . ¢AS
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA VARENI SONDA
Vareny krajeny brambor D:E,:gzzga Pred varenim brambory osolte. Ano 100 °C 30 min.
D& .
Vareny brambor v celku elrovana Recept najdete na str. 61. Ano 100 °C 60 min.
nadoba
Houskovy knedlik Delrovana Recept najdete na str. 52. Ano 100 °C 25 min.
nadoba
Bramborovy knedlik Delrovana Recept najdete na str. 51. Ano 100 °C 35 min.
nadoba
Karlovarsky knedlik Delrovana Recept najdete na str. 56. Ano 100 °C 30 min.
nadoba
Kynuty ovocny knedlik D:érgzzr;a Recept najdete na str. 227. Ano 100 °C 15-20 min.
Tvarohovy ovocny knedlik Delrovana Ano 100 °C 20 min.
nadoba
PIng Kuskus je potreba osolit a zalit teplym vyvarem
Kuskus nadoba nebo vodou v poméru: Ano 100 °C 25 min.
150 g kuskusu =100 ml vyvaru.
Varena ryze PInd nddoba | RyZi je potfeba pred varenim osolit. Ano 100 °C 45 min.
Vejce vafend na mékko Delrovana Vejce vc:srvene na mékko ma tuhy bilek Ano 100 °C 10 min.
nadoba a tekuty Zloutek.
Vejce varend na tvrdo D:;ZZZT Vejce varené na tvrdo ma tuhy bilek i Zloutek. Ano 100 °C 16 min.
Mrkev v celku Delrovana Ano 100 °C 30 min.
nadoba
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REZIM NIZKA VLHKOST

AEG

VHODNA

1]
LowW
Tento rezim se vyuziva predevsim pro duseni, surovina se pece s 25% podilem pary, a tim si zachovava svou barvu i sfavnatou chut.
Teplotu Ize nastavit od 50 °C a7 do 230 °C. Rezim NIZKA VLHKOST se hodi na peceni vepiovych zeber, sekané,
celého kurete, kureci rolady, karbandtk( nebo peciva. V rezimu mdzete také opétovné ohrivat maso a prilohy, aniz by se jidlo vysusilo.
SUROVINA VHODNA POZNAMKY PREDEHREV | TEPLOTA | CASVARENI | SONDA
NADOBA
Pecend kuedi Smaltovany Maso osolte, okorente, do stfedu masa zapichnéte teplotni
rsa lech Y sondu a dejte do predehraté trouby, sondu nastavte Ano 180 °C 74 °C
P P na pozadovanou feplotu.
iy Y o Y . Ly P 60-70
Pecené kure Maso pred pecenim potfete mdslem, osolte a okofente. Neni potfeba 185 °C min
Rost + plna )
nadoba 6070
Kure s nadivkou Maso pred pecenim potrete maslem, osolte a okorente. Neni potfeba 185 °C m;n
Kureci roldda Sm;ll‘;c;\;any Maso pred pecenim potfete maslem, osolte a okorente. Neni potfeba 180 °C 75°C
PIna nadoba 30-40
Kureci kridla / smaltovany Maso pred pecenim nalozte do marinddy. Ano 200 °C min
plech '
Kureci stehna ROS,T * plnd Maso pred pecenim potfete mdslem, osolte a okorente. Neni potreba 190 °C 50_,60
nadoba min.
PInd nadoba Maso osolte, okorerte, do stfedu masa zapichnéte
Veprova pecené / smaltovany | teplofni sondu a dejte do predehraté frouby, Neni potfeba 150 °C 85°C
plech sondu nastavte na pozadovanou feplotu.
Vep\r/c\;\;ye;/lijbec, PInd nadoba Maso pred pecenim osolte a okorente. Neni potfeba 160 °C 100-120 min.
L. Rost + plna . L, . - PR o :
Veprova zebra nadoba Maso pred pecenim nalozte do marinddy. Neni potreba 160 °C 80-90 min.

SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA | CAS VARENI | SONDA
PInd nddoba Maso osolte, okoferite, do stfedu masa zapichnéte
Veprova rolada / smaltovany teplotni sondu a dejte do pfedehfaté trouby, Neni potfeba 150 °C 85°C
plech sondu nastavte na pozadovanou feplotu.
PIna nadoba
Veprovy bucek / smaltovany Maso pred pecenim osolte a okorente. Neni potreba 140 °C 130-150 min.
plech
PInd nadoba
Sekand pecené / smaltovany Maso pred pecenim osolte a okorente. Nenfi potfeba 165 °C 85°C
plech
, Maso osolte, okofente, do stfedu masa zapichnéte
. Smaltovany , ) Y )
Karbanatky lech teplotni sondu a dejte do pfedehfaté frouby, Ano 190 °C 82°C
P sondu nastavte na pozadovanou feplotu.
Cevabcici szll'(r%oc\:]any Maso pred pecenim osolte a okorerite. Ano 190 °C 15-20 min.
PInd nddoba Maso osolte, okoferite, do stfedu masa zapichnéte
Teleci pecené / smaltovany teplotni sondu a dejte do predehfaté trouby, Neni potfeba 150 °C 85°C
plech sondu nastavte na pozadovanou feplotu.
Losos peceny Smaltovany Rybu osolte, okorente, do stfedu masa zapichnéte
P Y Y teplofni sondu a dejte do predehraté trouby, Ano 190 °C 65 °C
v celku plech .
sondu nastavte na pozadovanou teplotu.
, Rybu osolte, okorerte, do stfedu masa zapichnéte
) Smalfovany , ) N s o o
Filet lososa lech feplofni sondu a dejte do predehraté frouby, Ano 200 °C 65 °C
P sondu nastavte na pozadovanou feplotfu.
Pstruh peceny Smalt Y
strun peceny martovany Pstruha pred pecenim osolte a okorente. Ano 200 °C 18-22 min.
v celku plech
D& ,
Mrazena bageta erovlany Bagety pred pecenim nerozmrazujte. Ano 200 °C 10-12 min.
teflonovy plech
Vakuovana Derov,any Ano 200 °C 3 min.
bageta teflonovy plech
Mrazeny Dérovany : . L ) N .
) ’ Croissanty pred pecenim nerozmrazuijte. Ano 170 °C 18-20 min.
croissant teflonovy plech
Mrazené sladké Dé Y
razené sladké erovany Pecivo pred pec¢enim nerozmrazujte. Ano 170 °C 15-20 min.

pecivo

teflonovy plech
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REZIM STREDNI VLHKOST /

VYSOKA VLHKOST

G

MED

G

HIGH

SteamPro

SteamBoost

Rezim STREDNI VLHKOST / VYSOKA VLHKOST je vhodny pro piipravu vétsich kusd masa, jako naptiklad vepfového kolena, bicku nebo

jehnéciho hrbetu. Rezim vyuZzijete také pfi peceni celé kachny, husy ci kurete. Maso se pece v 50 % pary a je velmi Sfavnaté a chutné. Tento rezim

se také hodi na ohfivani celych kust masa, ale mGzete v ném prihfat i pfilohu. Teplotu Ize nastavit od 50 °C do 130 °C.

SUROVINA VHODNA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA CAS VARENI
Peceny veprovy bacek PInd nadoba Maso pred pecenim osolte a okorente. Neni potfeba 130 °C 150 min.
Pecené veprové koleno Rost + plnd nadoba Maso pred pecenim osolte a okorente. Nenfi potfeba 130 °C 150-180 min.

Pecenad kachna Rost + pInd nadoba Maso pred pecenim osolte a okorente. Nenfi potfeba 130 °C 150-180 min.
Pecena drlibeZi stehna Rost + pInd nadoba Maso pred pecenim osolte a okorente. Nenfi potfeba 130 °C 150 min.

Pecend husa Rost + pInd nadoba Maso pred pecenim osolte a okorente. Nenfi potfeba 130 °C 150-180 min.

Pecené jehnéci koleno Rost + pInd nddoba Maso pred pecenim osolte a okorerite. Neni potreba 130 °C 150-180 min.

REZIM PRAVY HORKY VZDUCH
A VLHKY HORKY VZDUCH

Q0 Q2
( ] ) I
[}
Pravy horky Vlhky horky vzduch
vzduch

Rezim PRAVY HORKY VZDUCH vyuZijete pfi pipravé steakil — maso se pece na sucho jako v horkovzdusné troubé, diky tomu bude propecené

i kfupavé na povrchu. Tento rezim Setfi vas ¢as — mUZzete totiz péct az ve trech Urovnich soucasné. Hodi se na peceni a grilovani vsech druht

masa, ryb i zeleniny. Vyuzijete ho také pii zapékani brambor nebo t&stovin. Teplotu Ize nastavit od 50 °C a7 do 230 °C. Rezim VLHKY HORKY

VZDUCH se lisi pouze tim, Ze se pfi peceni uzavre klapka frouby, ¢imz je vyuzivana vlastni vihkost surovin. VV fomfo rezimu mlzete péct v jedné

Urovni frouby.

VHODNA . . . CAS
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA VARENI SONDA
Maso zprudka opecte na panvi, do jeho
Grilovana kureci Smaltovany sTrec{u zaplc,hlne‘re teplofni sondu a dejte Ano 170 °C 74 oC
prsa plech do predehraté trouby, sondu nastavte
na pozadovanou feplotu.
Grilovand Smaltovany Maso zprudka opecte na panvi a dejte
vykosténd kureci i . P s P P ! Ano 180 °C 15 min.
plech do predehfraté trouby.
stehna
Maso zprudka opecte na panvi, do jeho
Kréii prsa Smalftovany s‘rredvu zaplclhlneTe teplotni sondu a dejte Ano 170 °C e
plech do predehraté trouby, sondu nastavte
na pozadovanou feplotu.
Maso zprudka opecte na panvi, do jeho
Steak z veprové Smaltovany stfedu zapichnéte teplotni sondu a dejte
Al 170 ° °
kotlety plech do predehfaté trouby, sondu nastavte no oc 5°c
na pozadovanou feplotu.
Steak z vgprove Smaltovany Mascf zprufjlkela opecte na panvi a dejte Ano 180 °C 15 min.
krkovice plech do predehfaté frouby.
Maso zprudka opecte na panvi, do jeho
Veprova Smaltovany stfedu zapichnéte teplotni sondu a dejte stf. propecenad 65 °C
N e Ano 170 °C .
panenka v celku plech do predehfaté frouby, sondu nastavte propecend 70 °C
na pozadovanou feplotfu.
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na pozadovanou feplotu.

VHODNA A L . CAS
SUROVINA NADOBA POZNAMKY PREDEHREV TEPLOTA VARENI SONDA
Smatovany | steds sapchnér replom sond » e krvavy 53-C
Hovézi biftek ¥ B pv Y P ] Ano 170 °C stf. propeceny 60 °C
plech do predehraté trouby, sondu nastavte e ao
B propeceny 68 °C
na pozadovanou feplotu.
» ) Mi‘aso zprufjka ?pecTe na Panw, dOJehg krvavy 58 °C
Steak z hovézi Smaltovany stfedu zapichnéte teplotni sondu a dejte N . Ao
v Y s Ano 170 °C stt. propeceny 60 °C
rosténé plech do predehraté trouby, sondu nastavte oo
. propeceny 68 °C
na pozadovanou feplotu.
» ] M?so zprusika ?pecte na F’)anw, dojeh.O krvavé 58 °C
Hovézi Smaltovany stfedu zapichnéte teplotni sondu a dejte N . RPN
. Y s Ano 160 °C stt. propecené 60 °C
Chateubriand plech do predehraté frouby, sondu nastavte Y o
Y propecené 68 °C
na pozadovanou feplotu.
» ) M?so zpruqka ?pecTe na Panw, dOJehQ krvavy 57 °C
Steak z hovéziho Smaltovany stfedu zapichnéte teplotni sondu a dejte N . e
N i Ano 170 °C stf. propeceny 60 °C
pupku plech do predehraté trouby, sondu nastavte o ao
B propeceny 68 °C
na pozadovanou feplotu.
. , krvavy 57 °C
L Rost + plna . ., . S o M [ o
Hovézi roastbeef nadoba Maso pred pecenim nalozte do marinddy. Ano 150 °C stf. propeceny 60 °C
propeceny 68 °C
Maso zprudka opecte na panvi, do jeho
Jehnéci panenka Smaltovany sTredvu zapfhfmte feplofni sondu a dejte Ano 170 °C Stf. propvece[wa 5203 C
plech do predehraté frouby, sondu nastavte propecena 65 °C
na pozadovanou feplotu.
Maso zprudka opecte na panvi, do jeho
Jehnéci hrbet Rost + plna stfedu zapichnéte teplotni sondu a dejte N stf. propeceny 58 °C
, . Y Ano 160 °C Y e
v celku nadoba do predehraté trouby, sondu nastavte propeceny 65 °C

PECENI S TEPLOTNI SONDOU

AEG

N

Pri peceni masa se mlzete ridit bud' casem, nebo teplotou. Teplotni sonda slouzi ke kontrole teploty uvniti masa, diky cemuz pfipravite maso

presné podle svych predstav - propecené kuratko nebo krvavy steak. Podle ndsledujici tabulky mdzete urcit, jak ma vase maso vypadat.

Pouzitim teplotni sondy zajistite vzdy poZadovanou chut. U vSech ostatnich surovin, kde se teplotni sonda nepouziva (zelenina, pecivo

a jiné prilohy), se fidfe nastavenim c¢asu.

TEPLOTA STREDU MASA
DRUH MASA
KRVAVE STR. PROPECENE PROPECENE
Hovézi biftek (svickovd, rosténd, 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, bucek, koleno..) v celky, rolady 85 °C
Veprova panenka 65 °C 70 °C
Mleté maso (sekana, karbanatky, cevabdici..) 85°C
Drubez (kure, kachna, husa..) v celku, rolady 85°C
Kureci a krlti prsa 75 °C
Kachni prsa 68 °C 75 °C
Jehnédi hibet, panenka 65 °C 70 °C
Pastiky 75°C
Ryby v celku (kapr, pstruh, losos, prazma, mofsky vik..) 62-65 °C 68 °C
Ohrivani masa v celku (pecené, rolady, sekand, karbanatky,
prohraté 70-75 °C
drbezi stehna..), vepfové uzené maso
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POSTUP PRI POUZITI TEPLOTN| SONDY
BEZ PREDEHRATE TROUBY

. Pouzivate-li rezimy Vareni v paFe, Stfedni vlihkost / Vysoka vihkost, Nizka vlhkost, Kynuti tésta nebo Peceni chleba, do zdsobniku
na vodu nalijfe 800 ml ¢isté vody (voda vydrZi pfiblizné na 50 minut). Pfi spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signdl a objevi se ndpis
,Doplrite zasobnik na vodu*.

. Zapnéte troubu tlacitkem @

. Zasunte Spicku teplotni sondy do stfedu masa a vlozte pokrm do trouby.

. Zasunte zastreku teplotni sondy do zdsuvky vpravo nahore na Celni strané frouby. Na displeji se ihned zobrazi sonda s teplofou @
. Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek @ nastavte teplotu sondy a potfvrdte tlacitkem @

. Otoc¢nym ovlada¢em nebo Sipkami @ nastavite také funkci ,Pecici funkce”a potvrdite tlacitkem @

. Sipkami @ nebo ovladacem vyberte rezim, v jakém chcete maso upravovat, a potvrdte tlacitkem @

. Opét oto¢nym ovladacem nebo Sipkami Q nastavte teplotu trouby a potvrdte tlacitkem @

. Jakmile bude uvnitf masa dosaZena nastavena feplota, zazni zvukovy signal. Trouba se automaticky vypne.

. Zastreku teplotni sondy vytdhnéte ze zdsuvky a maso vyjméte z trouby.

TIPY:

. Teplotni sonda musi béhem peceni zistat v mase a v zasuvce.

. Chcete-li zménit teplotu trouby, pouZijte otocny oviadac nebo sipky @ Potvrdte tlacitkem @

teplotu. Potvrdte tlacitkem

. Chcete-li zménit teplotu sondE (a tudiz stredu masa), stisknéte tlacitko @ a oto¢nym ovladacem nebo sipkami nastavte poZadovanou

AEG

POSTUP PRI POUZITI TEPLOTN| SONDY
S PREDEHRATOU TROUBOU

. Pouzivate-li reZimy VarFeni v pare, Stiedni vlhkost / Vysoka vihkost, Nizka vihkost, Kynuti tésta nebo Peéeni chleba, do zasobniku na vodu
nalijte 800 ml Cisté vody (voda vydrZi pfiblizné na 50 minut). Pfi spotifebovani veskeré vody zazni zvukovy signal
a objevi se ndpis ,Doplnte zasobnik na vodu“.

. Zapnéte troubu tlacitkem @

. Otocnym ovlada¢em nebo Sipkami ° nastavte funkci ,Pecici funkce” a potvrdte tlacitkem @

. Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek @ vyberte rezim, v jakém chcete maso upravovat, a pofvrdte tlacitkem @

. Oto¢nym ovladacem nebo Sipkami @ nastavite také teplotu frouby. Potvrdte tlacitkem @

. Jakmile trouba dosdhne nastavené teploty, ozve se zvukovy signal.

. Zasunte $picku teplotni sondy do stfedu masa a vlozte pokrm do frouby.

. Zasunte zastrcku teplotni sondy do zasuvky vpravo nahore na Celni strané trouby.

Na displeji se ihned zobrazi sonda s teplotou .
. Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek @ nastavte teplotu sondy a potvrdte tlacitkem @
. Jakmile bude uvnitf masa dosazena nastavena feplota, zazni zvukovy signdl. Trouba se automaticky vypne.
. Zastreku teplotni sondy vytahnéte ze zasuvky a maso vyjméte z trouby.

TIPY:
. Teplotni sonda musi béhem peceni zistat v mase a v zdsuvce.

. Chcete-li zménit teplotu trouby, pouZijte otocny ovladac nebo Sipky @ Potvrdte tlacitkem @

. Chcete-li zmenit teplofu sondy (a tudiZ stfedu masa), stisknéte tlacitko @ a oto¢nym ovladacem nebo sipkami nastavte poZadovanou teplotu.
Potvrdte tlacitkem
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POSTUP PRI PECEN| PODLE CASU
BEZ PREDEHRATE TROUBY

. Pouzivate-li rezimy Vareni v paFe, Stfedni vlihkost / Vysoka vihkost, Nizka vlhkost, Kynuti tésta nebo Peceni chleba, do zdsobniku
na vodu nalijfe 800 ml ¢isté vody (voda vydrZi pfiblizné na 50 minut). Pfi spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signdl a objevi se ndpis
,Doplrite zasobnik na vodu*.

. Zapnéte troubu tlacitkem @ a vlozte pokrm do trouby.

. Otoc¢nym ovlada¢em nebo Sipkami @ nastavite funkci ,Pecici funkce”a potvrdite tlacitkem @

. Ofo¢nym ovladacem nebo Sipkami @ nastavite faké teplotu frouby. Potvrdte tlacitkem @

. Stisknéte tlacitko @ a ofocnym ovladacem nebo Sipkami @ nastavte pozadovany cas.

Ve potvrdte tlacitkem .
. Po skonceni peceni se ozve zvukovy signal.
TIPY:
. Chcete-li zménit teplotu trouby, pouZijte otocny ovladac nebo sipky ° Potvrdte tlacitkem @

. Chcete-li zménit cas peceni, stisknéte tlacitko @ a otocnym ovladacem nebo sipkami ¢as upravte. Potvrdte tlacitkem @
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POSTUP PRI PECENI PODLE CASU
S PREDEHRATOU TROUBOU

. PouZivate-li reZimy VaFeni v pare, Stfredni vihkost / Vysoka vihkost, Nizka vlhkost, Kynuti tésta nebo Peceni chleba, do zdsobniku
na vodu nalijte 800 ml isté vody (voda vydrZi priblizné na 50 minut). PFi spotfebovani veskeré vody zazni zvukovy signal a objevi se ndpis
,Doplrite zasobnik na vodu*.

. Zapnéte troubu tlacitkem @
. Otocnym ovlada¢em nebo Sipkami ° nastavte funkci ,Pecici funkce” a potvrdte tlacitkem @

. Pomoci oto¢ného ovladace nebo Sipek @ vyberte rezim, v jakém chcete maso upravovat

a potvrdte flacitkem .
. Otoc¢nym ovladacem nebo Sipkami @ nastavite také teplotu trouby. Potvrdte tlacitkem @
. Jakmile trouba dosdhne nastavené teploty, ozve se zvukovy signal.

. Vlozte pokrm do trouby, stisknéte tlacitko @ a oto¢nym ovladacem nebo Sipkami @ nastavte pozadovany cas.

Vse potvrdte tlacitkem .
. Po skonceni peceni se ozve zvukovy signal.
TIPY:
. Chcete-li zménit teplotu trouby, pouZijte otocny ovladac nebo Sipky @ Potvrdte tlacitkem @

. Chcete-li zmenit cas peceni, stisknéte tlacitko @ a oto¢nym ovladacem nebo sipkami cas upravte. Potvrdte tlacitkem @
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Drzitel nékolika ocenéni, v¢éetné zlatych medaili z ¢eskych i mezinarodnich kucharskych soutézi
jako Gourmet Team Challenge 2010, Pattaya City Culinary Cup 2012 a Thailand Culinary World
Challenge 2014, kde mimo zlaté medaile ziskal i fitul absolutniho vitéze celé soutéze.

Séfkuchaf spole¢nosti Electrolux hrdl 10 let v symfonickém orchestru. Uspéch v kucharské
soutézi Masterchef Cesko rozhodl o tom, 7e pfednost dostane kariéra v gastronomii.
Rad navs§tévuje nové oteviené a ocenované podniky, kde ziskava nejvétsi inspiraci. V kuchyni
preferuje Cerstvost a jednoduchost, kdy jidlo diky spravné kombinaci surovin zkratka funguje.



b

P 4 Trojndsobny vitéz ankety Zlaty kuchaf, ambasador AEG
b 8 [ ] A 4 z /
a porotce kulinarske soutéze MasterChef Cesko klade pri vareni ddraz na kvalitni sezonni
suroviny zilokalnich zdroju, které vedou ke komplexnimu gastronomickému zazitku.

Svou profesni kariéru zahajil v prazském hotelu Ambassador, dalsi zkusenosti sbiral
v prednich tuzemskych i zahranic¢nich restauracich. Dnes je hrdym majitelem a Séfkucharem
restaurace U Matéje specializujici se na ¢esko-rakouskou kuchyni.
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H U S |' PAé—l—l KA Vsechny suroviny povarte 7 hodin na mirném ohni

a pak nechte vyvar vychladnout.

2 porce
Oberte maso z husich stehen a kosti si uschovejte na dalsi vyvar.
(fB Maso, jablka, cibuli a ¢esnek rozemelte na masovém strojku. Smés
,_I(!\IN -1 00:50| »180°C presurite do vétsi misy a pridejte muskatovy ofisek, zazvor, sll,
pepf, tuk, vyvar a strouhanku. Formu na pastiku vymazte maslem a
Vyvar naplnite ji masovou smési do % vysky. Zapékejte v troubé 50 minut
2 kg husich stehen na 180 °C na rezim Nizka vihkost.
1 baleni zeleniny do polévky
3 jablka
3 cibule

2 celé Cesneky
5 bobkovych listl
5 kuli¢ek nového koreni

Pastika

scezené soucasti vyvaru
(stehna, jablka, cibule, ¢esnek)
pul sklenicky tuku z vyvaru
sklenice vyvaru

Spetka muskatového orisku
Izicka suseného zazvoru
nahrubo mlety pepr

sul

4 vejce

pUl sklenice strouhanky
maslo na vymazani formy




MRKEV
S CITRONOVOU
MAJONEZOU

2 porce

G

sV -1 00:50| » 95°C

4 mrkve

1 1zice kvalitniho olivového oleje

1 snitka tymianu

11Zicka cukru

Spetka soli

hrst liskovyh ofecht (pripadné vlasskych, kesu)

Majonéza

2 Zloutky

150 ml slunecnicového oleje
3 citrony

2 I1Zicky dijonské hofrcice
pepr

sul

Mrkve dlkladné ocistime kartdckem (mdzeme nechat 2cm
zelené naté — pro atraktivnéjsi vzhled) vlozime do vakuovaciho
sacku spolu se Spetkou soli a cukru, olivovym olejem a tymidanem
a zavakuujeme na 100 % vakua. Mrkve vloZime na rost do
predehraté trouby na reZim Sous-Vide a varime pfi 95 °C

50 minut dle velikosti mrkve (Mrkev nema byt rozvareng, ale
kfupava). Liskové orechy kratce opeceme na sucho v teflonové

panvi, poté je lehce nasekame nozem.

AEG

Zloutky, $tavu z jednoho citronu a hoi¢ici $lehdme
a postupné priddvame olej. Na zavér nastrouhame kdru z citrond,

osolime a opepfime.

Pred poddvanim mrkev vynddme ze sacku, osusime papirovou
utérkou a opec¢eme v panvi na olivovém oleji s kouskem masla.
Osolime morskou soli.

Podavame s citronovou majonézou, posypané liskovymi ofechy.

RECEPT SOUS-VIDE

JIRIHO HILGARTA
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PASTIKA
7 KURECICH JATER
S HRUSKOVYM CATNI

6 porci

()

-1 00:50( »110°C

Pastika

250 g kufecich jater

1Tmala bild cibule

1strouzek cesneku

1 vétvicka tymianu

1 vétvicka rozmarynu

10 ml oleje

1 bobkovy list

pepr cerny

Y. 1Zicky mletého nového kofeni
1 cl brandy nebo portského vina
70 g zméklého masla

3 vejce

15 g zloutkd

na $picku noze Pragandy (feznicka nakladaci sl
30 g prazenych mandli

stl na dochuceni

Catni

120 g sterilovanych hrusek
20 g prazenych mandli

50 ml bilého vina

11zice medu

sfava a kdra ze 2 citront
11Zi¢ka zazvoru

1 chilli papricka

20 ml olivového oleje

par snitek safranu

70 g prepusténého masla na zaliti

Porceldnové zapékaci formicky/kokotky (o primeéru cca 85 cm
a vysce 55 cm, objem 150 mD

Na oleji do zlatova osmazime na jemno nakrdjenou cibuli

s ¢esnekem, priddme otrhané listky z bylinek, kofeni a krafce
orestujeme. Ocisténd jdtra vlozime do cibulového zakladu

a oresfujeme tak, aby zlstala uvnitt rizova.

Poté nechame zchladnout.

Vychladla jatra rozmixujeme v robotu a poté do nich
vmixujeme celd vejce, zloutky, maslo, dochutime soli

a pridame nasekané mandle.

Vzniklou smés naplnime do porceldnovych formicek do vysky
4 cm. Formicky pfendame do plného nerezového plechu, ktery
zalijeme vodou do dvou tretin vysky formicek. Vlozime do
predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch pri teploté
110 °C na cca 50 minut, dle velikosti kokotek. Po vychladnuti
pastiku zalijeme tenkou vrstvou prepusténého mdésla, mdzeme

pridat par listkd tymianu.

Hrusky nakrdjime na mensi kostky. V panvi na olivovém
oleji orestujeme na jemno nasekany zazvor a chilli papricky,
pridame hrusky, bilé vino, $afrdn, citronovou kiru a stavu,
med a svafime do sirupovité konzistence. Pred koncem

vmichadme nasekané mandle.

Vychlazenou pastiku poddvdme s pikantnim hruskovym catni.




RILLETTES
Z LOSOSA
(LOSOSOVA
POMAZANKA)

4 porce
@ A 55°C
HIGH » 80°C
SteamPro

150 g lososa bez kize a bez kosti (steak)
100 g uzeného lososa

11Zice zakysané smetany

13alotka

Y citronu

olivovy olej

snitka kopru

snitka fymianu

30 g lososového kavidru

sul, pepr

AEG

Steak z lososa potfeme olivovym olejem, osolime a obalime

v nasekaném kopru a tymidnu. Pfenddme na plech

vylozeny pecicim papirem, do stfedu ryby zapichneme teplotni
sondu a ddme do predehraté trouby na rezim VaFeni v pafe 80 °C

a sondu nastavime na 55 °C.

Hotového lososa nechdme vychladnout a poté ho v misce natrhdme
na drobné kousky. Priddme uzeného lososa nasekaného na kosticky
a Salotku nasekanou na drobno. Vmichame zakysanou smetfanu,
Izicku olivového oleje, stavu z pllky citronu. Osolime, opeprime

a podavame s rozpecenou bagetou a lososovym kavidrem.

37
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TELEC| TERINA
S NAKLADANOU
KYSELOU ZELENINOU

10 porci
(’ID N 75°C
FULL » 85°C
Terina

400 g teleci kyty

150 g veprové plece b. k.

150 g veprového backu

150 g veprfového hfbetniho sadla
200 g kurecich jater

100 g slaniny

60 g vlasskych ofechd

50 g naklddaného zeleného pepre
2 cibule

6 strouzkl cesneku

11Zice Cerstvého tymianu

200 ml oleje

5gsoli

10 cl portského vina

5 cl brandy

30 g zazvoru

300 ml smetany

platky slaniny na zabaleni

sUl a pepf na dochuceni

Ochucena kysela zelenina
V. Cerstvého kvétaku

100 g nakladanych cibulek
¥ jablka

60 g vlasskych orechl

100 ml ¢erveného vina

50 ml ¢erveného vinného octu
50 g cukru krupice

30 ml rostlinného oleje

50 g masla

sl na dochucent

Hranata forma (na pastiky, biskupsky chlebicek atd.)

Polovinu teleciho masa nakrajime zhruba na 2cm kosticky, stejné

fak ocisténa jatra. VSe vlozime do misky a zalijeme portskym vinem,

priddme na jemno strouhany zdzvor a % davky otrhaného tymianu.

Nechdme 2 hodiny odlezet.

Cibuli a ¢esnek nakrajime na drobné kosticky a v oleji na mirném
plameni nechame zvolna 20 minut konfitovat (fahnout).
Osolime. Pred koncem priddme zbylou % davky tymidnu

a odstavime z plotny.

Bucek, plec, druhou polovinu teleciho masa a hrbetni sadlo
umeleme v mlynku na hrubo. Polovinu smési dale rozmixujeme
v robotu spole¢né s brandy a smetanou na hladkou fas, kterou

lehce ochutime soli a peprem.

Druhou polovinu smési promisime s precezenym cibulovo-
Cesnekovym konfitem a opét trosku osolime a opepfime. Nasledné
obé smési dobfe promichdme a nakonec jako vlozku vmichame
scezené kostky nalozenych jater a teleciho masa, slaninu
nakrajenou na kosticky, ofechy a nakladany pepr.

Platky slaniny vyloZime obdélnikovou hranatou formu, naplnime

smési, zakryjeme opét slaninou, pékné zformujeme a vrsek
prekryjeme alobalem. Vlozime na plech a ddme do trouby

na rezim VarFeni v paFe pri 85 °C. Do stfedu feriny zapichneme
teplotni sondu, kterou nastavime na 75 °C. Po upeceni
nechame terinu 1 hodinu chladnout pfi pokojové teploté.

Pak jeji povrch zatiZzime a vychladime pfes noc v lednici.

Cervené vino, vinny ocet a cukr svafime do sirupovité
konzistence. Kvétdk rozebereme na mini razicky, jablko
oloupeme a nakrdjime na drobné kosticky. V panvi na oleji

a masle opeceme asi 3-4 minuty na stredni teplotu kvétak,
pfidame jablko, cibulky a vlasské ofechy a opékdme dalsi 2-3
minuty. Nakonec pfiddme vinny sirup, vSe spojime

a lehce dosolime.

Vychlazenou teleci terinu nakréjime na platky a podavéme

s ochucenou zeleninou.
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AEG

POLEVKA

Z CERVENE REPY
SERVIROVANA

S UZENYM PSTRUHEM,
SMETANOU A KOPREM

6 porci

™

FULL -1 01:00 » 100 °C

G

FULL - 00:02| » 95°C

800 g mensi nebo stredni cervené fepy
2-3 Salotky

4 vétvicky Cerstvého tymianu

2 bobkové listy

2 hrebicky

450 ml zeleninového vyvaru

200 ml sladké smetany

150 ml zakysané smetany

200 g filetu z uzeného pstruha

maly svazek cerstvého kopru

morska sl

Omyjte fepu a dejte ji do trouby na perforovany plech.
Varte v rezZimu VaFeni v paFe 100 °C cca 60 minut

v zavislosti na velikosti fepy.

Mezitim ocistéte a na kosticky nakrajejte Salotky. Svazte do kousku

platynka nebo muselinu tymidn, bobkové listy a hfebicek.

Jakmile je fepa hotovad a mékkd, oloupejte ji a nakrajenou na kostky
dejte do stredniho hrnce, pridejte svazek bylinek, kosticky Salotky,
vyvar, sladkou smetanu, IZicku soli a polévku priblizné

10-15 minut provarte.

Zakysanou smetanu lehce osolte, pfidejte do ni nasekany kopr
podle chuti a promichejte. Par snitek kopru si nechte na ozdobu.

Umistéte uzené rybi filety na perforovany plech a dejte je do
predehfaté trouby na rezim VaFeni v pare 95 °C ohrat zhruba
na 2 minuty. Vyjméte svazek kofeni z polévky a zbyly obsah
rozmixujte na hladky krém. Polévku podle potfeby dosolte.
Rybi filet rozdélte na Sest porci.

Krémovou polévku servirujte se Izici koprové smetany

a uzenym pstruhem, ozdobenou cerstvym koprem.




RAJCATOVY KREM
SE ZAPECENOU
RICOTTOU

>

Low -1 03:00| » 90°C

(%)

-1 00:10| »200°C

Vyvar

2 kg husich stehen

1 baleni zeleniny do polévky
3 jablka

3 cibule

2 celé cesneky

5 bobkovych listd

5 kuli¢ek nového kofeni

Rajcata

15 rajcat
olivovy olej
sul

5 IZic mascarpone

Zapecena ricotta
ricotta

nasekané vlasské orechy

AEG

Zeleninu a ostatni prisady vloZte do hrnce a povarte
na mirném ohni 3 hodiny.

Rajcata nariznéte krizem, potrete olivovym olejem, osolte, vlozte do
frouby a zapékejte minimalné 3 hodiny na 90°C na rezim Nizka
vlhkost. Upecena rajcata presurite do hrnce, zalijte scezenym
vyvarem a povarte jesté 30 minut. Nasledné polévku rozmixujte,
propasirujte pres sito a znovu ohrejte.

Pred poddvanim pridejte mascarpone a dochutte soli a pepfem

podle chuti.

Z ricotty vytvorte symetrické kuli¢ky, obalte je v drcenych ofechach
a zapecte v rezimu Pravy horky vzduch pfi teploté 200 °C na cca
10 minut.

45



AEG

Z E |_ E N | N O\/A Namocte si ¢ocku idedlné den predem.
K R E’ M OVA PO I_ E'V KA Ocistéte bataty, celer, petrzel, mrkev a nakrdjejte je na vétsi

kousky. Mrkev i pefrzel mohou zlstat v celku. Zeleninu dejte do

S C OCV KO U perforovaného pekace a pecte v rezimu VaFeni v pafe 100 °C
priblizné 30 minut.

45 porci
Nakrdjejte Salotku na kosticky, dejte ji do hrnce spolu s mdslem

(Ib a osmazte do mékka. Pridejte propasirovany cesnek, tymian,

FULL -1 00:30| »100°C bobkovy list a je$té chvili restujte.
250 g batafd Mezitim si uvarte ¢ocku v trojnasobku vody nebo vyvaru do mékka.
200 g celerové bulvy
250 g mrkve Hotovou zeleninu a cibulovy zaklad bez bobkového listu a tymianu
250 g kofenové petrzele rozmixujte spolu s teplym vyvarem na hladky krém. Polévku osolte,
2 Salotky opeprete, vmichejte do ni smetanu a uz jen kratce povarte.
3 strouzky Cesneku Na zavér pridejte uvarenou a scezenou cocku.

4 snitky tymidnu

1 bobkovy list Servirujte s ¢erstvou petrzeli, obilnymi klicky
2 |zice masla nebo napfiklad orestovanymi ofisky.

200 ml sladké smetany

1500 ml zeleninového vyvaru

mor'ska stl

Cerstvé mlety pepfr

1 hrnek belugy nebo hnédo-zelené cocky

3 hrnky vody nebo vyvaru

bylinky i restované ofiSky na servirovani
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BRAMBOROVY
CHLEB

2 bochniky

2
oV | 5i01:00f »160°C

Tkg chlebové nebo hladké pseni¢né mouky
2 1zicky kminu

1 Zice soli

600 ml vlazné vody

42 g drozdi

1lZice octa

3 stfedné velké brambory (varny typ C)

Spetka cukru

Brambory uvafime a nastrouhdme. Z drozdi, Spetky cukru a 100 ml

vlazné vody pripravime kvasek, ktery smichame s prosatou moukou,

kminem, soli a nastrouhanymi bramborami. Postupné prilévame
vlaznou vodu a vypracujeme vlacné tésto. Rozdélime ho na dva
stejné bochanky, zaprasime moukou a pfenddme na plech s pecicim
papirem. Tésto nechame bez prikryti vykynout. Poté chleby viozime
do predehfaté trouby na rezim Vlhky horky vzduch 160 °C, ¢as
50-60 minut.

Bochniky mdzeme pred pecenim na vrchu libovolné nakrojit,

vznikne fak hezkd kfupava kdrka. Po upeceni nechdme vychladnout.

BRAMBOROVY KNEDLIK

2 &igky

G

FULL

-1 00:45

»100 °C

G

FULL

-1 00:35

»100°C

G

FULL

-1 00:10

»100°C

700 g syrovych brambor (varny typ C)
300 g détské krupicky

1vejce

tuk na potreni knedlikd

sul

AEG

Brambory oloupeme, celé je vlozime do dérované nadoby a ddme
do predehraté trouby na rezim Vafeni v pafe 100 °C, ¢as 45

minut.

Po uvareni brambory nastrouhdme, pridame détskou krupicku,
vejce, stil a rychle vypracujeme tésto. Z tésta vytvorime dvé sisky
knedlikd, které pfenddme na dérovany plech a vafime v predehraté
froubé na rezim Vareni v pafe 100 °C, €as 35 minut. Po uvareni

knedliky potfeme saddlem nebo rostlinnym olejem.

Chceme-li knedliky opét prohrat, jednotlivé platky rozlozime
na dérovany plech a ddme do pfedehfaté trouby na rezim
Vareni v pafe 100 °C, ¢as 8-10 minut. Bramborové knedliky
mUzeme faké opéct na sadle do kfupava.
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HOUSKOVY

KYNUTY KNEDLIK

2 igky

G

FULL -1 00:25| »100°C
an 0
FULL -1 00:10| »100°C

500 g polohrubé mouky
15 g drozdi

250 ml mléka

1 starsi rohlik

1vejce

fuk na promasténi

sl

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

jesté 15 minut pod utérkou odpocivat. Poté Sisky prendame
na dérovany plech a ddme do predehraté trouby na rezim

Vafeni v paFe 100 °C, ¢as 25 minut.

Po uvareni knedliky vynddme (nepropichujeme) a promastime
frochou rozpusténého sadla nebo olejem.

Chceme-li knedliky znovu prohrat, jednotlivé platky naskladdme
na dérovany plech a ddme do predehraté trouby na rezim
Vafeni v paFe 100 °C, ¢éas 8-10 minut.

CHLEB

1 bochnik

G

Low -1 00:35| »200°C

300 ml vlazné vody

1kavova Izicka medu

20 g Cerstvého drozdi

2 kavoveé IZicky soli

2 kdvové IZicky celého kminu

3 polévkové IZice Inénych seminek

1 polévkova IZice chia seminek

2 polévkové Izice slunecnicovych seminek
500 g hladké mouky

150 g zitné chlebové mouky

hladkd mouka na pomouceni

AEG

Vodu ohfejeme tak, aby byla vlazna. Rozmichame v nimed a
pfiddme rozdrobené drozdi. Nechame vzejit kvasek (trva to zhruba

5 minut).

Ve vétsi mise smichdame obé mouky, stl a vSechna seminka a
priddme kvasek. Dukladné promichdme vareckou, az vznikne
konzistentni tésto. Lehce je poprdsime moukou, pfikryjeme Cistou
utérkou a nechdme hodinu kynout.

Prouténou osatku peclivé vysypeme hladkou moukou. Tésto na
pomouceném vdle ,presklddame” a ddme je do pfipravené osatky.
Prikryjeme a nechame kynout dalsich 30 minut.

Pred pecenim si v froubé kratce predehrejeme plech s pecicim

papirem. Na néj pak vyklopime chléb a ihned jej ddme do frouby.

Peceme v rezimu Nizka vihkost pii 220 °C priblizné 35 minut a po

vytazeni z tfrouby nechdme vychladnout.




AEG

ITALSKA FOCACCIA

3 bochniky

)
oL [ =i00:25

»180 °C

750 g hladké mouky

20 g drozdi

450 ml vlazné vody

hrst ¢ernych oliv bez pecky
hrst susenych rajcat
cerstvy rozmaryn

Spetka cukru

exfra panensky olivovy olej

sul

Z drozdi, Spetky cukru a 100 ml vlazné vody pfipravime kvasek.
Do misy nasypeme prosatou hladkou mouku, vzesly kvasek, stl

a vymichame vlacné tésto, podle potreby prilivame vlaznou vodu.

Do fésta priddme trochu olivového oleje a pokrdjena susena rajcata.

Prikryjeme utérkou a nechame alespori 30 minut na teplém misté
kynout. Z tésta vytvofime tfi stejné velké bochanky, které opét
nechame kynout a po chvili je rozvalime na placky vysoké asi 2 cm.
Prendame je na plech s pecicim papirem a do trefice

nechame chvili odpocinout pod utérkou.

Pred pecenim do placek zapichdame cerné olivy, frochu susenych
raj¢at a posypeme pdr listky rozmarynu. Zakdpneme olivovym
olejem a pec¢eme v predehraté froubé na rezim Vlhky horky
vzduch 180 °C, ¢as 20-25 minut.

FOCACCIA
S MORSKOU SOLI
A ROZMARYNEM

(%) ~00:30 | »180°C

350 g pseni¢né mouky typu 00

7 g suseného drozdi nebo 14 g cerstvého
210 ml vlazné vody

11Zice extra panenského olivového oleje
¥ zicky soli

Cerstvy rozmaryn

morska sl

AEG

Do misy robotu vsypte mouku, drozdi, $petku soli

a promichejte. Prilijte vodu a hnétte tésto 10 minut na nizké otacky,
ke konci pridejte olivovy olej. Dobre vypracované tésto musi byt
mékké a pruzné.

Z vypracovaného tésta vytvorte kouli a poloZte do olejem vytrené
a pomoucené misy, pfikryjte vinkou utérkou a nechte kynout na
teplém misté. Po uplynuti jedné hodiny opét propracujte rukama.
Tésto rozvalte na plat o prdméru cca 25 cm a polozte na pecici
papir. Opatrné pokapejte olejem a posypte bylinkami a soli.
Kamen na pecéeni pizzy poloZte na plech, viozte do studené
frouby a zahfivejte v froubé cca 30 minut na maximalni teplotu

v rezimu Pravy horky vzduch. Po zahfati snizte teplotu na 180 °C,
poloZte focacciu na kdmen a pecte 7 minut.




AEG

KARLOVARSKY

KNEDLIK

4 porce

G

FULL

-1 00:30

» 100 °C

G

FULL

-1 00:33

»100 °C

G

FULL

-1 00:10

»100 °C

12 starsich rohlik{

4 vejce

350 ml mléka

120 g hrubé mouky

100 g masla

petrzel

sul, pepf

Rohliky nakrajime na kosticky. V mise smichame Zloutky, sl,

pepf, pefrzel, hrubou mouku a mléko, pfiddme nakrajené rohliky

a rozpusténé horké maslo. VSe promichame. Z bilkd vyslehame tuhy
snih a opatrné ho vmichdme do tésta. Nechame 5 minut odpocinout
a poté vytvarujeme 8 stejnych kulatych knedlik(, které prendame
na dérovany plech a vafime v pfedehfaté troubé na rezim

Vafeni v pafe 100 °C, ¢as 30 minut.

Z tésta mizeme také vytvarovat Sisky, které zabalime
do potravinarské félie a ddme do predehraté trouby na rezim

Vafeni v paFe 100 °C, ¢as 33 minut.

Chceme-li knedliky znovu ohfat, na dérovaném plechu je ddme
do predehraté trouby na rezim VaFeni v pafe 100 °C,
cas 8-10 minut.

PITA

8 ks

(Qﬁp) -1 00:03| » 180 °C

350 g pseni¢né mouky (bilé nebo celozrnné)
250 ml teplé vody

2 1zicky rozpustného drozdi

2 |Zice oleje /extra panenského olivového oleje
11Zicka soli

frochu mouky (pro pfipad, ze tésto lepi)

AEG

Mouku prosejte do misy, pridejte stl, drozdi
a promichejfe.

Uprostred udélejte dllek, postupné prilévejte teplou vodu a po
¢astech zapracujte mouku. Opatrné zpracujte, pfidejte ostatni
ingredience a na konci pridejte olivovy olej. Hnétte tésto cca 5-7
minut (v robofu nebo rukama na pomoucénéném vale). Presurite
tésto do misy, prikryjte a nechte kynout 1 hodinu. Presunte tésto na
pomoucnény val a propracujte. Nakrajejte tésto na 8 stejnych dill
a vytvorte z kazdého dilu kouli. Nechte kynout pod utérkou dalsich
10 minut. Mezitim pfedehfejte troubu v rezZimu Pravy horky

vzduch na 240 °C a zahfejte v ni Kdmen na peceni pizzy.

Po zahrati snizte teplotu na 180 °C, polozte pitu na kdmen

a pecte 2-3 minuty. Po upeceni musi byt pita mékka.




AEG

PIVN| ROHLIKY

12 rohlikd

>

Low - 00:18| »200°C

500 g polohrubé mouky

200 ml piva (svétlého)

50 ml slune¢nicového oleje

11zice mléka

1Zloutek

20 g Cerstvého drozdi

1 kdvova Izicka soli

1 bilek na potfeni

hrubozrnnd stl a kmin na posypani

mouka na pomouceni

Pivo mirné ohfejeme. Pfiddme do néj IZici mléka
a rozdrobené drozdi a nechame vzejit kvasek

(trva to zhruba 5 minut).

Mouku smichame se soli, prilijeme kvések,
olej a Zloutek. VSe dikladné promichame.
Tésto prikryjeme cistou utérkou

a nechame 40 minut kynout.

Poté na pomouceném vale rozdélime tésto na 12 malych bochankd.

Z téch vyvalime placky, které srolujeme do rohlik(. Klademe je
na plech s pecicim papirem, potfeme bilkem a posypeme soli
a kminem.

Rohliky peceme v rezimu Nizka vlhkost pri feploté 200 °C asi
18 minut a po vytazeni nechdme vychladnout. Idedini je rohliky

snist hned ten den.

ROHLIKY

10 rohlikd

G

Low

-1 00:20

»200 °C

250 ml vlazné vody

3 |zice masla

1 bali¢ek instantniho drozdi

500 g polohrubé mouky

10 g cukru
10 g soli

AEG

Rozpustime maslo. Do vétsi misy nalijeme vlaznou vodu, pfiddme
drozdi a maslo, chvili michame. Postupné prisypeme suché

ingredience.

Dame na 1-2 hodiny kynout (na teplém misté to je rychlejsi) —
po pulhodiné tésto jednou prelozime.

Po vykynuti udélame malé bochnicky (pro predstavu asi
80gramové), lehce je zpracujeme a nechame 10 minut kynout.
Potom rozvalime kazdy bochnicek do elipsy (o délce zhruba 25 cm)

a srolujeme do rulicky — dobre utdhneme!

Klademe na pecici papir dostatecné od sebe, pokapeme vodou
a nechame kynout dalsich 45 minut pod cistou utérkou nebo

vyuzijeme rezim Kynuti.

Predehrejeme si troubu a vlozime do ni plech. Pe¢eme v rezimu
Nizka vlhkost pfi teploté 200 °C priblizné 20 minut. Po vytazeni
plechu z trouby nechdme rohliky vychladnout a idedlné hned ten

den snime.




AEG AEG

é KVA R KOV E’ Z drozdi, 100 ml vlazné vody a trochy mouky pfipravime kvasek, \/A |VQ E N E B RA M BO RY Brambory oloupeme a nasypeme do dérované nadoby, kterou

ktery nalijeme do prosaté mouky, pfiddme zbytek viazné vody, vloZime do predehraté frouby na rezim VaFeni v pafe 100 °C,

rozpusténé sadlo, zloutky a Spetku soli. Viypracujeme tésto, ¢as 60 minut.
PLACKY V CELKU

do kterého primichame skvarky a nechame pod utérkou vykynout.

4 porce Poté z tésta vyvalime vélecek, ktery rozdélime na stejné velké dily. 4 porce Vyhodou vareni brambor v péfe je, Ze se nerozvafi.
Z jednotlivych dild vytvorime placky a nechame je opét Naopak si zachovaji nutri¢ni hodnotu, barvu a chuf.
Qo chvili kynout. (5
o) | ~00:30] »160°C W |~ 01:00] »100°C
Placky prendame na plech s pecicim papirem, potfeme je
500 g hladké mouky roz$lehanym vejcem, posypeme kminem a hrubozrnnou soli. Tkg brambor
2 Zloutky, 1 vejce na potient Placky miZeme pred pecenim na vrchu libovolné nakrojit, vznikne
200 g namletych skvarkd tak hezka kfupava kirka. Pe¢eme v predehfaté troubé na rezim
70 g nakrajenych skvark Vihky horky vzduch 160 °C, ¢as 25-30 minut do zlatova.
250 ml vlazné vody Po upeceni nechame vystydnout.
30 g drozdi
100 g veprového sadla
kmin
sul

hrubozrnna sul
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\/A |VQ E N A RYIz E Ryzi dtikladné proplachneme teplou vodou a nechdme v cedniku \/A |VQ E N A v EJC E Vejce patti mezi potraviny s nejvyvazendjsim obsahem nutri¢né

okapat. Poté ji nasypeme do plné nadoby, osolime, priddme vyznamnych latek a zaroven i s vysokou stravitelnosti. Pfi vareni

4 porce kapku oleje, teplou vodu a promichdme. Vv pare a spravném nacasovani se nemuze stat, ze vejce prevarite,
takzZe ztrati dulezité latky ¢i barvu a chuf.
("b Naddobu vloZime do predehraté trouby na rezim Vareni v pare @
FULL -1 00:45| »100°C 100 °C, €as 45 minut. Po uvareni ryZi promichdme vidlickou FULL -1 00:10) » 100 °C Celd vejce opatrné vyskladdme do dérované nadoby
a podavame. a vloZime do predehfaté trouby na rezim VaFeni v paFe 100 °C.
@ qb Vejce na mékko vafime 10 minut, vejce na fvrdo 16 minut.
FuLL ~100:12] »100°C Chceme-li ryzi opét prohfat, ddme ji do predehraté trouby na rezim FULL ~100:16] »100°C

Vafeni v paFe 100 °C, ¢as 10-12 minut.
500 g dlouhozrnné ryze

650 ml teplé vody Do nédoby se vejde maximalné 1kg ryze. Pomér ryze a vody
rostlinny olej se u jednotlivych druht mirng ligf
sal 1kg dlouhozmné ryze =13 | vody

Tkg jasminové ryze = 1,2 | vody
Tkg ryze parboiled = 1,5 | vody
Tkg ryze basmati = 1,2 | vody

Tkg sushi =12 | vody
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ZELENINA V PARE

)

FULL -1 00:20 » 100 °C

KVETAK, BROKOLICE

Kvétdk i brokolici mGzeme nechat v celku nebo rozebrat

na jednotlivé razicky. Zeleninu viozime do dérované nadoby

a osolime. Dame do predehfaté trouby na reZzim VarFeni v pare
100 °C, ¢as priblizné 15-20 minut. Po uvareni prelijeme horkym
maslem nebo olivovym olejem. Posypeme Cerstvou pazitkou

nebo jinou cerstvou bylinkou.

MRKEYV, CELER, PETRZEL, HRASEK, KUKURICE

Zeleninu omyjeme, v&tsi kusy nakrdjime a vloZime do dérované
nddoby. Dame do predehraté frouby na rezim VaFeni v pafe
100 °C, ¢as 15-20 minut. Po uvareni prelijeme horkym maslem

a osolime.

ZELENY A BiLY CHREST
Zeleny chrest vloZzime do dérované nadoby. Ddme do predehraté
frouby na rezim VaFeni v paFe 100 °C, ¢as 8-10 minut.

Bily chrest peclivé ocistime skrabkou, konce odfizneme. Chrest
vloZime do dérované nadoby a ddme do pfedehfaté trouby
na rezim VaFeni v paFe 100 °C, ¢as 10-12 minut.

Po uvareni prelijeme chrest horkym maslem a osolime. MGzeme
ho také zlehka orestovat na panvi s maslem nebo olivovym olejem.
Pokud chfest nebudeme hned podavat, zchladime jej po uvareni

v ledové vodé, zistane mu tak krasna barva.

MRAZENA ZELENINA

Zeleninu vlozime do dérované nadoby. Dame do predehraté frouby
na rezim Vafeni v pafe 100 °C, ¢as 12 minut. Po uvareni prelijeme
horkym maslem a osolime, pfipadné orestujeme v panvi na masle

Ci olivovém oleji.
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MASA
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G R | I_O\/A N A Kureci prsa ocistime, potfeme olejem, osolime, opepfime H O\/ EZ'I B | FT E K Maso ocistime a dikladné odblanime. Nakrajime ho na Ctyfi stejné

a posypeme listky cerstvého tymidnu. Nechame je pfi pokojové velké bifteky, které z obou stran osolime a opepfime. Rozpélime

KU |VQ EC |' P RSA feploté asi hodinu odpocinout. Do trouby ddme plech a do néj 4 porce paneyv, priddme trochu oleje a bifteky zprudka ze vSech stran
polozime specialni grilovaci desku Magic Plate (viz nize). Troubu orestujeme. Opecené bifteky vlozime na plech, do stfedu masa

2 porce predehfejeme na rezim Pravy horky vzduch 230 °C. Do jednoho N 60°C zapichneme teplotni sondu a ddme do trouby na rezim

T2°C prsa zapichneme teplotni sondu a maso vloZime do predehraté (Qué) » 170 °C Pravy horky vzduch 170 °C, sondu nasfavime na 60 °C.

(Qf) n frouby na grilovaci desku Magic Plate, sondu nastavime na teplotu
»230°C 74 °C. Pri peceni maso neotacime. Po upeceni nechdme bifteky par minut odlezet
800 g pravé hovézi svickové (stfed svickové bez palce a Spicky) a poté mizeme podavat.

2 kureci prsa bez klze, kazdé o vaze 200 g Grilovaci deska Magic Plate zajisti rychlé opeceni masa a vytvori rosTIinn\f olej
Cerstvy tymidn na ném mrizkovany vzhled. S pouzitim této desky mdzete grilovat stil, pepr Doporucené teploty stfedu masa u biftekt
slunecnicovy olej i doma, a to bez nepfijemného pachu a koufe. Pfipravit Ize také jind najdete v tabulce na strané 20.
sul, pepf masa, teplofu sondy nastavite podle druhu masa - prehlednou

Magic Plate fabulku najdete na strané 20.
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KARBANATKY

4—6 porci

("b N 80°C

Low -1 00:25 » 190 °C

400 g veprové krkovice nebo blcku
400 g hovéziho krku nebo plece

1 rohlik

Tcibule

100 ml mléka

2 strouzky ¢esneku

susend majoranka

sul, pepf

Rohlik nakrajime na malé kosticky, zalijeme studenym mlékem

a nechame chvili odlezef.

Vychlazené maso umeleme v mlynku a smichdme ho s cibulkou
nakrajenou na jemno. Pfiddme namoceny rohlik i s mlékem,
majordnku, utfeny cesnek, stl a pepr a dobre promichame.

Ze smésj vytvarujeme stejné velké karbandtky, pfendame je

na plech, do stfedu jednoho karbandtku zapichneme teplotni
sondu a ddme do frouby na rezim Nizka vlhkost

190 °C, sondu nastavime na 80 °C nebo mdzeme péct po dobu
20-25 minut.

KUREC| ROLADA

4 porce

("b n 75°C

Low -1 01:00| »180°C

1 celé kure

300 g vykosténych kurecich stehen bez klize
200 g anglické slaniny

100 g masla

50 ml smetany

1 bilek

sul, pepr

AEG

Kureci stehna nakrajime na mensi kousky, osolime, opepfime,
pridame vajec¢ny bilek, smetanu, 50 g rozpusténého masla a kratce
rozmixujeme. Véechny prisady by mély byt studené, fas tak bude

hladsi a Iépe prilne k masu.

Ocisténé kure vykostime a ddme na prkénko kdzi dold, osolime

a opepfime. Na kure vysklddame platky anglické slaniny a potfeme
masovou fasi. Opatrné zarolujeme a prevazeme kuchynskym
provazkem. Rolddu potfeme zbylym rozpusténym mdaslem

a osolime. Prendame ji na plech, do stfedu masa zapichneme
teplotni sondu a ddme do trouby na rezim Nizka vihkost 180 °C,
sondu nastavime na 75 °C nebo mizeme péct po dobu priblizné
60 minut.
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MARTINSKA HUSA

4—6 porci
o | G o
MED HIGH -1 02:40| »130°C
SteamPro SteamBoost
(Q.ﬁ)
U o
-1 00:30| »160°C

1 celd husa o vdze 3 kg

2 jablka

200 ml drtbeziho vyvaru

hladka mouka
drceny kmin

sl

Husu omyjeme, ocistime, odfizneme krk, pfedni ¢ast kfidylek

a odsfranime prebytecné tukové ¢asti. Vsechny odrezky viozime

do pekacku. Husu okminujeme a osolime zevnitt i zvenku. Dovnitf
vlozime cela jablka a husu polozime do frouby na rost, pod ktery
umistime pekac s odrezky. Peceme v rezimu Stredni vihkost /
Vysoka vihkost 130 °C, ¢as 2 hodiny a 40 minut. Poté nastavime
rezim Pravy horky vzduch 160 °C, ¢as 20-30 minut a peceme

do kfupava. Béhem peceni husu obcas podlijeme vypecenou $tdvou

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 michdni nechame
na mirném ohni alespor 20 minut varit. Poté omacku precedime

a podavame k masu.

Prebytecné sadlo nalijeme do uzaviratelné sklenice a skladujeme

v lednici, hodi se na pfipravu dalsich pokrm(i.

PECENA KACHNA

4—6 porci

o

C

1 celd kachna o vaze 2 kg
200 ml drdbeziho vyvaru
hladkd mouka

drceny kmin

sul

MED HIGH -1 02:20| »130°C
SteamPro SteamBoost
(Q.é)
U [}
-1 00:40| » 160 °C

AEG

Kachnu oplachneme, ocistime, odfizneme krk, predni ¢ast kfidylek
a odstranime prebytecné tukové ¢asti. Tyto odrezky viozime

do pekace. Kachnu okminujeme a osolime zevnitf i zvenku

a polozime ji do frouby na rost, pod ktery ddme pekac s odrezky.
Peceme v rezimu Stiedni vihkost / Vysoka vihkost 130 °C, ¢as
2 hodiny a 20 minut. Poté nastavime rezim Pravy horky vzduch
160 °C, ¢as 30-40 minut a peceme do kfupava. BEhem peceni
kachnu obcas podlijeme

vypecenou $tavou.

Po upeceni kachnu vynddme 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 alesporn 20 minut varit. Poté omacku precedime

a podavame k masu.

Prebytecné sadlo nalijeme do uzaviratelné sklenice a skladujeme

v lednici, hodi se na pfipravu dalsich pokrmi.
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PECENA VEPROVA
KRKOVICKA

4 porce

@ f 85°C

Low -1 02:00 »150°C

1kg veprové krkovice

2 cibule

4 strouzky cesneku
11zicka drceného kminu
hladkd mouka

veprové sadlo

masovy vyvar

sul, pepf

Veprovou krkovici ocistime, potfeme prolisovanym ¢esnekem,
osolime, opepfime a okminujeme. Do nddoby dame trochu sadla
a na hrubo krajenou cibuli. Na ni polozime maso a do jeho stfedu

zapichneme teplotni sondu. Ddme do trouby na rezim Nizka

vlhkost 150 °C, sondu nastavime na 85 °C nebo peceme priblizné

2 hodiny. V pribéhu peceni cibulku obcas promichdme, aby se
nespalila.

Kdyz je maso upecené a mékké, vyjmeme jej na prkénko.

Stavu slijeme do kastralku a zredukujeme. Omacku zaprasime
moukou a zarestujeme do zlatova. Poté pfilijeme studeny vyvar,
za ob&asného michani pfivedeme k varu a nechame asi

20 minut na mirném plamenu vafit. Po uplynuti doby stavu
scedime a dochutime soli.

Maso nakrdjime na platky a podlijeme stavou.

PECENA VEPROVA
7EBRA

4 porce

G

Low -1 01:30| »160°C

1,5 kg masitych veprovych blckovych zeber
11zice plnotucné horcice

11Zice worcestrové omacky

11Zi¢ka drceného kminu

2 strouzky cesneku

11zicka medu

11Zicka susenych chilli papricek

1dl piva

rostlinny olej

sul, pepr

AEG

V mise smichame hof¢ici, worcester, kmin, utfeny ¢esnek, med,

chilli papricky a pivo, dochutime soli a pepfem, zakdpneme olejem.
Do marinddy nalozime Zebra a nechame je idealné do druhého

dne marinovat. Zebra poté polozime na rot, pod ktery ddme plech,
a peceme v froubé na rezim Nizka vlhkost 160 °C, €as priblizné 90

minut.
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PECENE KURE

4 porce

>

Low - 01:10| »185°C

1 celé kure o vaze 15 kg
100 g masla
sul, pepr

Kure omyjeme pod tekouci vodou a osusime. Dovnitf driibeze
vlozime kousek masla, stejné tak pod klzi na prsou a na stehnech.
Zbytek masla rozpustime a potfeme jim celé kure. Osolime

a polozime na rost. Diky rostu se klZe opece rovnomérné

po vsech strandch do kfupava. Pod rost ddme plech, ktery zachyti
odkapavajici sfavu. Kure peceme v troubé na rezim Nizka vihkost
185 °C, €as 60-70 minut.

Po upeceni maso vyndame a vypek slijeme do kastriilku. Stavu
svafime, odstavime z plotny a vmichame ofrisek studeného masla,

dochutime soli a pepfem.

Pred poddvanim polijeme kure omackou.

PECENE KURE
S NADIVKOU

4 porce

G

Low -1 01:10| »185°C

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

2 vejce

100 g slaniny

100 ml mléka

maslo

pazitka

sul, pepf

AEG

Rohliky nakrajime na malé kosticky a ddme do misy.

Na masle opec¢eme na kosticky nakrdjenou slaninu a i s mdslem
ji pridame k rohlikam. V mléce rozslehame Zloutky, osolime

a opepfime a prilijeme ke smési. Z bilkl vyslehame tuhy snih,

ktery opatrné do nadivky zamichdme.

Kure ocistime, opldchneme pod tekouci vodou a osusime. Naplnime
ho nadivkou (frochu si schovdme stranou) a polozime zady

dol. Zbytkem nddivky vyplnime kzi na prsou. Stehna kurete
svazeme kuchynskym provazkem, poté kure potfeme rozpusténym
mdslem a osolime. PoloZime ho na rost, pod ktery umistime plech
na zachyceni kapajici $favy. Pe¢eme v rezimu Nizka vihkost 185 °C,
¢as 60-70 minut.
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PECENE VEPROVE
KOLENO

3-4 porce
N 85°C
o | o o
MED HIGH -1 03:00 »130°C

veprové koleno s kosti o vaze 1,5 kg

drceny kmin

sul, pepf

Koleno opldchneme pod tekouci vodou, osusime a dtkladné
ochutime soli, peprfem a kminem. Nechdme ho asi 1 hodinu pfi
pokojové teploté odpocinout. Poté vlozime koleno na rost, pod ktery
dame plech. Na rostu nemusime koleno béhem peceni otacet, klirka
se vytvori rovnomérné za vsech stran. Peceme v rezimu

Stiedni vlhkost / Vysoka vihkost 130 °C, €as 2,5-3 hodiny.

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

PECENY VEPROVY

BUCE

K

6 porci
G | G :
MED HIGH -1 02:30| »130°C
SteamPro SteamBoost
vV
-1 00:10[ »230°C

1,5 kg libovéjsiho veprového bicku bez kosti

11Zi¢ka drceného kminu

2 strouzky cesneku

1 cibule

hladkd mouka

sul, pepr

AEG

Bucek ocistime, ktiZi a sadlo backu nafizneme zhruba do hloubky
Tcm. Potfeme prolisovanym cesnekem, osolime, opepfime

a okminujeme. Maso nechdme 30 minut pfi pokojové teploté
odlezet. Cibuli nakrdjime na hrubo a ddme do plné nadoby.

Na ni polozime bdcek kizi nahoru. Peceme v froubé na rezim
Stiedni vihkost / Vysoka vihkost 130 °C, €as priblizné

2,5 hodiny.

Po uplynuti doby maso prendame na plech, ktery vsuneme
do trouby pod gril a dopeceme v rezimu Velkoplosny gril 230 °C,

€as 10 minut, dokud nevznikne kfupava kurka.

Mezitim slijeme vypek do kastralku a zredukujeme na Cisty tuk.
Dvé IZice tohoto sddla zaprasime moukou, zarestujeme do zlatova
a zalijeme studenou vodou. Za obcasného michéni varime asi

20 minut na mirném plamenu. Poté omacku precedime

a dochutime soli.

Buacek nakrajime na porce a podlijeme stavou.
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S E KA N A P ECV E N E Rohliky nakrajime na malé kosticky, zalijeme studenym mlékem \/ E P QOVA PA N E N KA Panenky ocistime, dikladné odblanime a z obou sfran osolime

a nechame chvilku odlezet. a opepfime. Rozpalime panev, pfiddme frochu oleje a maso zprudka

4=6 porci 2 porce ze véech stran orestujeme. Opecené panenky prendame na plech,
Vychlazené hovézi a veprové maso umeleme a dame do misy. do stfedu jednoho kusu masa zapichneme teplotni sondu a ddme
@ N 80°C Priddme vejce, utfeny cesnek, na jemno nakrajenou cibuli, (Qp) N 65°C do predehrété trouby na rezim Pravy horky vzduch 170 °C,
Low -1 01:10| »165°C namocené rohliky i s mlékem, drceny kmin, majoranku, stl a pepf. u » 170 °C sondu nastavime na 65 °C.

Vse ddkladné promichame. Je-li potfeba smés zahustit, pridame

frochu strouhanky. Pokud je smés naopak pfilis hustd, Po upeceni nechdme panenky 2 minuty odpocinout a poté je

400 g hovézino krku nebo plece 2 veprové panenky, kazda o vaze 200 g

400 g vepfového blicku muzeme ji zfedit frochou mléka. mUzeme nakrdjet na platky nebo je podavame v celku.
rostlinny olej

3 vejce . Y
5 sttedni cibule Vytvarujeme pevnou sSisku, kterou uhladime mokryma rukama. stl, pepr

5 strouzkil cesneku Diky tomu pfi peceni nepopraska.

200 ml mléka
2 rohliky Sekanou prenddme na plech, do stfedu masa zapichneme teplotni
drceny kmin sondu a ddme do frouby na rezim Nizka vihkost 165 °C, sondu

sugend majoranka nastavime na 80 °C nebo mizeme péct po dobu 60-70 minut.

sul, pepf
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VEPROVA PANENKA
S PETRZELOVYM
PESTEM

4—6 porci

G

sV -1 01:30| » 65°C

SteamPro

4 ks veprové panenky & 150 g
1 vétvicka rozmarynu

1lzice masla

morska sl

Cerstvé mlety pepf

Pesto 100 ml olivového oleje
60 g plocholisté petrzele sal

1strouzek ¢esneku pepf

20 g piniovych ofiskd

50 g nastrouhaného parmezanu

Veprovou panenku ocistime, opepfime a vlozime do sacku, priddme
maslo a snitku rozmarynu. Zavakuujeme na 100 % vakua tak,

aby se maso vzajemné nedotykalo. Vlozime na rost do predehraté
frouby na reZim Sous-Vide a vafime pfi 65 °C 90 minut. Po
uvareni maso vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou

a kratce opeceme v panvi na olivovém oleji z obou stran, pred

podavanim osolime mofskou soli.

Vsechny ingredience na pesto rozdrtime

v hmozdifi nebo umixujeme dohladka.

RECEPT SOUS-VIDE
JIRIHO HILGARTA

VEPROVA ROLADA

4—6 porci

G

Low -1 02:00] »150°C

1,5 kg veprové krkovice bez kosti
200 g uzeného $peku

11Zice plnotu¢né hofcice

2 cibule

200 g uzené slaniny

1klobdsa

1 bilek

veprové sadlo

sul, pepr

AEG

Veprovou krkovici podéIné rozfizneme a pres potravinarskou folii
lehce naklepeme, abychom maso nepotrhali. Vyfizneme z néj
pravidelny plat na rolddu, odrezky pouzijeme do fase.

Plat osolime a opeprime.

Zbytky masa nakrajime na mensi kousky, osolime, opepfime,
pridame bilek a rozmixujeme. Do smési primichdme kosti¢ky uzené
slaniny a fas rozetfeme na pldf krkovicky. Zasypeme na nudlicky
nakrajenou klobasou a zarolujeme. Roladu ddkladné zavazeme
provazkem, potfeme horcici a osolime. Cibuli nakrajime na hrubo,
vhodime do pIné nddoby a na cibuli polozime roladdu. Peceme

v troubé na rezim Nizka vlhkost 150 °C, €as priblizné 2 hodiny.

Po upeceni vypek z pekace slijeme do kastrolu. Stavu zredukujeme
na cisty fuk, prebytecné sadlo slijeme a nechdme jen dvé polévkové
|Zice, které zaprasime moukou, zarestujeme do zlatova a zalijeme
studenou vodou nebo vyvarem. Za obc¢asného michani nechdme
minimalné 20 minut vafit a poté omacku dochutime soli. Roladu
nakrajime na porce a podlijeme $tavou.
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VEPROVY SPiZ

4 porce

Q2
)

-1 00:20

»230°C

600 g veprové krkovice nebo panenky

Tklobasa

1zluta paprika

1 Cervena paprika

1 ervenad cibule

rostlinny olej

sul, pepf

Maso ocistime a nakrdjime na stejné velké kostky velikosti 3 x 3
cm. Kostky vlozime do misy, osolime, opepfime, pokapeme olejem
a promichame. Nechdme 30 minut pfi pokojové teploté odlezet.
Mezitim namocime Spejle do studené vody. Papriky nakrajime

na stejné velké kousky, cibuli na mésicky a klobasu na kolecka.
Maso napichame s paprikou, klobasou a cibuli na Spejle,
vyskladdme na plech a peceme v predehfaté troubé na rezim
Vihky horky vzduch 230 °C, ¢as 15-20 minut.

VEPROVY VRABEC

4 porce

G

Low

-1 02:00

»160 °C

1 kg veprové plece, blicku nebo krkovice

5 strouzkd ¢esneku

2 sttedni cibule

11Zi¢ka drceného kminu

hladkd mouka

sul, pepf

AEG

Maso nakrajime na kostky o velikosti 4 x 4 cm, osolime, opepfime,
priddme utfeny ¢esnek a kmin a promichdme. Na dno nddoby
vlozime cibuli nakrajenou na platky, na ni polozime ochucené maso
a podlijeme vodou. Dame péct do trouby na rezim Nizka vlhkost
160 °C, éas 100-120 minut do zméknuti masa. V pribéhu peceni
smés obcas promichame, aby se kousky opekly rovnomérné.

Upecené mékké maso vynddme z trouby a vypek slijeme

do kastrllku. Nadobu s masem prikryjeme alobalem nebo
poklickou, aby maso neoschlo. Masovy vypek vyvarime na Cisty tuk
a zaprasime hladkou moukou, orestujeme do zlatova a podlijeme
vodou. Za ob¢asného michani pfivedeme k varu, nechame

minimalné 20 minut povafit a na zavér dochutime soli.

Kousky masa podavame spolec¢né s omackou.
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BUTTERFISH
S HRUBOZRNNOU
HORCICI, SMAZENA
RYZE SE ZAZVOREM,
SOJOVYMI KLICKY
A KORIANDREM

4 porce

>

FULL -1 00:45] » 100 °C

@ N 58°C

FULL » 80°C

400 g filetu ryby butterfish (maslova ryba) bez kosti a klize
11zice hrubozrnné horcice

400 g jasminové ryze

2 strouzky cesneku

2 chilli papricky

kousek Cerstvého zazvoru (asi 2 cm)

11Zice séjové omacky (nejlépe znacky Kikkoman)
60 g séjovych klickd

60 g kesu ofecht nebo arasidl

2 vejce

2 |Zice nasekané pazitky

2 Izice listk( cerstvého koriandru

1limetka

rostlinny olej

sul, pepr

AEG

RyZi ddkladné proplachneme teplou vodou a nechame okapat.
Nasypeme ji do nerezové nadoby a zalijeme 480 ml teplé vody.
Poté ji viozime do predehraté trouby na rezim VaFeni v paFe
100 °C a nastavime ¢as na 45 minut. Po uvareni ryzi nacechrame

vidlickou.

Rybu nakrajime na Ctyfi stejné filety o hmotnosti 100 g. Na horni
strané je lehce potfeme hrubozrnnou hof¢ici, osolime a do stredu
jednoho filetu zapichneme teplotni sondu. Dame na smaltovany
plech a do predehraté trouby na rezim VafFeni v pafe 80 °C,

sondu nastavime na 58 °C.

NeZ budou ryby hotové, pfipravime si smazenou ryzi. Do Wok
panve nebo do hlubsiho hrnce kdpneme trochu oleje a rozpalime
ho, pfiddme na drobno nakrajeny cesnek, zazvor, chilli papricky

a orestujeme. Vmichame dvé rozklepnuta vejce, poradné
rozmichdme, pfiddme uvarenou ryzi a opeceme. Ochutime séjovou
omackou a soli. Vsypeme na hrubo nasekané ofechy a vse jesté
krdtce orestujeme. Na zavér priddme sojové klicky, posypeme
nakrajenou pazitkou, koriandrem a zakapneme s$favou z limetky.

Hotovou rybu ihned podavame se smazenou ryzi.
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GRILOVANE KREVETY,
SE ZAZVOROVYM
MASLEM

4 porce

12 syrovych tygrich/kralovskych krevet
50 g zméklého masla

1,5 |Zice bilé pasty miso

11Zicka nakrajenych fas nori

11Zice Cerstvé nastrouhaného zazvoru
rostlinny olej k potirdni krevet

Spizy

V hluboké panvi rozpustte maslo, pfidejte fasu nori a zazvor.
Pridejte pastu miso a dobre promichejte. Pfesunte do misy a nechte
na teplém misté.

Predehrejte Solnou desku na nejvyssi stupen varné desky

a napichejte krevety na Spizy.

Potfete je olejem a opékejte 4-5 minut z kazdé strany, aZ krevety
lehce zrliZovi.

Horké krevety potrete zazvorovym mdslem a poddvejte s kouskem
citronu.




GRILOVANA
TRESKA SKREI

S MISO MASLEM

A ZELENINOU

4 porce

G

sV -1 00:12

» 65°C

G

FULL -1 00:30

» 60°C

SteamPro

800 g tresky (bez kize)

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové IZice soli

1 polévkova IZice cukru
11zicka drceného anyzu

2 Izice masla

Miso maslo

120 g masla

1 natvrdo uvarené vejce
40 g svétlé miso pasty

1 strouzek cesneku

kdra a sfava z 1 limety

¥ chilli papricky

1 platek cerstvého zazvoru

300 g michané Cerstvé barevné zeleniny (brokolice, kukufice,

kvétak, hrasek, mrkev, chrest atd.)

AEG

Rybu ocistime, omyjeme a osusime. Rybu zasypeme marinovaci
smési (stl, cukr a anyz) a nechame marinovat 10 minut. Nalozenf
do soli a cukru rybu zpevni a dodd hlubsi chuf.

Poté rybu opldchneme studenou vodou, osusime a nakréjime

na Ctyfi kusy.

Porce ryby vlozime do sacku s kouskem masla tak, aby se porce
ryby vzdjemné nedotykaly. Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek
s rybou vlozime do predehraté trouby na reZim Sous-Vide

a varime pri 60 °C 30 minut. Ryby po uvareni vyndame ze sacku,

osusime papirovou utérkou a mizeme hned servirovat.

V pokojové teploté nechdme povolit maslo, poté ho vlozime do
ponorného mixéru spolu s miso pasfou, najemno strouhanym
cesnekem a zdzvorem, varenym vejcem, Cili paprickou, strouhanou
limetovou kirou (jen zelend ¢ést) a $tavou — rozmixujeme na
hladkou jemnou pénu. Miso pénu vlozime do zdobiciho sacku.
Zeleninu omyjeme, vétsi kusy nakrajime na potiebné tvary

a vlozime do dérované nadoby. Dame do predehraté trouby

na rezim VaFeni v pafe 96 °C, ¢as 10 minut.

Poté zeleninu kratce prohfejeme v panvi na masle ¢i olivovém oleji.
Na talif nanddme zeleninu a vedle ni polozime rybu, na kterou

ozdobné nasttikdme miso pénu.

RECEPT SOUS-VIDE qﬂ;

JANA PUNCOCHARE sV
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LOSOS PECENY

S CHILLI PAPRICKAMI,
SUSENYMI

RAJCATY A CAPAR|,
BRAMBOROVA KASE

4 porce

™

FULL -1 00:40( » 100 °C

(f"b N 65°C

Low »190 °C

800 g filetu z lososa s kazi

50 g susenych rajcat v olivovém oleji
30 g capari v nadlevu

3 chilli papricky

5 cherry raj¢atek

1kg brambor (varny typ C)

350 ml plnotu¢ného mléka

150 g masla

olivovy olej

sul

Brambory oloupeme, nakrdjime na malé kosticky a nasypeme

do dérované nadoby. Osolime je a ddme do predehraté trouby
na rezim Vareni v pafe 100 °C, ¢as 30-40 minut. Po uvareni
brambory rozmixujeme, pridame maslo, teplé mléko a dochutime
soli. Kasi ulozime na teplé misto, nez se upece losos, eventudliné
dohfejeme pred podavanim v troubé.

Lososa ocistime od Supin a pripadnych kosti, klizi na rybé nechdme.
Filet prendame na plech s pecicim papirem, potfeme jej olivovym
olejem a osolime. Capari, susena rajcata, cherry rajcata a chilli
papri¢ky nasekdme na mensi kousky a nasypeme na lososa.

Do stfedu masa zapichneme teplotni sondu a dame do predehraté
frouby na rezim Nizka vlhkost 190 °C, sondu nastavime na 65 °C.

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




L OSOS PRIPRAVENY
NA PARE,

S POMERANCOVOU
CERVENOU REPOU

A KOZIM SYREM

S TYMIANEM

4 porce
@ n 53°C
FULL 4

kousek lososa

T pomeranc

2 Cervené fepy

500 ml pomerancového dzusu
100 ml balsamico octa

1zicka cukru

|zicka masla

kozi syr

tymian

sul, pepr

AEG

Cervenou fepu oloupejte a rozkrajejte na &tvrtiny. Presufite ji do
rendliku, podlijte pomeran¢ovym dzusem a balsamico octem.
Pridejte cukr, fepu uvarte domékka a hotovou precedte. Stavu

z vyvaru déle pouzijte: zredukujte ji 0 70 % a nasledné smichejte

s uvarenou fepou. Pomerance vyfiletujte. Lososa osolte, dejte na
plech, froubu nastavte na rezim VaFeni v pare pfi 70 °C,

teplotni sondu nastavte na 53 °C a zapichnéte ji do lososa. Na talif
naskladejte nékolik kouskl rfepy a na né kousky pomerance. Lososa

podavejte na rfepé, k tomu pridejte kozi syr a Cerstvy tymidn.
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LOSOS VARENY V PARE
S BILYM CHRESTEM

A HOLANDSKOU
OMACKOU

4 porce
cfl;b 2 60°C
FULL » 80°C

800 g filetu z lososa

20 stonkd bilého chrestu
200 g masla

4 Zloutky

100 ml suchého bilého vina
50 ml bilého vinného octa
Tcitron

olivovy olej

sul, pepf

Bily chfest oloupeme, konce odfizneme. Chrest viozime

do dérované nadoby. Lososa oplachneme pod tekouci vodou,
osusime a rozdélime na Ctyri stejné porce. Filety potfeme olivovym
olejem, osolime, opepfime a posypeme nastrouhanou ktrou

z pulky citronu. Do stfedu jedné porce lososa zapichneme teplotni
sondu a vlozime na plech s pecicim papirem. Filety ddme spolecné
s chfestem do predehfaté trouby na rezim Vareni v pare 80 °C,

sondu nastavime na 60 °C.

Holandska omacka

Mezitim pripravime holandskou omacku. V kastralku pomalu
rozehfejeme 200 g mésla. Zloutky vyslehdme spolu s bilym vinem
a vinnym octem do pény. Ve vodni lazni pak Zloutky dédle pomalu
Slehame, dokud smés nezhoustne. Misu sunddme a do smési

po kapkach zaslehame teplé maslo. Vznikne hladka, leskla omacka,

kterou dochutime soli a citronovou sfavou.

Chfest na zaveér kratce orestujeme na masle a dochutime solf
a pepfem. Lososa podavame spolecné s chfestem zakdpnutym

holandskou omackou.




LOSOS VARENY V PARE
SE ZELENINOVYM
SALATEM

A POSIROVANYM
VEJCEM

4 porce
@ M 60°C
FULL » 80°C

600 g filetu z lososa
svazek rukoly

¥ hlavky ledového salatu
300 g cherry rajcat

1 salatova okurka

hrst ¢ernych oliv

150 g mozzarelly

4 vejce

1lZice medu

1citron

extra panensky olivovy olej
sul, pepr

AEG

Nejdfive si pFipravime vajicka. Ctyfi jakékoli misticky vylozime
potravindrskou félii tak, aby presahovala pres okraje. Folii potfeme
olivovym olejem. Do kazdé misticky vyklepneme vajicko, osolime

a folii peclivé zavazeme kuchynskym provazkem.

Lososa oplachneme pod tekouci vodou a osusime. Filet potfeme
olivovym olejem, osolime a pfendame 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 frouby

na rezim Varfeni v paFe 80 °C, sondu nastavime na 60 °C.

VSechnu zeleninu omyjeme, nakrajime a promichame v mise.
Z meduy, citronové sfavy a 70 ml olivového oleje vyslehdme hladky
dresing, dochutime soli a pepfem a smichdme se saldtem.

Lososa po uvareni rozebereme na platky. Vajicka opatrné

vynddme z félie.

Salat naservirujeme na talif, pfiddme porci lososa, posirované vejce
a na platky nakrdjenou mozzarellu. Zakdpneme olivovym olejem

a mlzeme podavat.
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MORSKY VLK

PECENY V SOLNE

KRUSTE
SE ZELENINOU
RATATOUILLE

2 porce

()

-1 00:30| »200°C

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

1citron

1bilek

Zelenina ratatouille

¥ cukety

Y5 lilku

1 cervena paprika

17Zlutd paprika

1rajce

1 8alotka

1strouzek cesneku

Cerstvé provensalské bylinky (rozmaryn, tymian, saturejka,

esfragon, bazalka, oregano)
olivovy olej

sul, pepf

Mofrského vlka vykuchame, odfizneme ploutve, kiiZi a Supiny
ponechame. Rybu omyjeme pod tekouci vodou a dlkladné
osusime. Do brisni dutiny vlozime dva platky citronu a snitku
ftymianu. Z bilku, 50 ml vody a hrubozrnné soli vypracujeme
tésticko. Polovinu smési rozprostifeme na plech s pecicim papirem,
doprostfed polozime rybu a celou ji pfikryjeme druhou polovinou
solné smési. Peceme v predehraté troubé na rezim Pravy horky

vzduch 200 °C, ¢as priblizné 30 minut.

Cuketuy, lilek a papriky nakrajime na kosticky. Na panvi s olivovym
olejem orestujeme kazdy druh zeleniny zvlast a presypeme

do nadoby. Nasekanou Salotku a strouzek ¢esneku také zlehka
orestujeme na olivovém oleji, pfiddme do nddoby a na zavér
prihodime 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 kzi.

Morského vlka vykostime a podavame se zeleninou ratatouille.




AEG

P E CV E N Y’ CA N DA—l— Chfest omyjeme, na koncich odfizneme zhruba 0,5 cm
?

velké drevnaté kousky a pfipraveny chrest viozime do dérované

|<\/ ETA KOV E’ S U F |_ E’ nddoby. Kvétak rozebereme na malé rizicky a vlozime je do druhé

dérované nadoby. Obé dame do predehraté trouby na rezim

y = Vafreni v pafFe 100 °C nastavené na 12 minut. Chrest vyndame
A G Rl I—OVA N Y C H R EST jiz po 5 minutadch a nechdme vychladnout.

4 porce
AZ bude hotovy i kvétak, prendame jej do mensi nadoby
(Ib vylozené pecicim papirem a zalijeme smetanou, kterou jsme
FULL -1 00:12| »100°C rozmichali s vajicky, muskatovym kvétem soli a peprem. Dame
(Q.o) péct do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch 180 °C
v -1 00:30| »180°C na pfiblizné 30 minut (do zlatova).

Kazi na filetech candata jemné nafizneme, aby se ndm pri peceni
4 filety candata bez kosti, s k(i (kazdy o véze asi 150 g) J v prip

L maso nezkroutilo, a osolime. Pak ryby opékdme na teflonové panvi
¥ kvétaku

na olivovém oleji — nejdfive 3 minuty kdzi dold, poté je otocime
8 ks zeleného nebo bilého chrestu ) ) 4 pote)

100 ml smetany ke slehani (33 %)
4 vejce

a kratce dopékdme, zhruba dalsi 2 minuty. Ke konci pfiddme chrest
a spolecné prohfejeme.
2 |zice masla ) o L oo
o Candata poddvdme s kvétdkovym suflé (ndkypem)
olivovy olej conim chi
a opecenym chrestem.
Spetka muskatového kvétu P v

sul, pepr

e i

«‘&mﬁ(&c& a2t
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PECENY PSTRUH

NA BYLINKACH

S BRAMBORAMI

NA SLANINE

A ZELENINOU V PARE

2 porce

™

FULL -1 00:30| »100°C

i

Low -1 00:20| »200°C

2 pstruzi, kazdy o vaze 200 g
500 g brambor (varny typ B)
100 g anglické slaniny

Y Cerstvé brokolice

70 g hrasku

70 g kukurice

maslo

Cerstvy tymidn

Cerstva bazalka

1 citron

olivovy olej

sul, pepr

Brambory oloupeme, nakrdjime na stejné velké kousky a nasypeme
do dérované nadoby. Osolime je, promichdme a viozime

do predehraté trouby na reZim vafeni v paFe 100 °C, Cas

30 minut.

Brokolici rozebereme na rdzicky, opldchneme a vlozime s hraskem
a kukurici do dérované naddoby. Deset minut pfed koncem vareni

brambor ddme nddobu do trouby na stejny rezim.

Pstruhy vykuchdme a ocistime od Supin, osusime a osolime zevnitf
i zvenku. Do bfisni dutiny vliozime kousek masla. V hmozdifi
utfeme listky bazalky a tymianu s kapkou olivového oleje. Vzniklym
pestem potfeme pstruhy, pfenddme je na plech s pecicim papirem
a peceme v predehraté troubé na rezim Nizka vlhkost 200 °C, ¢as
15-20 minut.

Mezitim nakrdjime anglickou slaninu na kosticky a orestujeme ji
na panvi. Jakmile se tuk rozpusti, pfihodime uvafené brambory
a promichame. Dochutime soli @ pepfem a nechame

kratce orestovat.

Uvarenou zeleninu prohrejeme v jiné panvi s kouskem masla.

Podle potteby dosolime.

Upeceného pstruha servirujeme s bramborami,

zeleninou a citronem.




PECENY STEAK
7 LOSOSA

4 porce

("b N 65°C

Low -1 00:20| »200°C

8004 filetu z lososa i s kizi
cerstvy tymian

olivovy olej

sl pepf

Lososa ocistime od Supin a pfipadnych kosti a nakrdjime ho

na 4 stejné porce. Jednotlivé filety prenddme na plech s pecicim
papirem kdzi nahoru, potfeme olivovym olejem, osolime, opepfime
a posypeme listky tymidnu. Do stfedu jedné porce lososa
zapichneme teplotni sondu a ddme do predehfaté trouby na rezim
Nizka vlhkost 200 °C, sondu nasfavime na 65 °C.

AEG
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POSIROVANY PSTRUH

SE ZELENINOU

A TEPLYM COCKOVYM
SALATEM S KLOBASOU

4 porce

)
G

FULL -1 00:18| » 85°C

-1 00:25| » 230°C

Posirovany pstruh

4 filety pstruha bez kosti s kizi
1 stfedni mrkev

60 g fapikatého celeru

17Zluta paprika

kdra z 1 citronu

60 g masla

stl a pepr

Omacka

2 Cervené papriky

2 strouzky neloupaného ¢esneku
20 ml bilého vinného octa

10 g cukru

100 ml olivového oleje

20 g loupanych mandli

Cockovy salat

400 g Cocky zelené nebo cerné (varené)
¥ stredni mrkve

50 g rapikatého celeru

1 ¢ervena cibule

80 g paprikové klobasy

20 g ¢esneku

100 ml kureciho vyvaru

11zice hladkolisté petrzele (naf)
30 g masla

15 ml oleje

sl a pepr

Celé cervené papriky potfeme olivovym olejem, vloZime je na plech,

priddme neoloupané strouzky cesneku a ddme péct do predehraté
frouby na rezim Pravy horky vzduch pri 230 °C na cca 25 min

(do tmava). Na poslednich 5 minut pfihodime mandle.

Po upeceni vloZime papriky do potravinového sacku a nechame 30
minut zapafit. Poté je zbavime slupek a seminek, ¢esnek oloupeme

a spolu s ostatnimi surovinami rozmixujeme na hladkou omacku.

Rozpustime maslo a zhruba 3-4 minuty v ném zlehka restujeme

citronovou kdru. Nechdme zchladnout na pokojovou feplotu.

Pstruha omyjeme a osusime, zbavime Supin, poté z obou stran

potfeme polovinou citronového mdsla, ochutime soli a peprem.

Mrkev, fapikaty celer a Zlutou papriku nakrdjime na tenké
prouzky, dlouhé podle Sitky filetd pstruha. Touto zeleninou
pstruha naplnime a zavineme do rolek, které prenddame na
dérovany plech, potfeme zbylym citronovym mdaslem a dédme
varit do predehraté frouby na rezim VaFeni v pafe pfi 85 °C

na 18 minut.

Na saldt z ¢ocky si nakrajime mrkev a rapikaty celer na drobné

kosticky, které béhem 2-3 minut spafime v horké a osolené
vodé. Poté je ihned zchladime ve studené vodeé s ledem,

aby neztratily barvu, scedime a ddme stranou.

Klobdsu nakrajime na drobné kosticky a orestujeme na
oleji v panvi, prfiddme na jemno nakrdjenou cibuli a ¢esnek
a nechame zesklovatét, prisypeme ¢ocku a podlijeme

vyvarem. KdyZ se vyvar varenim témér odpafi, prihodime

spafenou mrkev a celer, panev dame stranou, vmichdme maslo

a nasekanou petrzel, dochutime soli a pepfem.

Pstruha podavame na ¢ockovém saldtu s omackou
z pecenych paprik.
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PSTRUH S BERNSKOU
OMACKOU

G

3% -1 00:30| » 60°C

SteamPro

2 filety ze pstruha
11Zice masla
1snitka tymianu
sul

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové IZice soli

1 polévkova IZice cukru

Bernska omacka

1-2 Izice octa

100 ml bilého vina

2 Zloutky

300 g masla

2 malé cibule

11zi¢ku drobné nasekaného estragonu
sfava z pUlky citronu

sul

Ocisténé filety zbavené kosti posypeme smési soli a cukru.
Nechdme marinovat asi 10 minut, poté filety opldchneme studenou
vodou a osusime papirovou utérkou. Nalozeni do soli a cukru

rybu zpevni a doda hlubsi chut. Osusené filety opepfime

a s maslem vlozime do sacku tak, aby se vzadjemné ryby nedotykaly.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s rybou vloZime na rost

do predehfaté trouby na reZim Sous-Vide a vafime pfi 60 °C

30 minut.

Ryby po uvareni vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou

a opatrné sundame kazi.

Jemné nakrdjenou cibuli zalijeme octem, vinem a rychle svafime.
Poté, co se odpafi polovina tekutiny, pfecedime, pfiddme zloutky
a ve vodni lazni vyslehdme do pény. Pénu odstavime a vslehdme
do ni postupné rozehraté maslo. Pfidame estragon a dochutime soli,

peprem a citronovou $tavou.

Pstruha poddvame s bernskou omackou a bylinkami.

RECEPT SOUS-VIDE

JIRIHO HILGARTA




UZENY LOSOS

NA ZELENEM CAJI
S RESTOVANOU
ZELENINOU

4 porce

()

-1 00:15( »185°C

600 g lososa s kizi bez kosti

Restovana zelenina
1|Zice Cerstvého zazvoru
1 chilli papricka

2 strouzky ¢esneku

1 ¢ervena cibule

2 hlavky ¢inského zeli

1 stfedni mrkev

100 g hlivy Ustficné

1 ¢ervend paprika

17Zlutd paprika

1lZice Ustficové omacky
1 Zice sezamovych seminek (¢erna nebo bilad)
2 |zice listd koriandru

2 |zice sezamového oleje

sul, limetka, chilli papricka

Flambovaci plynova pistole
Nerezovy plech dérovany a plny

(soucast prislusenstvi parni trouby)

Marinada

1strouzek cesneku

3 c¢m loupaného zazvoru
Stava z 1 pomerance
kdra z ¥4 pomerance
11Zicka tftinového cukru
11Zice séjové omacky

¥ 1zicky kofeni péti vani

1 Zice rostlinného oleje

Udici smés

100 g jasminové ryze
2 IZice zeleného caje
2 celé badyany

kdra z ¥ pomerance

Lososa ocistime od Supin a kosti a nakrdjime na ¢tyfi porce.

Pripravime si marinddu — do mixéru vlozime cesnek, zdzvor, cukr,
koreni péti vini, séjovou omacku, olej, pomerancovou stavu a kdru
a rozmixujeme. Do této marinady vlozime lososa a nechame ho
marinovat 2-3 hodiny v lednici. Poté lososa vyndame z marinddy

a osusime. Nerezovy plech oto¢ime dnem vzhdru a polozime na néj

marinované filety lososa.

Z alobalu vytvorime misticku s okraji. Ryzi v misce smichame

s cukrem, zelenym cajem, rozldmanym badydnem a zbytkem kdry

z pomerance. Smés nasypeme do pfipravené alobalové misky,
kterou postavime do plného nerezového plechu. Tuto smés pomoci
flambovaci pistole zapalime, aby zacala doutnat, a ihned nad smés
polozime plech s filety lososa (vznikne jakysi ,paracek™), prikryjeme
alobalem a porddné utésnime, aby kouf neunikal. VloZzime do
predehfaté frouby na rezim Pravy horky vzduch a peceme pfi
185 °C asi 15 minut. Po upeceni vynddme z trouby a nechame
jesté 5 minut odpocivat pod alobalem.

AEG

Omyté papriky, mrkev, cibuli a hlivu nakrajime na tenké
prouzky, ¢inské zeli rozkrdjime na hrubsi nudle. Ve woku

na mirném plameni na oleji nejdrive opeceme na drobno
nakrajeny cesnek, zazvor a chilli papricku, poté priddme
papriky, cibuli, mrkev a hlivu, zprudka opec¢eme a cca 2 minuty
restujeme. Ochutime Ustficovou omackou a soli. Ke konci
pfiddme nakrajené ¢inské zeli, sezamova seminka a krafce

opeceme. Vhodime listky koriandru a jiz nevarime.

Na talife rozdélime restovanou zeleninu, navrch polozime
lososa a ozdobime nakrajenou chilli paprickou a koriandrem,

podavame s mésickem limetky.

Poznamka:

Koreni péti viini je smés koreni hrebicku, badyanu, fenyklu,
bilého pepre a skofice. Tato lehce pikantni, sladce vonici
smés plivodem z jizni Ciny a Vietnamu se prodava prevézné

v asijskych obchodech
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UZENY UHOR

S KACHNIMI JATRY
FOIE GRAS

A KREPELCIM VEJCEM
MARINOVANYM

V CERVENE REPE

4 porce

G
sV -1 00:50| » 65°C

SteamPro

(%)

-1 00:10| »120°C

200 g uzeného Uhore

200 g kachni jatra foie gras

60 ml verjus (jemny bily vinny ocet)

200 g kedlubny

4 ks kfepelcich vajec

200 g cervené fepy

80 ml omacky Ponzu (koupite v asijskych obchodech)
citronova $tava z palky citronu

kaviar z létajici ryby

morska sul

pepf

AEG

Kachni jatra ocistime od blanek, pfidame verjus, stl a pepf.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s jafry vlozime na rostu

do predehraté trouby na reZim Sous-Vide a varime pri 65 °C

50 minut. Po uvareni zchladime jdtra (v sacku) v ledu. Pl uzeného
Uhote nakrdjime na kosticky, zamichame do kachnich jater

a nechame 2 hodiny marinovat v lednici. Kfepelci vejce uvafime

v osolené vodé 2 minuty, poté ddme do ledové vody, zchladime

a néasledné oloupeme. Cervenou fepu oloupeme a odétavnime.
Vejce vlozime do Cerstvé $tavy z fepy, osolime, priddme kapku

citronové stavy a 2 hodiny marinujeme.

Kedlubnu oloupeme, nakrajime na velmi tenké platky na krajeci
nebo mandoliné. Z platkd vykrajime stejna kolecka. Ty naplnime
smési jater a Uhore a vytvofime raviolu. Doprostred viozime kaviar
7 létajici ryby. Zbytek Uhore nakrajime na kousky a peceme

v predehraté troubé na rezim Pravy horky vzduch pri 120 °C

10 minut.

Rybu podavadme s ravioly, marinovanym nakrojenym kfepel¢im

vejcem, prelité omackou Ponzu.

RECEPT SOUS-VIDE

JANA PUNCOCHARE

17
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ZELENE STIR-FRY,
S KREVETAMI

4 porce

400 g oloupanych krevet

200 g brokolice rozdélené na rizicky

200 g uvarené jasminové ryze

75 g pecenych nesolenych hrubé drcenych arasidd
25 g (cca 5 cm) oloupaného cerstvého zazvoru
60 ml séjové oméacky

1 velkd zelena paprika

2-3 jarni cibulky

2 limety nakrajené na ctvrtky

4 strouzky cesneku

2 |zi¢ky drceného pepre

2 |zice arasidového oleje

11Zicka bilého cukru

1 svazelek Cerstvého koriandru

11Zicka soli

2 dlouhé palivé papricky

Krevety vycistéte a rozpulte po délce, avsak nedokrajujte je az

do konce. Posolte a popeprete. Palivé papriky, zdzvor a ¢esnek
nakrajejte na tfenké prouzky. V misce promichejte séjovou omacku
s cukrem, ktery se musi rozpustit. Zahrejte panev Fusion Wok na
nejvyssi vykon varné desky. Nalijte 1 polévkovou IZici oleje, pfidejte
nakrajené palivé papricky, zdzvor a Cesnek a restujfe 1-2 minuty.

Davejte pozor, aby se Cesnek nepfipalil. Vyndejte z woku na talif.

Opét zahrejte wok a nalijte 1 polévkovou IZici oleje, pridejte krevety
a opékejte cca 30 sekund z kazdé strany. Poté pridejte na prouzky
nakrajenou zelenou papriku, rizicky brokolice, usmazenou palivou
papriku se zazvorem a Cesnekem a séjovou omdacku. Opékejte

2-3 minuty tak, aby zelenina zUstala kfupava.

Presunte na talif, posypte koriandrem a nakrajenymi jarnimi
cibulkami. Poddvejte s miskou jasminové ryze

a s limetou.




AEG

HLAVNI JIDLA

120




122

AEG

BRAMBOROVY
FONDAN

v
Y -1 00:15| »200 °C

brambory
36% smetana
mléko
Cesnek

sul

parmazan

Brambory uvarte a nechte je vychladnout. Oloupejte je pred

nebo (nejlépe) po uvareni. Rozmackejte brambory se smetanou a
propasirujte je pres sito. Smés rozmixujte s mlékem a ¢esnekem.
Pridejte stl podle chuti. Bramborova kase by méla svou konzistenci
pfipominat mlécny koktejl. Hmotu prelijte do malych zapékacich
misek (kokilek) a bohaté zasypte mletym parmazanem. Fondan
zapékejte na 200 °C v rezimu Turbo gril priblizné 15 minut.




CELOZRNNA MINIPIZZA

4 porce

)

-1 00:10| »220°C

200 g nebo 20 Izic celozrnné mouky
¥ sklenice vody

11zicka olivového oleje

2 |Zicky drozdi

1 baleni mozzarelly

Na napln

hrst oliv

hrst cherry rajcat

hrst vlasskych ofecht
4 17icky zeleného pesta
4 hrsti rukoly

AEG

Drozdi rozpusfte ve vodé a nechte ho 5 minut odstat. Pak ho
pridejte s olivovym olejem do mouky a vypracujte tésto. Nechte ho
asi 1 hodinu kynout.

Tésto rozdélte na 4 ¢asti, kazdou z nich rozvalte, abyste ziskali
placky odpovidajici tloustky a velikosti. Pokud o bude potteba,
podsypte je moukou. Tésto rozvalené na 4 minipizzy poloZte na
papir na peceni, potrete zelenym pestem, dejte na néj mozzarellu,

cherry raj¢atka, ofechy a olivy.

Pizzu pecte pomoci rezimu Pizza v froubé vyhraté
na 220 °C po dobu 8-10 minut.

Pred poddvanim ozdobte kazdou pizzu rukolou.
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CEVABCICI

S BRAMBORAM,|,
JARNI CIBULKOU

A LEDOVYM SALATEM

4 porce

G

FULL -1 00:35| » 100 °C

i

Low - 00:20| »190°C

600 g hovéziho krku nebo plece
400 g veprového backu

Tkg brambor (varny typ A, B)
Tcibule

1vejce

Tjarni cibulka

veprové sadlo

mleta sladka paprika

maslo

sul, pepr

Brambory oloupeme, nakrdjime na kousky a nasypeme
do dérované nadoby, kterou viozime do predehraté trouby
na rezim Vafeni v paFe 100 °C, ¢as 35 minut.

Vychlazené hovézi a veprové maso umeleme. Cibuli nasekdme

a lehce orestujeme na sddle. Nechame ji vychladnout a poté
smichdme s masem, vejcem, mletou paprikou, soli a peprem.

Ze smési vytvarujeme asi 14 stejné velkych valeckd, prendame je
na plech a peceme v predehraté troubé na rezim Nizka vihkost
190 °C, éas 15-20 minut.

Uvarené brambory promichame s kouskem masla

a nasekanou jarni cibulkou.

Cevabci¢i podavame s bramborami a natrhanymi listy

ledového salatu, ozdobime cerstvou pazitkou.
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DOMACI BURGER
VE VYNIKAJICI
MASLOVO-MLECNE
HOUSCE

%
@ N 58°C

Low » 180 °C

Housky

500 g hladké mouky
300 ml mléka

10 g Cerstvého drozdi
Y. kostky masla

2 |Zice cukru

11Zicka medu

11Zicka soli

sezam

Kralovska BBQ omacka

3 hrnky nadrobno nasekané cervené cibule
3 strouzky nadrobno nasekaného ¢esneku
ptl sklenice nadrobno nasekaného zazvoru
pUl sklenice nakrdjené citronové fravy
sklenice pomerancového dzusu

2/3 sklenice balsamico octa

1a 1/3 sklenice cukru muscovado

2/3 sklenice medu

2 |Zice dijonské hofcice

4 |Zice kvalitniho kecupu

|Zice uzené madarské papriky

sklenice rajcat z plechovky

|Zice worcestrové omacky
2 Izicky soli

2 |zice olivového oleje

Rychla nalozena zelenina
2 Cerveneé cibule

2 okurky

sklenice ryzového octa

2 sklenice vody

4 |zice cukru

1Zicka soli

citronova trava

2 limetové (kafroveé) listy
[Zice kuli¢ek koriandru
chilli papricka

Burger

100 g hovéziho masa na burgery (30 % krkovice,
30 % plec, 30 % klizka, 20 % loje z nadledvin)
maslova houska

4 platky nakladané okurky

4 krouzky nakladané cibule

IZicka horcice

platek syru typu ¢edar

platek rajcete

BBQ omécka

Drozdi rozpustte s 2 Izicemi mléka, IZickou cukru, IZickou mouky
a odlozte ho na 15 minut do trouby nastavené na rezim Kynuti
tésta, aby vznikl kvdsek. Do misky nasypte mouku a vsechny

ostatni prisady vcetné drozdi, ale bez sezamu. VSechno pomalu

promichejte na nizké otacky v robotu. Tésto mlzete také vyrobit

rucné, ale nezkracujte dobu jeho pripravy, tato faze je velmi dllezita.

Misu s téstem prikryjte alobalem nebo navihéenou gazou a nechte
1,5 hodiny kynout s pomoci rezimu Kynuti tésta. Béhem kynuti
tésto dvakrat vytahnéte z misy a prohnétte. Vzniklé tésto rozdélte
na 9-12 kouskd, polozte je na plech s pomérné velkymi rozestupy,
lehce je zplostéte a znovu dejte na 30 minut do frouby na rezim
Kynuti tésta. \/ykynuté tésto lehce potfete mlékem, posypte
sezamem a pecte na program Peceni chleba na 180 °C asi 20
minut.

Cibuli osmazte na olivovém oleji, pridejte Cesnek a ostatni prisady,
smichejte a omdcku na mirném ohni zredukuijte, az ziska konzistenci
sirupu. Pak ji propasirujte pres sito. Cervenou cibuli nakréjejte na
kolecka, okurky na Siroké platky a vSechno zalijte horkou zalivkou.
Zelenina bude hotova za 10 minut, nevyuzitou mdzete skladovat v

uzavrené sklenici i mésic. Z masa na burgery si vyfvorte symetrické,

stejné silné platky. Udélejte v nich dirku, aby se nenafoukly. Maso

AEG

potfete libovolnym tukem (doporucuje se husi sadlo), posolte

a grilujte minutu na kazdé strané pomoci rezimu Gril. Nasledné
maso polozte na plech, prikryjte platkem cedaru a pecte rezimem
Nizka vlhkost na 180 °C. Do jednoho z burger( zapichnéte
teplotni sondu nastavenou na 58 °C. Pri servirovani na housku
postupné poloZte: IZicku hofcice, maso se syrem, platek rajcete,
nalozenou cibuli, naloZzenou okurku a IZi¢ku BBQ omacky. Nakonec
prikryjte horni ¢asti housky.
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FOCACCIA

S ROASTBEEFEM

A CERSTVOU
ZELENINOU

4 porce
Q2
oV | 500:25] »180°C
) 7 60°C
» 150 °C

1kg nizkého rosténce

2 |zice plnoftuc¢né hofrcice
50 ml worcestrové omacky
susena chilli papricka

100 g majonézy

% hlavky ledového salatu

1 svazek rukoly

100 g cherry rajcat

Tjarni cibulka

750 g hladké mouky

20 g drozdi

450 ml vlazné vody

hrst ¢ernych oliv bez pecky
hrst susenych rajcat
Cerstvy rozmaryn

Spetka cukru

extra panensky olivovy olej
rostlinny olej

sul, pepr

V mise smichdme hof¢ici, worcester, Spetku susenych chilli papricek
a asi 50 ml rostlinného oleje. Osolime, opepfime a do marinddy
nalozime maso, které predtim dikladné ocistime a svazeme
kuchynskym provazkem do tvaru vélecku. Maso dame idedlné

do druhého dne marinovat do lednice. Pred pec¢enim vynddme

roastbeef z lednice a nechdme hodinu pfi pokojové teploté odlezet.

Z drozdi, Spetky cukru a 100 ml vlazné vody pripravime kvasek.

Do misy nasypeme prosatou hladkou mouku, vzesly kvasek, stl

a vymichame vlac¢né tésto, podle potfeby pfilivdme 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 rozvalime na placky vysoké asi 2 cm.
Prendame je na plech s pecicim papirem a do tretice nechame
odpocinout pod utérkou. Pred pecenim do placek zapichdme
¢erné olivy, frochu susenych raj¢at a posypeme par listky
rozmarynu. Zakdpneme olivovym olejem a peceme v predehraté
froubé na rezim Vlhky horky vzduch 180 °C, ¢as 20-25 minut.
Nalozené maso vyjmeme z marinaddy a ze vsech sfran ho
orestujeme na rozpalené panvi s olivovym olejem. Pfenddme

na plech, do stfedu hovéziho zapichneme teplotni sondu a ddme
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

smichdme s majonézou.

Focacciu rozdélime na ¢tyfi dily, kazdy podélné rozfizneme
a potreme dochucenou majonézou. Priddme listy ledového salatu,
nakrajena rajcata, nasekanou jarni cibulku a rukolu. Na zeleninu

polozime platky roastbeefu a prikryjeme vrchnim dilem peciva.




FLANK STEAK
S OMACKOU
CHIMICHURRI

A CELEROVYM PYRE
OCHUCENYM PAPRIKOU

4 porce

()

-1 00:40| » 180 °C

800 g hovéziho steaku ocisténého od blan

1 celer (o vaze cca 1kg)

50 g studeného masla nakrajeného na kostky
50 ml horké 30% smetany ke Slehani

11Zice susené sladké papriky

11zicka drceného pepre

hrubé mlety cerveny pepf

Omacka chimichurri

125 ml vinného octa

2 filety z ancovicek

2 zelené chilli papricky

1 zelend péliva paprika bez seminek
134lek nasekané hladkolisté petrzelky
4 Salku nasekanych listk( maty
11Zice Cerstvého tymidnu

2 strouzky cesneku

11zZice lipového medu

1 Zice extra panenského olivového oleje

AEG

Smichejte vSechny ingredience na omacku chimichurri a rozmixujte
ty¢ovym mixérem.

Celer potrete olejem, posolte a popeprete, zabalte do alobalu a

v troubé pecte do zméknuti pfi rezimu Pravy horky vzduch pri
teploté 180 °C (cca 30-40 minut). Poté vyjméte z trouby, nechte
trochu vychladnout

a oloupejte. Nakrajejte celer na mensi kousky, prilijte polovinu
mnozstvi smetany, pfidejte studené maslo a Stouchadlem na
brambory zpracujte na hladkou kasi. Pokud je pyré prilis husté,
pridejte zbylou smetanu. Dochutte soli a peprem.

Rozehrejte Solnou desku na nejvyssi stuper varné desky. Maso
okofente pepfem a paprikou. Opékejte 2-3 minuty z kazdé strany
(podle preferovaného stupné propeceni). Poté maso presunte na
prkénko a nechte nékolik minut odpocinout.

Podavejte s celerovym pyré a omackou chimichurri.
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GLAZOVANA
ZEBIRKA
S CIZRNOVYM
SALATEM

4 porce

G

FULL - 01:30| »100°C

(¥)

-1 00:20 »190 °C

2 kg masitych vepfovych zeber

Marinada

50 ml jable¢ného octu
100 ml olivového oleje

6 strouzk( cesneku

8 ¢cm strouhaného zdzvoru

stl a drceny pepf

Glazura

100 ml javorového sirupu

5 Izic omacky hoisin

3 |Zice s6jové omacky

$fava a kdra ze 2 pomerancl
2 chilli papricky

¥ 1zicky cayenského pepre

80 g liskovych ofiskd

Salat

500 g sterilované cizrny

1 ¢ervena cibule

4 rajcata

2 Izice hladkolisté petrzele (jen listy)
2 |Zice koriandrovych listd

1lZice thajské Zluté kari pasty

$fdva ze 2 limetek

1 Zice trtinového cukru

rostlinny olej

sul

Z jable¢ného octa, olivového oleje, rozmackaného cesneku, zazvoru,
soli a pepre pripravime marinddu, kterou porddné vetfeme do zeber

a nechame marinovat pres noc.

Zebra rozlozime na rost, pod ktery déme plech, a vlozime do
predehfaté trouby na rezim Vareni v pare. Pfi teploté 100 °C vafime
do mékka cca 90 minut, poté je nechdme asi 20 minut odpocinout.

Javorovy sirup, hoisin omacku, séjovou omacku, Stavu a klru ze dvou
pomeranc, nasekanou chilli papricku a trochu cayenského pepre
vloZime na panev a svafime z téchto ingredienci glazuru na Zebra.

Do hotové glazury vmichame nasekané ofiSky a ze vSech stran

ji potfeme zchladla Zebra.

AEG

Zebra poloZime na plech s pecicim papirem a ddme do predehiété
frouby na rezim Pravy horky vzduch 190 °C na cca 20 minut
(do barvy).

Na mirném plamenu v panvi s olejem kratce (2 minuty)
opeceme kari pastu, pfihodime cibuli nakrajenou na tenké
prouzky a restujeme dalsi 3 minuty. Poté pfiddme cukr a Stavu
z limetek, scezenou cizrnu a nechame lehce svafit, osolime. Pred
koncem vhodime rajc¢ata nakrajena na kosticky a sekané bylinky,

promichame a dal uz nevarime.

Na talife rozdélime teply saldt a nakrajené porce Zeber.




GRATINOVANE
BRAMBORY
S TRESKOU

4 porce

>

FULL -1 00:08| » 85°C

>

FULL -1 01:00] »100°C
()

Brambory

-1 00:15| »200 °C

4 velké brambory (varny typ A, B)
400 g tresky krajené na mensi kousky
sfava a kdra z 1 citronu

1 chilli papricka

2 strouzky ¢esneku

1 1Zice koriandrovych listd

2 Izice jarni cibulky

100 g smetanového syru Philadelphia (nebo Lucina)

100 g feckého jogurtu
70 g strouhaného cedaru
5 g cayenského pepre
sul

Salat

1 fenykl

1 cuketa

20 g maty

$tava z % citronu

20 ml olivového oleje
sul

AEG

Fenykl ocistime, zbavime kosfalu a nakréjime na tenké prouzky.
Cuketu rozptlime, odkrojime mékké vnitrky a nakrdjime na tenké
dlouhé nudlicky. Fenykl a cuketu vlozime do dérované nadoby
a vafime v predehraté troubé na rezim VaFeni v parFe pri 85 °C
zhruba 8 minut, poté ihned zchladime v ledové vodé, scedime

a nechame okapat.

Dobre omyté brambory vlozime do frouby na rezim
Vareni v pafFe, peceme pfi 100 °C cca 60 minut (do mékka),

po uvareni nechame zchladnout.

Tresku nakrdjime na mensi kousky a ochutime soli a cayenskym
peprem. Brambory prekrojime napul a opatrné vydlabeme.

V misce lehce promichame vnitrky z vydlabanych brambor

s nakrajenou chilli paprickou, cesnekem, nasekanym koriandrem

a cibulkou, jogurtem, smetanovym syrem, klirou a $tavou z citronu.

Dochutime soli a opatrné vmichdme nakrajenou tresku.

Vydlabané brambory naplnime smési s rybou a ddme na plech
vylozeny pecicim papirem. Brambory posypeme strouhanym
Cedarem a v predehraté troubé zapeceme v rezimu Pravy horky
vzduch pri teploté 220 °C cca 15 minut (do barvy).

Fenykl s cuketou smichame s nasekanou matou, zakdpneme

citronem a olivovym olejem, lehce dochutime soli a takto pfipraveny

salat rozdélime na falife spolu s hotovymi bramborami.
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JAHLOVE KULICKY SE
SUSENYMI RAJCATY

15 kusu stredné velkych kulicek

()

-1 00:30 »200°C

1 sklenice jahel

cca % sttedné velké sklenice susenych raj¢at nalozenych v oleji
1-2 IZice oleje

1 sklenice mletych slunec¢nicovych seminek

2 |zice s6jové omacky

11zicka ostré uzené papriky

sul, pepr

Jahly porddné proplachnéte v teplé vodé, pak zalijte dvéma
sklenicemi horké vody a varte na mirném ohni, az jahly vstrebaji
vSechnu vodu. Susena rajcata nasekejte a pridejte do uvarené
kase spolu s mletymi slunecnicovymi seminky. VSechno poradné
promichejte, dochuftte séjovou omackou a korenim. Davejte pozor,
abyste to nepfehnali se soli — s6jova omacka a rajc¢ata jsou uz dost
slana.

Na zavér pridejte olej ze susenych rajcat a opét vSechno dobre

promichejte. Ziskanou hmotu nechte chvili vychladnout.

Kulicky vytvorte navih¢enymi dlanémi a pokladejte je na plech
vyloZeny papirem na peceni. Plech vloZte do pfedem vyhfaté trouby
na 200 °C a pecfte 20-30 minut v reZimu Pravy horky vzduch,
dokud kulicky nezezldtnou a nebudou zvenku kfupavé.




HOVEZI BIFTEK
S FAZOLKAMI
NA SLANINE

4 porce

>

FULL -1 00:08] »100°C
(Qup) N 60°C
»170°C

800 g pravé hovézi svickové (stred svickové bez palce a Spicky)
800 g Cerstvych nebo mrazenych fazolovych luskd

150 g anglické slaniny

rostlinny olej

sul, pepf

AEG

Fazolové lusky vlozime do dérované nddoby a ddme do predehraté
frouby na rezim VaFeni v pafe 100 °C, ¢as 8 minut.

Maso ocistime a dlikladné odblanime. Nakrajime ho na Ctyfi stejné
velké bifteky a z obou stran osolime a opepfime. Rozpalime panev,
pfidame kapku oleje a maso zprudka ze vSech stran orestujeme.
Opecené bifteky pfenddme 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. Priddme uvarené fazolové lusky,

promichdme a dochutime soli a peprem.

Bifteky nechame po upeceni chvilku odpocinout

a poté podavame s fazolkami.

Doporucené teploty stfedu masa u hovéziho bifteku
najdete v prehledné tabulce na strané 19.
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HOVEZI BURGER
SE SALATEM COLESLAW
A DOMACI HRANOLKY

4 porce

>

Low - 00:50| »170°C

i

Low - 00:10| »200°C

¥ hlavky bilého zeli

1 mensi cibule

T mrkev

2 |zice majonézy

2 |Zice zakysané smetany

11Zice jable¢ného octa

1kg syrovych brambor (varny typ B)
50 ml olivového oleje

400-600 g mleté hovézi plece

4 platky syra gouda

50 ml olivového oleje

100 g ledového salatu

100 ml majonézy

2 rajcata

1 ¢ervena cibule nakrajend na platky
4 malé ciabatty

cukr

sul, pepr

Zeli a cibuli nakrajime na malé kosticky. Mrkev nastrouhdme na
jemno. Vytvorime dresink (majonéza, zakysand smetana, jable¢ny
ocet, stl a pepr) a smichame se zeleninou. Zeleninu nemackame,
jen lehce prehazujeme. Hotovy salat ulozime minimalné

na hodinu do lednice.

Brambory oloupeme, oplachneme a nakrajime na hranolky.
Vysypeme je na smaltovany plech vylozeny pecicim papirem,
osolime, priddme trochu olivového oleje a promichame. Vlozime
do predehraté trouby na rezim Nizka vlhkost 170 °C, na cca
40-50 minut.

Mleté maso osolime, opepfime a promichdme.

Ze smési vytvarujeme Ctyri stejné velké placky a uprostied kazdé
udélame palcem ddlek (tim zamezime nafouknuti masa béhem
pecen). Placky vyskladame na plech vylozenym pecicim papirem.
Potfeme olivovym olejem a peceme v predehraté troubé na rezim
Nizka vihkost 220 °C po dobu 10 minut. Na posledni 3 minuty
polozime na maso platky syra a nechdme zapéct.

Ciabatty podélné rozpulime a rozkrojenou stranou je opeceme

na sucho na pénvi. Spodni polovinu ciabatty pomazeme majonézou,

na ni polozime maso, frochu nakrajeného ledového salatu,

platek rajcete a platek cibule. Priklopime vrchni ¢asti ciabatty.

Burger poddvame se saldtem a hranolky.




HOVEZI BURGER
S PANCETTOU,
ESTRAGONOVOU
MAJONEZOU,
NAKLADANYMI
OKURCICKAMI

A KRUPAVOU
CIABATTOU

4 porce

500 g mletého hovéziho masa, napr. falesna svickovéd nebo krk
150 g domaci majonézy

100 g Cerstvych listd Spenatu nebo mix baby salatl
70 g strouhanky

12 tenkych platkd kulaté pancetty

6 ciabatt

1strouzek Cesneku

2 IZice mléka

1Zice raj¢atového protlaku nebo kecupu

11Zice worcestrové omacky

2 |Zice nasekané hladkolisté petrzelky

2-3 |zice jable¢ného octa

11Zicka dijonské horcice

11zice nasekanych listkd estragonu

1 sklenicka marmelddy z ¢ervené cibule

2-3 nakladané okurky

morskad stl a hrubé mlety pepr

AEG

Majonézu smichejte s hofcici a nasekanym estragonem a odloZte
stranou, aby se rozvinuly chuté.

Cibulovou marmelddu smichejte s octem a odlozte stranou,
naklddané okurky nakrajejte na tenka kolecka.

Strouhanku vsypte do misy, zalijte mlékem a nechte vsaknout.
Poté pridejte mleté maso, Cesnek, protlak, worcestrovou omacku a
petrzelku, vSe dobre promichejte, dokud se nevytvori homogenni
hmota. Dochutte soli a hrubé mletym peprem. Vytvarujte 6 burgert
a kazdy oblozte z obou stran platkem pancetty.

Predehrejte Plancha Grill na nejvyssi stupen varné desky, polozte
burgery a opékejte 3-4 minuty podle preferovaného stupné
propeceni. Rozpulte ciabatty a lehce zapecte pod grilem.

Palky ciabatty potfete estragonovou majonézou a polévkovou
|Zici cibulové marmelddy, oblozte listky Spendfu nebo baby salatu,
kolecky naklddanych okurek, polozte opeceny burger a prikryjte

druhou pulkou ciabatty. Mzete doplnit o platek syru typu cedar.

Recept na domaci majonézu naldete na strané 196.
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HOVEZI
CHATEAUBRIAND,
BRAMBOROVE PYRE

S LANYZOVYM MASLEM
A GRILOVANA ZELENINA

4 porce
(“cf) ” 60°C
»160 °C

800 g pravé hoveézi svickové v celku
(bez palce a spicky)
1stfedni cuketa

% lilku

17Zlutd paprika

1 Cervena paprika

1kg brambor (varny typ C)
200 ml smetany

70 g masla

30 g lanyZového masla
olivovy olej

sul, pepf

Maso nechdme pred pecenim minimalné 30 minut odpocivat

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 klrku, prendame ho na plech, do stfedu zapichneme
teplotni sondu a ddme do predehfaté trouby na rezim Pravy
horky vzduch 160 °C, sondu nastavime na 60 °C.

Mezitim oloupeme brambory, nakrdjime je na malé kousky
a uvarime. Mékké brambory rozmixujeme s rozpusténym maslem,

lanyzovym maslem a teplou smetanou. Podle chuti dosolime.

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

osolime a opepfime.

Maso nechdme 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 19.




AEG

HOVEZI FLANK STEAK  Zmimmmoronenr,
> GRATINOVANYMI L gt e
BRAMBORAM| L —"
A GRILOVANOU

pripravou. Maso z obou stran osolime a opepfime a zprudka
C U K ET KO U orestujeme v rozpdlené panvi s kapkou olivového oleje. Steak
4 porce pfenddme na plech, do jeho stfedu zapichneme teplotni sondu
a dame do predehfaté trouby na rezim Vlhky horky vzduch
Q2 170 °C, sondu nastavime na 60 °C. Po upeceni nechdme maso
‘ -1 01:50| »170°C par minut v klidu. Mezitim nakréjime cuketu na kolecka,
) 7 60°C osolime a orestujeme na olivovém oleji.
U »170 °C

Flank steak nakrajime na pldtky a poddvdme s gratinovanymi

. L bramborami a cuketkou.
800 g vyzralého hovéziho pupku
1 kg brambor (varny typ A, B) L ; )
Doporucené feploty stfedu masa u flank steaku najdete
500 ml smetany ) ) y
o v prehledné tabulce na strané 19.
2 stfedni cukety
olivovy olej

sul, pepf
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HOVEZI STEAK
S PECENYMI
BRAMBORAMI
A BYLINKOVYM
MASLEM

4 porce

™

FULL -1 00:30| »100°C
(Ql'f) N 60°C
»170°C

Steak

800 g hanger steaku

(u nds se tato ¢ast masa nazyva ,veverka“)
20 ml olivového oleje

drceny pepf

morska sUl

Pecené brambory

800 g malych brambor (varny typ A, B)
200 g bilé cibule

80 g masla

2 |Zice rostlinného oleje

100 ml bilého vina

11zice hladkolisté petrzele (jen listy)

sul

150

Ochucené maslo

100 g zméklého masla
11zicka dijonské horcice
1ancovicka

1strouzek Cesneku

¥ 1Zicky susenych chilli vioc¢ek
kdra z 1 citronu

11Zice pazitky

Tip: Doporucené teploty jddra masa u hovéziho steaku
Krvavy — rare 56-58 °C

RGzZovy — medium 59-63 °C

Propeceny - well done 64-70 °C

Maso odblanime a nakrajime na stejnomérné porce o vaze 200 g,

potfeme olejem, opeprime a nechdme aspon 2 hodiny odlezef,

nejlépe pres noc.

Pripravime si ochucené mdslo. Ancovicku, pazitku a cesnek
nasekame na drobno a spolu s ostatnimi surovinami spojime
s maslem a zabalime pomoci potravinarské félie do valecku,

ktery nechame v lednici ztuhnout.

Brambory ve slupce dobfe omyjeme a predvafime je v troubé na
rezim VafFeni v paFe pri 100 °C zhruba 30 minut, dle velikosti
brambor (ne Uplné do mékka), poté nechdme zchladnout.

Po vychladnuti je nakrdjime na cca 1,5 cm tenké platky.
Oloupanou cibuli nakrajime na fenké prouzky a na poloviné

davky masla ji orestujeme do svétle hnédé barvy, osolime,

zalijeme vinem, které nechdme uplné odpafit, a ddme stranou.

AEG

Na panvi rozehfejeme olej a za¢neme opékat platky brambor
do zlatavé barvy, poté priddme maslo a cibuli, promichame,

az se vse spoji, nakonec vmichdme nasekanou petrzel.

Maso lehce osolime a na rozpalené panvi zprudka opeceme

2 minuty z obou stran. Poté je pfenddme na rost, pod ktery dame
plech, do stfedu jednoho steaku zapichneme teplotni sondu

a vlozime do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch,
170 °C, sondu nasftavime na 60 °C. Po upeceni nechdme maso

2 minuty odpocinout a potom ho nakrajime na platky.

Platky masa podavdme s opecenymi bramborami

a hoblinkou ochuceného mésla.




HOVEZI STEAK,

S CERVENYM PEPREM,
WHISKY OMACKOU
A GRATINOVANYMI

BRAMBORAMI

4 porce

(%)

-1 01:15| »200 °C

400 g teleciho/hovéziho steakového masa
500 ml domaciho hovéziho vyvaru

60 ml 36% smetany ke slehani

60 ml whisky

2 Salotky

2 strouzky cesneku

11zice masla

11Zice extra panenského olivového oleje
11Zice Cerveného pepre

olej k potfeni masa

Gratinované brambory

1 kg brambor

250 ml 36% smetany ke slehani
1strouzek Cesneku

11Zicka masla

11Zice listk( cerstvého tymianu

125 g nastrouhaného syra (napf. ¢edar, manchego, gruyere nebo

jiny dobry syr)

AEG

Vyndejte steak z lednice, aby dosdhl pokojové teploty.

Na stfedni stupen rozehrejte maslo v panvi a osmahnéte nadrobno
nakrajenou Salotku. Az zesklovati, pridejte nadrobno nasekany
Cesnek a smazte cca 4 minuty. Prisypte Cerveny pepf a smazte asi
jednu minutu. Whisky prilijte do panve a flambuijte.

AZ ohen zhasne, pfilijte hovézi vyvar a smetanu, svafte a pak hned
stahnéte plotnu na nizsi vykon. Pozvolna varte cca 12-15 minut,
dokud se omacka nezredukuje na polovi¢ni mnozstvi.

Maso potfete z obou stran olejem, osolte a posypte hrubé mletym
peprem. Opékejte na predehraty Plancha Grill cca 3 minuty z
kazdé strany nebo podle preferovaného stupné propeceni.

Maso pfesunte na ohfaty talif a podavejte s porci gratinovanych

brambor a omackou.

Troubu predehrejte na 200 °C na rezim Pravy horky vzduch.
Pripravte si pekac¢ nebo zapékaci formu o rozméru 12 x 22 cm.

Vytfete ji pfekrojenym strouzkem ¢esneku a poté namazte maslem.

Brambory oloupejte a nakrajejte na tfenké platky o tlousfce cca 1-2
mm. Takto nakrdjené brambory neproplachujte. Do zapékaci formy
nakladte platky brambor tak, aby se prekryvaly o cca 1cm. Kazdou
vrstvu posolte. Posledni vrstvu posypte tymidnem.

Zalijte smetanovu, prikryjte poklici nebo dobfe uzavrete alobalem.
Vlozte do trouby a pecte 60 minut.

Pak vyndejte z trouby a opatrné zvednéte poklici nebo alobal.

Posypte nastrouhanym syrem a pecte nezakryté dalsich 15 minut.
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JEHNECI KOLINKO
NA CERVENEM VINE
S BRAMBOROVOU KASI

4 porce

>

Low - 02:00| »130°C

4 zadni jehnéci kolinka (kazdé o véze asi 350 @)
1,2 kg brambor (varny typ C)

300 ml mléka

100 g masla + 2 Izice do $tavy z vypeku
2 stfedné velké cibule

2 mrkve

2 petrzele

¥ celeru

11zice rajského protlaku

5 strouzkl ¢esneku

500 ml suchého ¢erveného vina

6 bobkovych listl

1 snitka rozmarynu

8 kulicek nového koreni

100 ml rostlinného oleje

2 |Zice masla

sul, pepr

Kolinka odblanime, omyjeme a osusime. Poté je osolime a opepfime
a nechame pri pokojové teploté zhruba hodinu odpocinout.

Na oleji si mezitim orestujeme na kosticky nakrajenou mrkeyv, celer,
petrzel. Opékdme zhruba 5 minut do zlatova, poté priddme na
hrubo nakrajenou cibuli a restujeme dalsi 2 minuty.

Do zeleninové smési vhodime bobkovy list, nové korent,
snitku rozmarynu, cesnek nakrajeny na platky. Promichdme,
zlehka opeceme, priddme protlak a znovu kratce restujeme.
Potom vsechno zalijeme vinem a nechdme ho vyvarit.

A7 se tak stane, vmichame 100 ml vody a pfipraveny zaklad
prelijeme do pekacku a vyskldaddme na néj odlezena kolinka.

Pekacek dame do trouby na rezim Stfedni vlhkost / Vysoka
vihkost 130 °C a peceme priblizné 2 hodiny (do mékka).

NeZ bude maso hotové, pfipravime si bramborovou kasi. Brambory
oloupeme, nakrajime na kosticky a proplachneme cistou vodou.
Dame je do hrnce, zalijeme osolenou vodou a vafime. Hotové
brambory propasirujeme nebo rozsfouchame stouchadlem

na brambory. Metlickou do nich vmichame rozpusténé maslo

a postupné také horké mléko.

Z upeceného masa slijeme do kastrolu stavu z vypeku,

priddme 500 ml vody a vafime 10 minut. Poté $tavu precedime,
znovu vratime na spordk a zredukujeme na objem 200 ml.
Nakonec do ni vmichdme studené méslo a odstavime ji z ohné.

Podle chuti dosolime.

Kolinka pred podavanim mazeme kratce opéct pod grilem, na talifi
je prelijeme hotovou $tdvou a doplnime bramborovou kasi.




JEHNECI KOTLETY
S BRAMBOROVYMI
NOKY A SPENATEM

4 porce

>

FULL -1 00:10| »100°C

N N 58°C
U »160 °C

1 kg jehnécich kotlet s kosti
500 g brambor (varny typ C)
200 g hrubé mouky

100 g Skrobové moucky

3 vejce

1kg Cerstvého listového Spenatu
100 g masla

100 ml smetany 33 %

2 Salotky

4 strouzky cesneku

Cerstvy rozmaryn

olivovy olej

sul, pepr

AEG

Brambory uvafime a nastrouhdme. V mise je smichdme s vejci,
hrubou moukou, Skrobem a Spetkou soli a vypracujeme tésto.

Z tésta vyvélime valecky o priiméru 3 cm, z kterych nakrajime noky.
Noky vlozime do dérované nddoby a ddme do predehraté trouby
na rezim Vafeni v paFe 100 °C, €as 10 minut. Po uvareni noky

promastime olivovym olejem.

Spenét zbavime stonkd, ddkladné ho propereme ve studené
vodé a osusime. Na mdsle zpénime na jemno nakrajenou $alotku
a Cesnek, pridame Spenat a chvilku povarime. Poté priddme
smetanu, dochutime soli a pepfem a po par minutach

odstavime z ohné.

Jehnécdi kotlety ocistime, potfeme olivovym olejem, osolime,
opepfime a posypeme listky rozmarynu. Kotlety zprudka opeceme
na rozpélené panvi na sucho. Maso prendadme na plech, do jeho
stfedu zapichneme teplotni sondu a dame do frouby na rezim
Vihky horky vzduch 160 °C, teplotni sondu nastavime na 58 °C.

Po upeceni nechdme maso pdr minut odlezet,
je-li potreba, prohfejeme bramborové noky a Spenat.

Kotlety nakrdjime na jednotlivé porce a mdzeme podavat.
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KAPUSTOVE
ZAVITKY S KURETEM
A SALATEM Z LILKU

4 porce

G

FULL -1 00:03| » 100 °C

)

FULL - 00:12 » 100 °C

(ﬁb N 80°C

FULL » 100 °C

Zavitky

% hlavky kapusty

4 kureci stehna bez kosti a kiize
3 strouzky Cesneku

1 chilli papricka

40 g zazvoru

% svazku jarni cibulky

11zice séjové omacky

2 |zice hoisin omacky

kdra a sfava ze 2 citronl

2 |zice listkd koriandru

Zalivka

30 ml ofechového oleje
11zice medu

11Zice séjové omacky
sfava ze 2 limetek

sul

Salat

Tvelky lilek

¥ svazku jarni cibulky
1 Zice listk koriandru
11Zice listk( maty

1 1Zice listk( bazalky
2 chilli papricky

4 |Zice arasidu

2 |zice ¢ernych sezamovych seminek

sladkokyseld omacka (Sweetchill) k podavani

Kapustu rozebereme, velké listy rozloZzime na dérovany plech
a ddme do predehraté trouby na rezim VarFeni v paFe, peceme pri
100 °C asi 3 minuty. Poté listy ihned zchladime ve studené vodé

s ledem, scedime a osusime papirovou utérkou.

Lilky oloupeme, nakrajime na kostky 1= 1cm a ddme vafit do
predehfaté trouby na rezim Vareni v pare pfi 100 °C na 12 minut,
potom nechdme zchladnout.

Zazvor, cesnek, chilli, jarni cibulku a koriandr rozmixujeme v robotu
na hladkou pastu, do které pfiddme kureci maso, séjovou
a hoisin omacku, citronovou stavu a kiru,

sul a opét rozmixujeme do struktury mletého masa.

Pomoci Izicky rozdélime kureci smés na kapustové listy

AEG

a zarolujeme podobné jako Spanélské ptacky. Hotové zavitky
prenddme do dérované nddoby, do stfedu jednoho zavitku
zapichneme teplotni sondu a vaiime v predehraté froubé na rezim
Vafreni v pafe pii 100 °C, sondu nasftavime na 80 °C.

Lilky smichdme s nasekanou chilli papri¢kou, bylinkami, cibulkou
a arasidy. Vytvorime si zélivku z limetkové stavy, oleje, sdjové
omacky, medu a soli. Zalivkou ochutime lilkovy salat.

Lilkovy salat nanddme na talife, posypeme sezamovymi seminky,
nahoru polozime prekrojené zavitky a poddvame s mistickou

sladkokyselé omacky.




KONFITOVANA
KACHN| STEHNA

S KARLOVARSKYM
KNEDLIKEM

A CERVENYM ZELIM

4 porce
Q2
oL |5 05:00] »120°C
L4 444
- 00:05| »220°C

4 kachni stehna

1kg kachniho nebo veprového sédla
12 starsich rohlik(

4 vejce

350 ml mléka

petrzel

120 g hrubé mouky
100 g mésla

1 hlavka cerveného zeli
1cibule

2 Salotky

2 strouzky cesneku
Cerstvy tymian

drceny kmin

1lZice octa

Spetka cukru

sul, pepf

AEG

Stehna osolime, opepfime a nechame v lednici minimalné hodinu
odlezet. Poté je naskladame vedle sebe do pekacku, pridame
Cerstvy tymidn, celé salotky a strouzky ¢esneku. Sadlo v hrnecku
zahrejeme na 90 °C a nalijeme ho na kachni stehna tak, aby byla
Uplné ponofena. Zakryjeme alobalem a vloZzime do predehraté
trouby na rezim Vlhky horky vzduch 120 °C, nechdame konfitovat
do mékka 4-5 hodin.

Cervené zelf zbavime kostalu a vnéjsich list a nakréjime ho

na jemné nudlicky. V kastrolu na sadle zpénime nasekanou cibulku,
pfidame zeli, osolime, ope pfime a okminujeme, pfilijeme trochu
vody a dusime pod poklickou. KdyZ je zeli skoro mékkeé, lehce

ho zaprasime hrubou moukou, promichdme a nechdme jesté asi

15 minut provarit. Na zavér dochutime soli, cukrem a octem.
Recept na karlovarsky knedlik najdete na strané 53.

Nakonec vyjmeme konfitovand kachni stehna z tuku, nechdme
okapat a vlozime je na plech s pecicim papirem. Do kfupava je
ogrilujeme v predehraté froubé na rezim Velkoplo$ny gril 220 °C,

jen kratce, aby neztratila Stavnatost.

Kachni stehna servirujeme s kopeckem Cerveného zeli

a rozkrojenym karlovarskym knedlikem.
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KREPELKA PLNENA

KACHNOU

S OMACKOU
7 HUB A KOPRU

4 porce

@

3% -1 02:00

» 72°C

SteamPro

G

FULL -1 00:30

» 100 °C

4 krepelky

200 g kachnich stehen
4 ks krepelcich vajec
50 g susenych hribkd
100 g masla

Omacka

kosti ze 4 kiepelek
80 g mrkve

80 g celeru

50 g petrzele

Tks Salotky

2 dl smetany

50 g kyselych okurek
30 g kapart

30 g kopru

olej

divoké koreni

30 g kyselych okurek
30 g kapart
sul

pepf

Knedliky

250 g brambor varenych ve
slupce

1vejce

400 g hrubé mouky

sul

muskatovy ofiSek

Krepelky vykostime od krku, nechame zadni béhy a kosti schovame
na omacku. Kachnu nameleme v masovém strojku a osolime.
Priddme pepr a na kosticky nakrajené kapary a okurky. Krepelci
vejce uvafime a oloupeme. Umleté kachni maso rozdélime na

4 dily a do kazdého zabalime uvarené kfepelci vejce. Vyjmeme
kfepelci prsa, vsuneme pod né mleté kachni maso a prsa vratime
zpét do kiepelky. Kfepelky po jedné zavakuujeme s jednou lzici
masla na 100 % vakua, vlozime na rost do predehraté trouby na
rezim Sous-Vide a vaiime na 72 °C 2 hodiny. Po uvareni krepelky
vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou a opeceme v panvi

na olivovém oleji s kouskem masla po vSech strandch dozlatova.

Kosti restujeme na oleji, prfiddme kofenovou zeleninu

a cibuli a dikladné opeceme. Priddme koreni, zalijeme vodou

a tdhneme na mirném ohni 4 hodiny. Vyvar precedime, zjemnime
smetanou a zredukujeme na polovinu. Do hotové omécky pridame

nasekany kopr, nakrajené kapary a okurky.
Brambory nastrouhdme na jemném struhadle, pfiddme vejce, s,

muskatovy ofiSek a hrubou mouku. Vytvarujeme knedliky a vafime

v predehraté troubé na rezim VaFeni v paFe pri 100 °C 30 minut.

RECEPT SOUS-VIDE

JANA PUNCOCHARE




KURECI PRSICKA
PLNENA PANCETTOU
A MOZZARELLOU,
GUACAMOLE

A TRHANY SALAT

S MEDEM

4 porce
N N 75°C
U » 180 °C

4x 150 g kurecich prsou s kizi (bez kosti)
4 platky pancetty

4 platky mozzarelly

olivovy olej

1zralé avokado

1 chilli papricka

2 rajcata

sfava z % cifronu

1strouzek ¢esneku

11zice ¢erstvych koriandrovych listl
200 g mixu michanych salatd

3 |zice olivového oleje

11Zice citronové stavy

11zice medu

sul, pepr

AEG

Nejdfive si pfipravime avokddové guacamole. Zralé avokddo
nakrojime po celém obvodu az k pecce a rozdélime na dvé ¢asti.
Do pecky zasekneme ndz, pootocime jim a pecku vyjmeme.
Pomoci Izice vydlabeme duzinu ze slupky a v misce ji rozmackame
vidlickou. Priddme $tavu z poloviny citronu, utfeny cesnek, najemno
nakrajenou chilli papri¢ku a koriandr. Rajcata zbavime seminek,
nakrajime je na malé kosticky a priddme je k avokadu. Dip ddme
vychladit do lednicky, pfed poddvanim osolime.

Ted je ¢as na dresink na frhany saldt. Do misky ddme med, olivovy
olej, citronovou $favu a $petku soli a vse vymichame metlickou

do zhoustnuti. | ten uloZime do lednicky.

Vsechna kureci prsa rozkrojime tak, abychom vytvofili v kazdém
kapsu, do které ddme platek pancetty a mozzarelly. Uzavieme
pomoci Spejle. Prsicka potfeme olivovym olejem, osolime

a opepiime. Na rozpélené panvi je opeceme nejprve kizi dold,
aby se tuk vypekl a kiize byla kfupava. Staci priblizné 2 minuty
a poté jen kratce z druhé strany.

Takto pripravend prsa vlozime na plech, do stfedu jednoho
zapichneme teplotni sondu a ddme do predehraté trouby na rezim
Vlihky horky vzduch 180 °C, teplotni sondu nastavime na 75 °C.
Po upeceni nechdme maso 2 minuty odpocinout.

Mezitim oplachnuty mix saldtl dochutime pripravenym dresinkem.
Prsicka mizeme nakrdjet na platky nebo podavéme v celku

s guacamole a michanym salatem.
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KUREC| ROLADA
S BRAMBORAM,|,
SPENATEM
A CIBULKOU

4 porce

("b N 75°C

Low -1 01:00| » 180 °C

1 celé kure

300 g vykosténych kurecich stehen bez ktze
200 g anglické slaniny

50 ml smetany

1 bilek

1kg brambor (varny typ B)

500 g Cerstvého baby Spenatu

1cibule

100 g masla

olivovy olej

sul, pepf

Kureci stehna nakrajime na mensi kousky, osolime, opepfime,
pridame bilek, smetanu, 50 g rozpusténého masla a vse kratce
promixujeme. VSechny pfisady by mély byt studené, fas tak bude

hladsi a Iépe prilne k masu.

Ocisténé kure vykostime a ddme na prkénko kdzi dold,

osolime a opepfime. Na kufe vysklddame platky anglické slaniny
a potfeme masovou fasi. Opatrné zarolujeme a prevazeme
kuchynskym provézkem. Rolddu potfeme zbylym

rozpusténym maslem a osolime.

Oloupané brambory nakrajime na mésicky a nasypeme je na plech
s pecicim papirem, pfiddme nakrajenou cibuli a osolime. Zakapneme
olivovym olejem a promichame. Doprostred brambor polozime
kureci rolddu, do stfedu masa zapichneme teplotni sondu

a dame do trouby na rezim Nizka vlhkost 180 °C, teplotni sondu
nastavime na 75 °C nebo muizeme péct po dobu priblizné 60

minut.

Po upeceni rolddu nakrajime na platky a do horkych brambor
opatrné zamichame Cerstvy omyty a osuseny Spenat.

MlZeme podavat.




KUREC| SPiZ
S DOMACIMI
HRANOLKY
A DOMACI
MAJONEZOU

4 porce

G

Low - 00:40| »170°C

Q2
L -1 00:20| »230°C

600 g kurecich stehynek bez kosti a klize
250 g anglické slaniny

1 zlutd paprika

1 cervend paprika

1 Cervena cibule

1 kg brambor (varny typ B)
2 Zloutky

1 Zice dijonské hofcice
11zice bilého vinného octa
1citron

rostlinny olej

sul, pepf

AEG

Oloupané brambory nakrajime na hranolky. Vysypeme je na plech
s pecicim papirem, osolime, pfiddme trochu rostlinného oleje

a promichame. Plech s hranolky ddme do predehraté trouby

na rezim Nizka vlhkost 170 °C, Cas priblizné

40 minut.

Kureci stehynka nakrdjime na kostky velké tak 3 x 3 cm.

Kostky vlozime do misy, osolime, opepfime, pokapeme olejem

a promichame. Spejle namocime na 10 minut do studené vody.
Papriku nakrajime na vétsi kosticky, cibuli na mésicky. Kousky
kureciho masa zabalime do platkd anglické slaniny a napichdme
spolu s paprikou a cibuli na Spejle. PeCeme v pfedehfaté troubé
na rezim Vlhky horky vzduch 230 °C, ¢as 15-20 minut.

Na poslednich 7 minut viozime do trouby hotové hranolky,

abychom je prohrali. Poddvame s domaci majonézou.

Recept na domaci majonézu naldete na strané 196.
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KURECI SPiZ
SHISH TAOUK,
HUMMUS A SALAT
TABOULEH

4 porce

Q2
oV | 500:15] »230°C

Spizy

600 g kurecich stehennich fizk(

2 cibule nakrajené na mésicky

2 celé citrony

$fava ze 2 citrond

rostlinny olej

11Zice rajcatového protlaku

4 strouzky cesneku

4 |Zice bilého jogurtu

11Zicka sladké papriky

11Zi¢ka mletého koriandru

sul, pepr

Spejle

Salat tabouleh

1 baleni velkolisté petrzele

1hrst Cerstvé maty

4 rajcata

1 stfedné velka cibule

4 |zice suseného bulguru (drcend psenice)
Hummus

250 g susené cizrny (namocené pres noc)
35 g sezamové pasty tahini

2 strouzky ¢esneku

70 ml olivového oleje + na dochuceni saldtu
70 ml studené vody

Suroviny na marinadu (rajcatovy protlak, cesnek, bily jogurt, sladka
paprika, $tdva z 1 citronu, mlety koriandr, sdl a pepr) smichame.
Stehna nakrdjime na kostic¢ky 3 x 3 cm a nalozime je do marinady.
Poradné promichame a dame alespon na 2 hodiny do lednicky, aby
maso nasdlo viechny chuté. Na Spejli napichneme mésicek citronu,
poté Ctyfi kousky masa a na zadvér mésicek cibule. Takto pfipravené
Spizy vlozime na klasicky smaltovany plech do predehraté trouby
na rezim Vlhky horky vzduch 230 °C na 15 minut.

Cizrnu, kterou jsme den dopredu namocili do studené vody,

ve sfejné vodé vafime pfiblizné 2-3 hodiny a pak nechame ve vodé,
v niZ se vafila, frochu vychladnout. AZ zchladne, pfebytecnou vodu
slijeme (mUzeme si ji daf stranou) a cizrnu rozmixujeme. Priddme
sezamovou pastu, sll, pept, nastrouhany ¢esnek a vymixujeme

v hladké pyré. Vmichame citronovou stavu, ledovou vodu a olivovy
olej. Mzeme zfedit také vodou z cizrny. Hummus nechdme

vychladit a poté podavame pokapany olivovym olejem.

Bulgur dobfe proplachneme studenou vodou, pfenddme do hrnce
a zalijeme vodou v poméru 2 : 1. Vafime jej 12 minut, poté hrnec
odstavime a nechdme 10 minut odpocinout. Prebytecnou vodu
slijeme. Rajcata nakrajime na malé kosti¢ky a nechame na cedniku
okapat. Cibuli nasekdme na jemno a ddme do misy. Pfiddme hotovy
bulgur, raj¢ata, nakrdjenou petrzel a matu. Dochutime soli,

olivovym olejem a citfronovou $tdvou.

Spizy poddvédme s hummusem a saldtem tabouleh.




LAKSA
S KRUPAVOU ZELENINOU
A MARINOVANYM TOFU

4 porci

800 g dyné oloupané a nakrajené na kostky

400 g brokolice na rozdélené na rdzicky (Ize nahradit brokolici
nakrajenou na malé kousky)

250 g ryzovych nudli vermicelli (fenkych)

300 g mékkého tofu (hedvabného typu) nakrajeného na kostky
185 g hotové pasty Laksa (Ize pripravit samostatné, viz recept
nize)

800 ml kokosového mléka

500 ml domaciho kureciho vyvaru

4 jarni cibulky

2 dlouhé zelené palivé papricky

1 1zice rostlinného oleje (pfip. ryzového, arasidového)

2 |Zice rybi omacky

svazek Cerstvého koriandru

Pasta laksa

6 susenych chilli papricek

5 ks kesu

1 Cervena cibule nakrdjena najemno

2 strouzky cesneku nakrajeného najemno
3 cm Cerstvého oloupaného a nakrajeného zazvoru
3 |zice ofechového oleje

2 I1Zicky krevetové pasty

11zicka mletého koriandru

¥ 1zicky sladké papriky

¥ Izicky mletého rfimského kminu

¥ 1zicky kurkumy

AEG

V panvi Fusion Wok rozehfejte olej a v ném orestujfe pastu Laksa
cca 1 minutu. Poté prilijte kureci vyvar, kokosové mléko a rybi
omacku. Vée svarte. Do vrouciho vyvaru pridejte nakrdjenou dyni a
varte cca 12 minut nebo do zméknuti. Poté pridejte brokolici

a varte 2-3 minuty. Mezitim vloZte nudle do misy, prelijte varici
vodou a nechte nabobtnat podle ndvodu na obalu. Hotové nudle
slijte a rozdélte do misek. Prilijte horkou polévku

a pridejte tofu, nakrdjenou jarni cibulku, palivé papricky a listky
Cerstvého koriandru.

Dyni a brokolici Ize nahradit sladkym hraskem a zelenymi fazolkami.

Susené chilli papricky namocte do horké vody a nechte nékolik
minut zméknout. Na malé panvi opékejte nasucho koriandr,
sladkou papriku, fimsky kmin a kurkumu po dobu 1-2 minut.
Casto promichavejte. Az se koFeni intenzivné rozvoni, dejte stranou
a nechte vychladnout. Poté vioZte do mixéru vSechny ostatni
ingredience, vychladlé kofeni a scezené a najemno nakrajené chilli
papricky. Pridejte ofechovy olej a zpracujfe na hladkou pastu. Pasta
ma intenzivni, specifické aroma.

Hotovou pastu presurte do sklenicky, uzaviete a uschovejte v
chladnicce.
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MASLOVY KOLAC
S BYLINKAMI BRYNZOU
A UZENOU SLANINOU

6 porci

(¥)

-1 00:10 | »220°C

(%)

-1 00:25( »210°C

Tésto

200 g hladké mouky
100 g zméklého mésla
Tvejce

1-2 IZice vody

sul

Naplni

200 g uzené slaniny (anglické)

30 g masla

3 vejce

150 ml smetany

100 g brynzy

1 svazek jarni cibulky

11zice mixu bylinek: pazitka, petrzel, tymian

sl a pepr

2 |Zice masla na vytreni formy o priiméru 26 cm

Salat
mix saldtd

olivovy olej, citfronova $fava, stl a pepf

Mouku prosejeme do misy, uprostied udéldme dulek, do kterého
vyklepneme jedno vejce, pfidame Spetku soli a zméklé maslo.

Ze surovin uhnéteme hladké tésto; je-li tésto tuhé, priddme 1-2
|Zice vody. Poté tésto zabalime do potravinarské félie a nechdme

v lednici hodinu odpocinout. Slaninu nakrajime na nudlicky

a s ffetinou masla orestujeme na panvi do kfupava. Prebytecny tuk

scedime a slaninu nechame zchladnout.

Z tésta vyvalime asi 3 mm kulatou placku, kterou viozime
do maslem vytfené pecici formy, a okraje tésta vytlacime nahoru.
Tésto rovnomeérné propichdme vidlickou, aby se netvorily

vzduchové bubliny.

Vejce rozslehdame se smetanou, pfidame na drobno nasekané
bylinky, jarni cibulku a ochutime soli a pepfem. Vznikne tak

vajecna smés.

Formu s pfipravenym vyvélenym téstem prendame na plech

a ddme péct do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch
pfi 220 °C na 10 minut. Poté kolac naplnime pripravenou vaje¢nou
smési, pfiddme rozdrobenou brynzu, teplotu frouby snizime na
210 °C a peceme dal$ich 20-25 minut. Zhruba 5 minut pred
koncem peceni poklademe povrch kolace malymi kousky masla

a opecenou slaninou.

Po upeceni nechame kolac¢ chvilku zchladnout a pak ho nakrajime
na jednotlivé porce. Mix salatl opldchneme a osusime, dochutime
olivovym olejem, citronovou $tavou, soli, pepfem a podavame

spolec¢né s koldcem.
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Husi stehna osolime, posypeme listky ¢erstvého tymianu

PECENA HUSI STEHNA
NA TYMIANU A TEPLY

a nechame pfri pokojové teploté hodinu odpocivat.

SALAT Z CERNE COCKY

4 porce

G

Low -1 02:20| »130°C

4 husi stehna (nebo celd husa)
Cerstvé snitky tymianu

200 g cerné ¢ocky Beluga nebo drobné zelené cocky
2 Salotky

Tmrkev

100 g rapikatého celeru (oloupaného)
2 rajcata (sparena a oloupana)

2 strouzky ¢esneku

2 |Zice masla

11Zice balzamikového octa

sul, pepr

Poté stehna polozime na rost, pod ktery ddme plech, aby méla kam
odkapavat stava vypecenad z husiho masa. Vse vlozime do trouby
nastavené na rezim Stfedni vihkost / Vysoka vihkost 130 °C

a na ¢as 2 hodiny 20 minut.

Nez bude maso hotové, pripravime si ¢ockovy salat. Cocku
propereme, ddme do studené vody a varime do mékka (priblizné
20-30 minut). Jakmile bude uvarena, scedime ji a trochu vody

si nechdme stranou.

Na masle opec¢eme na jemno nakrdjenou mrkev, celer a $alotku.
Primichdme nakrajeny cesnek, lehce orestujeme a vlijeme

vodu z ¢ocky, kterou jsme si dali stranou. Zeleninu kréfce
podusime a pfiddme i samotnou varenou ¢ocku. Raj¢ata zbavime
stredd, nakrdjime na kosticky a prihodime k cocce. Dochutime
balzamikovym octem, soli a jesté rychle prohfejeme.

Salat podavame teply spolecné s upecenymi husimi stehny.
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PECENA
KRALICI STEHNA
SE ZELENINOU,
CESNEKEM

A BRAMBORAMI

4 porce

2
oV | 5i02:00f »170°C

4 krali¢i stehna (nebo cely kralik)
6 cibuli

1kg brambor (varny typ A, B)

6 bilych paprik

6 rajcat

6 strouzk( cesneku

6 bobkovych listl

10 kulicek nového koreni

1 Zice rajského protlaku

100 ml olivového oleje

snitka Cerstvého oregana nebo % IZicky suseného oregana

sul, pepr

Ocisténé a omyté maso osolime a opepfime.
Stehna vloZime do zapékaci misky a nechdme 30 minut

pri pokojové teploté odlezet.

Brambory oloupeme, propereme a nakrdjime na mésicky. Pfendame
je do vétsi misy, pfiddme rajsky protlak, oregano, bobkovy list, nové
koreni, celé oloupané strouzky ¢esneku, stl, pepr, 50 ml olivového
oleje a poradné promichame.

Ochucené brambory navrstvime na krali¢i stehna. Poté na hrubo
nakrajime cibuli, papriku, raj¢ata a nasypeme na brambory. Navrch

jesté zakdpneme olivovym olejem.

Misku prekryjeme alobalem, porddné utésnime a ddme do trouby
na rezim Vlhky horky vzduch 170 °C na 2 hodiny.
AZ cas uplyne, alobal sunddme a peceme ve stejném rezimu

dalsich 30 minut pro barvu.




PECENA
PERLICKA PLNENA
KYSANYM ZELIM
SE SMRZOVOU
OMACKOU

G

sV -1 02:00| » 65°C

SteamPro

800 g perlicky supreme (prso s kosti/kridilkem a ktzi)
100 g cibule

50 g uzené slaniny

100 g brambor

20 g cukru

30 ml octa z Cerveného vina
150 g kysaného zeli

50 g suseného smrze

800 ml kureciho vyvaru
200 ml smetany

200 g masla

pazitka

Salvéj

sul

pepf

AEG

Cibuli a slaninu nakrajime na kostky a déme do hrnce. Vse
restujeme dozlatova. Pfiddme cukr, nechdme jej zkaramelizovat

a zalijeme octem z cerveného vina. Pridame kysané zeli a zahustime
strouhanou syrovou bramborou. Nechame povafit cca 10 minut

a vychladnout.

Perlicku ocistime a pomoci prstl vytvorfime kapsu mezi masem

a kdzi. Kapsu naplnime zelim a srovndme kizi. Prsa s kGzi osolime
a opepfime. Maso vlozime do sacku, zavakuujeme na 100 %
vakua fak, aby se prsa vzédjemné nedotykala. Sacek s masem
vloZime na rostu do predehraté trouby na reZim Sous-Vide

a vafime pfi 65 °C 2 hodiny. Po uvareni maso vynddme ze sacku,
maso osusime a krafce opeceme na suché panvi, nejdrive kizi dold,
tak by se krasné vypekla kdzi¢ka dozlatova, poté opeceme z druhé

sfrany.

Sudené smrze namocime na 2 hodiny do vlazné vody. Vodu

z hub scedime, nalijeme do kufeciho vyvaru a nechame redukovat
pfiblizné na ¥ svého objemu. Hrnec rozpalime, na oleji orestujeme
smrze, priddme cibuli a maslo a vSe dikladné orestujeme. Zalijeme
zredukovanym vyvarem, priddme smefanu a povarime.

Na dochuceni pridame nasekané bylinky.

Perlicku poddvame s omdckou ze smrzd, ozdobené bylinkami.

RECEPT SOUS-VIDE

JANA PUNCOCHARE
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PECENA
VEPROVA ZEBRA
S DOMACI BAGETOU

4 porce

Q2
o U | 5100:35] »200°C

i

Low - 01:30| »160°C

1,5 kg masitych veprovych blckovych zeber
11zice plnotuc¢né horcice

11Zice worcestrové omacky
11Zicka drceného kminu

2 strouzky ¢esneku

11Zicka medu

11zicka susenych chilli papric¢ek
100 ml piva

500 g hladké mouky

50 g slunecnicovych seminek
300 ml vlazné vody

20 g drozdi

rostlinny olej

sl pepf

Z hor¢ice, worcesteru, drceného kminu, utfeného cesneku, medu,
chilli papricek a piva pfipravime marinadu, ve které zebra nechame
idedlné do druhého dne ulezet.

V misce smichdme drozdi, trochu mouky a 100 ml vlazné vody.
Vznikly kvasek pfilijeme do zbytku prosaté mouky, priddme Spetku
soli a podle potfeby prilévame zbylou vlaznou vodu. Vypracujeme
vlacné tésto, do néj vmichame slunecnicova seminka. Z tésta
vyvélime dvé stejné velké bagety, prendame je na plech s pecicim
papirem, podél je lehce nafizneme, z vrchu pomouc¢nime a nechame
pod utérkou alespon ptl hodiny kynout. Po nakynuti ddme bagety
péct do pfedehfaté trouby na rezim Vlhky horky vzduch 200 °C,
¢as 30-35 minut.

Zebra prendame z marinady do trouby na rost, pod ktery umistime
plech, a peceme na rezim Nizka vlhkost 160 °C, €as priblizné

90 minut.

Upecena zebra poddvame s domaci bagetkou.




PIDE
TURECKA PIZZA

4 porce

(%)

-1 00:10| »250°C

250 g Spaldové mouky typu 1850
frochu mouky na vysypani

140 ml vody

5 g cukru

5gsoli

4 g suseného drozdi

250 g hnédych hub

1 Salotka

2 mozzarelly

sul, pepr

AEG

Vsypte véechny ingredience na tésto do misy robotu a hnéfte, az
vznikne hladké a pruzné tésto. Prikryjte vihou utérkou a nechte
vykynout na teplém misté. Mlzete pouzit rezim Kynuti tésta nebo si
pripravit tésto s predstinem a nechat ho vykynout na teplém misté.
Mezitim si pfipravte ndpln.

Nakrajejte ocisténé houby a Salotku. Osmahnéte Salotku na oleji,
pridejte houby a poduste, aZ se voda odpafi.

Tésto opét kratce prohnéfte a poté rozdélte na 4 dily. Kazdy dil
rozvalte na tenky ovélny plat. Potrete olejem a rozetrete ndpln.
Okraje tésta ohnéte dovnitr a slepte. Navrch polozte platky
mozzarelly. Pe¢te na kameni na v rezimu Pravy horky vzduch
8-10 minut pfi teploté 250 °C, aZ do zhnédnuti. Poddvejte horké s

oblibenou omackou.
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PIKANTNI

RYZOVE NUDLE

S MARINOVANYM
VEPROVYM MASEM

4 porce

400 g mletého veprového masa

350 g zelenych fazolek prekrajenych napdl

100 g tenkych ryZzovych nudli

80 g chilli pasty / sladké chilli omacky

15 g (cca 3 cm) oloupaného a najemno nakajeného cerstvého
zazvoru

11zicka krevetové pasty

1lZice Ustricové omacky

11Zice arasidového oleje

2 strouzky Cesneku

Cerstvé zelené bylinky

V mise smichejte vepfové maso s veskerym kofenim kromé oleje.
Dobre propracujte a nechte odpocinout

v lednici alespon 30 minut (nejlépe si pfipravte maso den predem,
aby se rozvinuly vSechny chuté).

Zahrejte panev Fusion Wok na nejvyssi stupen varné desky,
pfidejte olej a nechte rozpalit. Pfidejte maso, orestujte a vafeckou
ho rozdrobte na co nejmensi kousky (drobky). Restujte cca 12-15
minut tak, aby maso bylo kfupavé, ale presto sfavnaté.

Mezitim dejte do hrnce vafit vodu, pridejte polévkovou IZici soli

a cukru. Vlozte fazolky do varici vody a blansirujte cca 3 minuty.
Poté fazolky scedte a pridejte k masu.

Nudle dejte do misy, navrch rozloZte vepfové maso

s fazolkami a ozdobte Cerstvymi bylinkami.




PlZZA S RUKOLOU

4 porce

)
— | ~100:23] r180°cC

Tésto na pizzu

500 g hladké mouky
300 ml minerdlni vody
5 g Cerstvého drozdi
15 g morské soli

3 |zice olivového oleje

Pizza s rukolou
rajéatova omacka
Cerné olivy
mozzarella
susené oregano
olivovy olej

sul

pepf

rukola

parmazan

Drozdi rozpusfte ve vodé o teploté 21 °C, pridejte mouku, sdl,
olivovy olej a vypracujte tésto. VloZte ho na 1 hodinu do trouby
na rezim Kynuti. Po hodiné tésfo znovu propracujte a nechte ho
opét hodinu kynout. Poté tésto rozdélte na kousky o hmotnosti
300 g, vytvorte z nich koule a na dalsi 1 hodinu je nechte

kynout v troubé.

AEG

V této fazi miZete tésto (misto kynuti) zabalit do papiru na
peceni nebo vlozit do papirového sacku a zamrazit v mrazaku.
Pozdéji tésto rozmrazte pri pokojové teploté nebo v troubé pri
teploté 35 °C. Pizzu pecte v troubé na plechu nebo na Kameni na
peceni pizzy. Pizza kdmen je potfeba predem vlozit do trouby
nasftavené na maximalni teplofu, na nejnizsi droven a minimalné
20 minut nahfivat. Plech také nahfejte. Koule tésta na pizzu
podsypte moukou a vytvorte z nich placky: nejprve je roztdhnéte
rucné a pak je rozvalte, ¢imz zvétsite jejich pramér. Vice je
neroztahujte. Vzniklou placku zbavte prebyte¢né mouky a polozte
na papir na peceni. Prsty vytvorte okraje pizzy. Na placku nalijte
frochu raj¢atové omdcky a rovnomeérné ji rozprostfete vsude po
povrchu kromé okrajd. Na placku dale poloZte olivy a mozzarellu,
zakapnéte olivovym olejem, posypte soli, pepfem a oreganem.
Rozpalenou froubu otevrete, teplotu snizte na 180 °C a presunte
pizzu i s papirem na pizza kamen nebo plech. Diky papiru bude
pfemisténi jednodussi. Pokud pizzu pecete na kameni, pak ji po
cca 6 minutach, kdyz u7z ma zpevnéné tésto, presunte z papiru
pfimo na kdmen a dal ji pecte 12-17 minut. Hotova pizza by méla
mit roztekly syr a byt zespodu zezlafla. Po vytazeni z trouby dejte
navrch rukolu a nastrouhejte na ni parmazan. Zakdpnéte olivovym

olejem.
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PLNENA CIBULE

S KRALICIM RAGU

A HRASKOVA
QUINOA

4 porce

G

FULL - 00:15| »100°C

i

Low - 00:30| »170°C

()

-1 00:08 [ »200 °C

Ragu

4 velké Cervené cibule

300 g krali¢ich stehen bez kosti
15 ml olivového oleje

50 g masla

2 strouzky ¢esneku

1 mensi mrkev

/e bulvy celeru

2 |Zice jarni cibulky

100 g creme fraiche (zakysana smetana)
11zice dijonské hof¢ice

1g muskatového ofisku

40 g parmazanu

stl a pepf na dochuceni

Quinoa

100 g susené quinoy
100 g mrazeného hrasku
¥ sttedni cukety

40 g masla

$fdva z % citronu

11Zice listk( z maty

sul

Omacka

100 ml cideru (jable¢ny alkoholicky napoj)
100 ml smetany (33 %)

11Zi¢ka listk estragonu

sul

Oloupané cibule opatrné nahofte i dole sefizneme, pfendame

na dérovany plech a ddme na 15 minut vafit do predehraté frouby
na 100 °C v rezimu Vafeni v paFe. AZ cibule vychladnou, opatrné je
vydlabeme. Vydlabané ¢asti nasekame na drobno

a pouzijeme na ragu.

Krali¢i maso pokrajime na drobné kostky cca 2 x 2 cm. Mrkev,
fapikaty celer a ¢esnek nakrajime na drobné kosticky, jarni cibulku
na tenké pldtky. Na panvi rozehrejeme olivovy olej a na ném
zprudka cca 2 minuty orestujeme krélika. Poté zmirnime na
stredni teplotu a prfiddme maslo, nasekané vnitrky cibule, cesnek

a nakrdjenou korenovou zeleninu, restujeme dalsich 4-5 minut.
Pridame hof¢ici, asi po 1 minuté creme fraiche, sdl, pepr, muskatovy
ofiSek. Nechdme lehce zredukovat, ¢imz ziskdme kompaktni smés,

do které nakonec vmichdme jarni cibulku.

Vzniklou smési vrchovaté naplnime cibule a ddme je na plechu
péct do predehraté trouby na rezim Nizka vihkost pri 170 °C
na 30 minut. Pak cibule posypeme strouhanym parmazanem

a dopeceme v rezimu Pravy horky vzduch

pfi 200 °C dalsich 6-8 minut.

Quinou si predvarime v osolené vodé 11 minut, scedime a nechdme
vychladnout. Cukety zbavime koncl, podéiné je rozétvrtime,
vyfizneme mékkeé stredy a pevné ¢asti nakrdjime na kosticky
cca1x1cm. V panvi si rozpustime maslo a na ném 2-3 minuty
orestujeme cuketu s hraskem, priddme quinou, stdvu z citronu,

sl a restujeme dalsi 2 minuty. Poté stdhneme z ohné

a vmichdme nasekanou matu.

AEG

Cider v malém kastrllku svafime na polovinu, pridéme smetanu,
osolime a privedeme k varu. Nakonec ponornym mixérem

vyslehdme do pény a vmichdme nasekany estragon.
Pecené cibule podavame s quinoou a omackou ze cideru.

Poznamka:
Creme fraiche je zjednodusené rfec¢eno jemna zakysand smetfana.
Je nékde na pomezi mezi Slehackou a nasi zakysanou smetanou.

Ma jemnéjsi, krémovejsi chut. Oproti zakysané smetané ji Ize

vyslehat a pfi tepelné Upravé se nesrazi.



AEG

ROASTBEEF

S BRAMBORAMI
NA ROZMARYNU

A S DOMACI
MAJONEZOU

6-8 porci

>

Low - 00:50| »170°C

(%.4) 7 60°C
¢ » 150 °C

1,5 kg nizkého rosténce

1,5 kg brambor (varny typ A, B)
150 g majonézy

2 |Zice plnotucné hofcice

50 ml worcestrové omacky
fabasco nebo susené chilli papricky
2 Zloutky

11Zice dijonské horcice

1lZice bilého vinného octa

1 citron

Cerstvy rozmaryn

rostlinny olej

olivovy olej

sul, pepf

V. mise smichdme hof¢ici, worcester, Spetku susenych chilli papricek
nebo tabasco a asi 50 ml rostlinného oleje. Osolime, opepfime

a do marinddy nalozime maso, které predtim ddkladné ocistime

a svazeme kuchynskym provazkem do tvaru vélecku. Maso dame

idedIné do druhého dne marinovat do lednice.

Pred pecenim vyndame roastbeef z lednice a nechame hodinu
pri pokojové teploté odlezet.

Brambory oloupeme, omyjeme a nakrajime na mésicky. Nasypeme
je na plech s pecicim papirem, pfiddme Cerstvy rozmaryn,

osolime, zakapneme olivovym olejem a promichame. Plech dame
do predehfaté trouby na rezim Nizka vlhkost 170 °C, €as priblizné
50 minut.

Maso vyjmeme z marinddy a ze vSech sfran ho orestujeme

na rozpalené panvi s olivovym olejem. Hovézi pfendame na plech,
do stfedu zapichneme teplotni sondu a dame do predehraté
frouby na rezim Pravy horky vzduch 150 °C, sondu nasfavime
na 60 °C.

Hotovy roastbeef vyndame z trouby, odstranime provazek
a nechame par minut odpocinout. Mezitim pfipravime domdaci
majonézu a smichame ji s vypekem z masa.

Recept na domaci majonézu najdete na strané 164.

Roastbeef nakrajime na slabé platky a podavdme

s bramborami.




AEG

RO LA DA Nejdrive si pfipravime salat. Brambory, petrzel, celer a mrkev
oloupeme a nakrajime na malé kosticky. Zeleninu prenddme
Z \/ E P |VQO\/ E’ H O BO K U do dérované nadoby a vlozime do predehraté trouby nastavené
na rezim Vafeni v paFe 100 °C na dobu 20 minut. Po uvareni
S I_ E H KY’ M nechame zeleninu vychladnout a nasypeme ji do misy.
’ Uvarena vejce oloupeme a nakrajime na stejné velké kosticky jako
B RA M BO RO\/Y M zeleninu. Spolu s najemno nasekanou cibuli, okurkami a hor¢ici

4 vse pfiddme do misy. Dochutime lakem z okurek, soli a peprem
SA LAT E M a hotovy salat ddme na hodinu vychladit do lednice.
6-8 porci
Hovézi maso umeleme najemno spolecné s oloupanou cibuli
@ a Cesnekem. Dochutime ho kminem, paprikou, pepfem a soli.
FULL -1 00:20| »100°C Pridame k nému i anglickou slaninu nakrajenou na kosticky
(B a vsechno ddkladné promichame.
LI(!\IN -1 02:00] »150°C

Kdzi a sddlo veprového blicku nafizneme zhruba do hloubky 1cm.

Samotné maso ve stfedu profizneme a vytvorime kapsu, kterou

1kg veprového boku bez kosti, s kiiZi naplnime smési z hovéziho.

300 g predniho hovéziho Pomoci provazku maso zabalime do rolady a viozime do pekacku.

100 g anglicke slaniny Dame jej do trouby na rezim Nizka vlhkost 150 °C na 2 hodiny.

1velkd cibule Po uplynuti této doby zvedneme teplotu na 180 °C a peceme jesté

2 sfrouzky Cesneku 20 minut ve stejném rezimu.
11zicka sladké papriky
11zicka drceného kminu Hotové maso nechdme 4 minuty odpocinout. Pak ho nakrajime

Tkg brambor (varny typ A) na platky a poddvame s vychlazenym bramborovym saldtem.
1 mrkev

Y celeru

1 petrzel

1 cervend cibule

4 varena vejce

150 g nakladanych okurek

100 ml 1dku z okurek

2 kdvové IZicky plnotucné hofcice

sul, pepf
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AEG

SALAT CAESAR
S GRILOVANYM
KURECIM MASEM

4 porce
N~ N 74°C
U » 180 °C

400 g kurecich prsou s kazi

1 fimsky nebo ledovy salat

2 platky toustového chleba bez kirky
6 IZic majonézy

4 ancovicky

2 strouzky ¢esneku

11Zice hrubozrnné hor¢ice

1 citron

parmazan

olivovy olej

sul, pepf

Kureci prsa osolime a opepfime. Rozpalime panev, priddme kapku
oleje a maso kazi doll opeceme do zlatova. Prsa krafce orestujeme
i z druhé strany a prendame je na plech s pecicim papirem.
Toastovy chléb nakrajime na malé kosticky a nasypeme je

na dalsi plech, krutony zakdpneme olivovym olejem.

Do stfedu jednoho z prsi¢ek zapichneme teplotni sondu a oba
plechy vloZzime najednou do predehraté trouby na rezim Vihky
horky vzduch 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, pfihodime opecené krutony, promichdme

a ddme stranou.

Maso po upeceni nechdme par minut odpocinout. Mezitim
pripravime dresing — ancovicky, dvé Izice nastrouhaného
parmazanu, kapku vody, horici, $tavu z jednoho citronu

a prolisovany strouzek ¢esneku rozmixujeme. Pfiddame majonézu,
dochutime soli a pepfem a vSe dobre promichdme. Omyty

a okapany salat nakrajime na Sirsi nudle a smichame s dresingem.

Saldt naservirujeme na talif, posypeme krutony, priddme kureci

maso nakrdjené na tenké platky a hoblinky parmazanu.

Misto majonézy mlzete 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 hof¢ice a IzZici bilého
vinného octa. Za neustalého Slehani po kapkach prilévejte

asi 250 ml rostlinného oleje, dokud nevznikne hladka emulze.

Majonézu dochutte soli, pepfem a citronovou $tavou.
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SALAT

Z CERVENE REPY
S CEKANKOU

A KOZIM SYREM

4 porce

G

FULL -1 02:00| »100°C

(%)

-1 00:06 | »230°C

Salat

3 Cervené fepy

20 ml olivového oleje

2 vétvicky Cerstvého tymianu
stl a pepr

2 bilé cekanky

1snitka pazitky

50 g soli

Ofechy

40 g vlasskych ofecht
50 g masla

Spetka cayenského pepfe
10 g cukru krupice

sul

Zalivka

15 ml balzamikového octa
45 ml olivového oleje

5 g cukru

stl a pepf

Ochucena strouhanka
50 g Panko strouhanky
kdra z 1 citronu

1 strouzek cesneku

11zicka nasekané petrzele

Obalované syry

4 kozi syry Crotin

50 g hladké mouky

2 vejce

1 Zice olivového oleje

alobal

Do misky nasypeme sl a do ni zapichame c¢ekanky spodni ¢asti
dol(, celé prikryjeme alobalem a nechame pres noc v lednici.

Sal vytdhne z ¢ekanky horkost.

Dobre opldchnutou a osusenou fepu potfeme olivovym olejem,
prenddme do dérované nadoby a ddme na 2 hodiny varit do frouby
v rezimu VaFeni v pafe pii 100 °C. Po vychladnuti oloupeme

a rozkrajime na kosticky 2 x 2 cm.

Vlasské ofechy ope¢eme na masle na mirném ohni do
zlatova, precedime a ihned ochutime soli, pepfem a cukrem.
Z balzamikového octa, olivového oleje, cukru, soli a pepre

vyslehame v misce lehkou zélivku na salat.

V mise smichame Panko strouhanku, kliru z citronu, drceny ¢esnek
a nasekanou petrzel. Kozi syry obalime v mouce, rozslehaném vejci

a pfipravené ochucené Panko strouhance. Syry vlozime na plech

s pecicim papirem, potfeme je olivovym olejem a ddme péct do
predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch pri 230 °C

na cca 6 minut (do barvy).

Cekanky vyndéme ze soli, opldchneme je a osusime, rozkrajime
na Sestiny a zbavime kostalu. V misce promichdme ¢ekankové

listky s Fepou a vse lehce ochutime zalivkou.

Salat rozlozime na talife, ozdobime ofechy a nasekanou
pazitkou. Nakonec navrch kazdého salatu pridame

usmazené kozi syry.

Poznamka:
Panko sfrouhanka — japonska strouhanka, diky niz smazeny
pokrm nenasakne tfolik tuku jako pfi pouziti klasické

strouhanky. Vytvari vytecnou kfupavou krustu.




SALAT

Z GRILOVANE ZELENINY
S BURRATOU,
CITRONOVYM
DRESINKEM, MATOU

A BAZALKOU

4 porce

1zelend cuketa

1 cervena paprika

17luta paprika

1lilek

1 svazek Cerstvé bazalky

1 svazek Cerstvé maty

1 burrata nebo mozzarella
rostlinny olej k marinovani cuket
11Zicka suseného oregana
11Zice citronové §tavy

2 |Zice extra panenského olivového oleje
% |zicky dijonské horcice
1strouzek Cesneku

morska stl a cerstvé mlety pepr

AEG

Zeleninu nakrdjejte na platky o sile cca Tcm, do misky nalijte cca
3 polivkové Izice oleje, pfidejte oregano a jemné nasekany cesnek
a promichejte. Touto marinddou potrete zeleninu a na Plancha
Grillu opékejte z kazdé strany tak, aby zelenina zlstala krfupava.
V mise proslehejte vSechny ingredience na dresink: citronovou
sfavu, horcici a extra panensky olivovy olej.

Presunte zeleninu na falif, prolozte platky syra, zalijte dresinkem
a dochutte soli a ¢erstvé mletym peprem.

Posypte listky maty a bazalky.
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~ i Lilky nakrajime na kolecka o tloustce 0,5cm a rozlozime je na plech.
ST EA |< Z H O\/ EZ | Vsechna je osolime a nechdme 20 minut odlezet, aby mohla sul
ROé—l—E N E’ vytdhnout z lilku hoFkost.
?
~ ’ Mezitim si pfipravime omacku. Na olivovém oleji opeceme

ZA P E C E N Y I— | |— E K nadrobno nasekanou cibulku a ¢esnek, pfiddme pasirovana rajcata
a vafime 20 minut. Ke konci dochutime soli, pepfem a nakrdjenou

S M OZZA R E I— |—O U; Cerstvou bazalkou.

RAJ CATY A BAZA |— KO U Lilky osusime papirovym ubrouskem, obalime v hladké mouce

4 porce a z obou stran osmazime v rostlinném oleji. Hotové nechame

okapat na ubrousku. Do zapékaci misky nalijeme trochu omacky,

(Q'Q) na ni rozlozime v jedné vrstvé osmazeny lilek, znovu zalijeme
[i}
-1 00:35| »190°C omackou a posypeme mozzarellou a parmazanem. Na vrstvu syra
M 60°C opét polozime lilek a cely proces zopakujeme. Takto pripravené

()

lilky peceme v predehraté troubé na rezim Pravy horky vzduch
190 °C, ¢as 30-35 minut (do zlatova).

»170°C

800 g vyzralé hovézi rosténé . , ) . » ,

, . o ) Hovézi rosténou vyndame z lednice, ocistime od pfipadnych blanek
4 polévkové IZice rostlinného oleje e . . ..
; ; ) ; a nakrajime na Ctyri stejné steaky. Maso nechame 30 minut pfi
Cerstvé mlety pepf

2 lilky
150 g nastrouhané mozzarelly

pokojové feploté odpocinout, aby pfi zpracovani neproslo teplotnim
Sokem, nevyteklo z néj vétsi mnozstvi sfavy a lépe se ndm

) . stejnomérné propeklo.
50 g nastrouhaného parmazanu

400 ml pasirovanych rajcat . , » " .
. , L. Pak steaky ze vSech stran osolime a opepfime. Rozpalime panev,
30 g Cerstvé bazalky nebo 11zicka susené _ . M M . i
Lo priddme trochu oleje a maso na ném zprudka opeceme. Na kazdé
5 strouzkd cesneku Y e . Y .
L o strané pfiblizné 1 minutu. Pfenddme ho na plech, do stfedu
1 stfedné velka cibule ) , . . ; vy
5 ) jednoho steaku zapichneme teplotni sondu a ddme do predehraté
3 |Zice hladké mouky .. . . ,
frouby na rezim Pravy horky vzduch 170 °C, sondu nastavime

50 ml olivového oleje
na 60 °C.

200 ml rostlinného oleje

stl, pepf . . .
Hotové steaky podavame se zapecenym lilkem.
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VEPRO KNEDLO
ZELO

4 porce

@ N 85°C

Low -1 02:00] »150°C

1kg veprové krkovice
500 g bilého kysaného zeli
100 g uzeného $peku
500 g polohrubé mouky
15 g drozdi

250 ml mléka

1 starsi rohlik

1vejce

3 cibule

4 strouzky cesneku
hladkd mouka

hruba mouka

veprové sadlo

drceny kmin

Spetka cukru

sul, pepr

AEG

Veprovou krkovici ocistime, potfeme prolisovanym ¢esnekem,
osolime, opepfime a okminujeme. Do nadoby dame |zici sadla

a dvé nakrajené cibule. Na cibuli polozime maso, do jeho stfedu
zapichneme teplotni sondu a ddme do trouby na rezim Nizka
vlhkost 150 °C, sondu nastavime na 85 °C nebo pec¢eme po dobu
priblizné 2 hedin. V pribéhu peceni cibulku obcas promichdme,
aby se nespalila.

Mezitim pfipravime zeli. V kastralku na sadle orestujeme nasekanou
cibulku, pridéme na kosticky nakrajeny $pek, frochu drceného
kminu a zarestujeme. Zeli scedime (nélev ddme stranou), prekrajime
a pridéme do kastralku. Zalijeme nédlevem ze zeli a pomalu varime,
podle potfeby mizeme podlit vodou. Kdyz je zeli témér mékké,
zaprasime ho lehce hrubou moukou, dochutime cukrem,

soli a jesté chvilku povafime.

Upecenou krkovici vynddme na prkénko a vypek zredukujeme

v hrnci na Cisty tuk. Poté jej zaprasime hladkou moukou, zalijeme
vodou nebo vyvarem a po 20 minutdch omacku precedime

a dochutime soli.

Recept na houskovy knedlik najdete na na strané 51.

Upecené maso nakrdjime na platky a podavame s knedlikem,

zelim a omdackou.
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VEPROVA LICKA
DUSENA V CIDERU
S BRAMBOROVO-
MRKVOVYM PYRE

4 porce

G

FULL - 00:35| »100°C

G | G

MED HIGH -1 02:20

»130°C

800 g veprovych licek

3 ks zluté cibule

1jablko Golden Delicious
60 ml oleje

11 masového vyvaru

11 cideru Strongbow

10 g Cerstvé na hrubo drceného pepre
4 vétvicky tymidnu

2 bobkové listy

50 g masla

sl a pepr

Pyré

250 g brambor (varny typ C)
200 g mrkve

50 g masla

250 ml smetany (33 %)

2 velkd jablka Golden Delicious
$fdva a kdra z 1 citronu

30 ml olivového oleje

20 g tftinového cukru

sul

Oloupané brambory a mrkev nakrdjime na kosticky, viozime do
dérované nddoby a béhem 35 minut uvarime v froubé na rezim
Vafreni v pafe pii 100 °C. Maslo krafce svafime se smetanou.
Uvarené brambory s mrkvi rozmackame, pridéme svarenou

smetanu s maslem, osolime a rozmixujeme na hladké pyré.

Licka ocistime od tuzsich blan, osolime a opepfime. Na panvi
rozpalime olej na vysokou teplotu a licka postupné cca po 5-6 ks
opeceme ze vsech stran do Cervena, poté prendame do pekacku.
Na panvi s vypekem osmahneme na drobno nakrdjenou cibuli,
pridame oloupané jablko nakrajené na 1cm kosticky a drceny pepf.
V3e restujeme do mirné zlaté barvy. Nakonec pfidame % | vyvaru
a odvarime veskeré pfipeceniny z panve. Smés z panve prelijeme
do pekacku s licky, priddme do ni zbytek vyvaru, cider a bylinky.
Peceme v predehraté troubé na rezim Stfedni vihkost / Vysoka
vihkost pri 130 °C cca 2 hodiny a 20 minut (do mékka).

Jablka oloupeme, zbavime jadfincl a rozkrajime na mésicky.

Na panvi rozehfejeme olivovy olej a zatneme na ném do zlatova
opékat dilky jablek spole¢né s citronovou kdrou. Pridame cukr

a $tdvu z citronu a lehce svafime, aby vznikly sirup jablka

pékné obalil.

Hotova licka opatrné vyjmeme z pekacku a odloZime stranou.
Stavu propasirujeme pres jemny cednik do kastrolu, poté svafime
na tfetinu objemu a ke konci zjemnime mdaslem. Lic¢ka vlozime

do hotové omacky a prohrejeme.

Licka podavéame prelita omackou, doplnéna bramborovo-mrkvovym

pyré a ozdobena kousky opeceného jablka.




VEPROVY MESEC
S OMACKOU TZATZIKY

4 porce

2

o) [ Sio01:20] v 180°C

800 g veprové krkovice bez kosti
1kg brambor

1mala cuketa

1 paprika

1cibule

2 rajcata

300 ml zakysané smetany (15 %)
¥ salatové okurky

2 strouzky ¢esneku

parmazan

Cerstvy rozmaryn

olivovy olej

sul, pepr

AEG

Pripravime si ¢tyfi ¢tverce peciciho papiru o rozméru

asi 40 x 40 c¢m. Oloupané brambory nakrajime na kosticky,
osolime a rozdélime do ¢tyr archli peciciho papiru. Krkovici ocistime
a nakrajime na stejné kosticky jako brambory. Maso osolime

a opepfime a zprudka ho oresftujeme v panvi na olivovém oleji.
Kosticky krkovice pridame k bramboram, stejné tak nakrajena
rajcata, papriku, cuketu a cibuli. Do kazdého bali¢ku nastrouhdme
parmazan a pridame snitku rozmarynu. Balicky zavazeme
kuchynskym provazkem do tvaru mésce, vlozime je na plech

a dame do predehraté trouby na rezim Vihky horky vzduch
180 °C, ¢as 80 minut.

Mezitim pfipravime omacku tzatziky. Okurku oloupeme

a nastrouhdame do cedniku, kde odkape prebytecnd voda.

V mise smichame zakysanou smetanu s uffenym ¢esnekem,
osolime, opeprime, zakdpneme olivovym olejem

a priddme nastrouhanou okurku. Dobre promichdame

a pfed podavanim uchovame v lednici.

Upecené balicky polozime na talife, pod provazkem je rozstfihneme

a podavame primo v pecicim papiru.
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VEPROVY VRABEC
S BRAMBOROVYM
KNEDLIKEM

A SPENATEM

4 porce

>

Low -1 02:00| »160°C

1kg veprové plece, blicku nebo krkovice
8 strouzkl cesneku

3 cibule

11Zi¢ka drceného kminu

700 g brambor (varny typ C)
300 g détské krupicky

3 vejce

1kg Spenétovych listd

50 ml smetany

hladkd mouka

veprové sadlo

sul, pepr

Recept na bramborové knedliky najdete na strané 51.

Maso nakrdjime na kostky o velikosti 4 x 4cm, osolime, opepfime,
pridame 4 prolisované strouzky cesneku a kmin a promichame.
Na dno nddoby vlozime dvé cibule nakrajené na platky, na cibuli
poloZime maso a podlijeme vodou. Ddme péct do trouby

na rezim Nizka vlhkost 160 °C, €as 100-120 minut do zméknuti
masa. V pribéhu peceni smés obcas promichdme, aby se kousky

opekly rovnomeérné.

Mezitim listy Spendtu zbavime stonkl a dikladné je nékolikrat
propereme ve studené vodé. Listy osusime a prekrajime na mensi
kousky. V hrnci na sddle opeceme jednu nakrdjenou cibuli, po chvili
pridame 4 strouzky nasekaného ¢esneku, Spenat, sdl, pepr, hrnec
priklopime poklickou a par minut dusime. Na zavér do Spenatu

prilijeme smetanu s rozslehanym vejcem a promichame.

Upecené mékké maso vyndame z trouby a vypek slijeme

do kastralku. Nddobu s masem prikryjeme alobalem nebo poklickou.
Vypek z masa vyvarime na Cisty tfuk 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 pfed poddvanim nakrdjime na platky
a na sadle opeceme do kfupava.




ZAPECENA VEPROVA
KRKOVICKA

SE SMETANOU,
SYREM, RAJCATY

A BRAMBORAM]

4 porce

>

FULL -1 00:15| »100°C

o
oL [ Si01:20] »190°c

4 platky veprové krkovicky bez kosti
(kazdy o vaze 150 @)

1kg brambor

100 g platkd syru gouda (nebo eidamu)
200 g rajcat

2 stfedné velké cibule

250 ml smetany (33 %)

11zice mésla

rostlinny olej

sul, pepr

AEG

Oloupané brambory nakrajime na fenké platky

(cca 3 mm) a oplachneme cistou vodou. Ddme je do dérované
nadoby, kterou vlozime do trouby predehraté

na rezim Vareni v pafFe 100 °C, ¢as 15 minut.

Hotové brambory nechdme lehce vychladnout, poté je vloZzime
do maslem vymazané nddoby, kde je osolime a opepfime.

Platky masa potreme olejem, osolime, opepfime a zprudka opeceme
na panvi z obou stran. Pak krkovicky polozime na brambory,
zasypeme je na jemno nasekanou cibuli a raj¢aty nakrajenymi

na platky. Celé to prikryjeme platky syra a zalijeme smetanou.
Vlozime do trouby predehfaté na rezim Vihky horky vzduch

190 °C a peceme priblizné 1 hodinu a 20 minut

(do zméknuti masa).
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BABICCINA
VANOCKA

-1 01:20| »170°C

1kg polohrubé mouky
240 g cukru krupice
1sacek vanilkového cukru
4 Zloutky

250 g masla

60 g drozdi

500 ml plnotu¢ného mléka
1 citron

hrst rozinek

100 g loupanych mandli

30 g mandlovych lupinkd

V hrnku vlazného miéka s frochou 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
kru a vzesly kvasek. Viypracujeme hladké tésto, do kterého
nakonec vmichdme rozinky a nasekané mandle. Tésto pfikryjeme
utérkou a nechdme na teplém misté kynout. AZ bude tésta jednou
folik, nakrajime ho na jednotlivé dily, z nichz vyvalime prameny

a upleteme vanocku.

Vanocku prenddme na plech s pecicim papirem, potfeme
rozslehanym Zloutkem a posypeme mandlovymi lupinky. Nechdme
ji jesté hodinu pod utérkou kynout a poté peceme v predehraté
froubé na rezim Horni/spodni ohfFev 170 °C, ¢as 60-80 minut.

Spejli zjistime, je-li vdnocka dostatecnd propecena.

BUCHTY

S TVAROHEM

4 porce

-1 00:40

»170°C

1kg hladké mouky

500 ml plnotu¢ného mléka
2 vejce

300 g cukru krupice
1kostka drozdi

200 g masla

200 g mékkého tvarohu
70 g mouckového cukru

sul

AEG

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

a nechdme ho pod utérkou vykynout.
Mezitim v mise smichdme tvaroh s vejcem a mouckovym cukrem.

Vykynuté tésto rozvalime na plat vysoky asi 1cm. Viykrajime z néj
kolecka, doprostred kazdého dame tvarohovou napln a okraje
kolecka peclivé spojime k sobé, aby naplr nikde nevytékala.
Jednotlivé buchty naskldddme do maslem vymazaného pekace
a dlikladné potfeme rozpusténym maslem. Buchty peceme

v predehraté troubé na rezim Horni/spodni ohfev 170 °C,

€as 30-40 minut do zlafova.

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

12 porci

>

Low - 01:15| »150°C

200 g klasickych BeBe susenek

100 g masla

500 g syra Philadelphia (nebo Lucina)
200 g zakysané smetany

5 vajec

160 g cukru krupice

T vanilkovy cukr

kdra z jednoho citronu (jen zluta ¢ast)

Susenky rozdrobime do misy a promichame s rozpusténym maslem.
Vzniklou smési vylozime dno a strany formy do vysky cca 4 cm

a poradné ,udusame”, aby se budouci korpus nerozpadal.

V mise vyslehdme vejce s vanilkovym a krupicovym cukrem.

Poté pfiddme zakysanou smetanu, syr Philadelphia a na jemno
nastrouhanou citronovou kdru. Michame jen chvili, aby syr nezfidl.
Tuto smés vylijeme na pripraveny korpus a vlozime do predehraté
frouby na rezim Nizka vlhkost 150 °C na 75 minut.

Upeceny cheesecake nakrajime na porce, které poddvame samotné

nebo ozdobené sezénnim ovocem.

COKOLADOVY DORT
S DOMACI SLEHACKOU

A CERSTVYMI
JAHODAMI

8 porci

(%)

-1 00:45| » 165 °C

125 g mésla

125 g cukru krystal

220 g kvalitni hotké ¢okolady (70 %)
15 Zloutku

175 g bilkd

8 g kakaa

250 g Cerstvych jahod
200 ml smetany ke slehadni (33 %)

snitky Cerstvé maty

AEG

Mdslo s ¢okolddou rozpustime ve vodni 1dzni. Nechdme smés
mirné vychladnout, a dokud je jesté v tekutém stavu,

priddme do ni Zloutky a kakao.

Bilky vyslehdme s cukrem (rucné, pfipadné s pomoci kuchynského
robota Assistent) a obé& hmoty jiz ru¢né opatrné smichame.
Pripravenym téstem naplnime formu, kterou predem vylozime
pecicim papirem. Peceme v predehraté troubé na rezim Pravy
horky vzduch 165 °C po dobu 45 minut.

Hotovy dort nechdme zchladnout na pokojovou teplotu a pak
dame do lednice. Protoze v ném neni mouka, bude velmi jemny.
Manipulujeme s nim tedy opatrné a krdjime jej, az kdyz je opravdu
dobre vychlazeny. Jen tak to pUjde snadno.

Poddvame s domadci Slehackou a cerstvymi jahodami. Kazdou porci

ozdobime snitkou Cerstvé maty.




220

AEG

COKOLADOVY FONDAN
S PISTACIEMI

A VANILKOVOU
ZMRZLINOU

10 porci

>

LoW -1 00:09( »180°C

400 g horké ¢okolady
400 g masla

360 g cukru

360 g mouky

8 vajec

nasekané pistacie
mald Spetka soli

vanilkova zmrzlina

Troubu vyhfejte na 180 °C na rezim Nizka vihkost. Cokoladu
naldmejte na kosticky a rozpustte s maslem ve vodni 1azni.
Vymichejte v hladkou hmotu. Vejce vyklepte do misky, pridejte
cukr a stl a kratce rozmixujte, dokud nevznikne jednolitd hmota.
K ni pfidejte mouku, rozpusténou ¢okolddovou hmotu a stale
promichavejte v mixéru na nizké otacky. Na zavér jesté pfisypte
¢ast nasekanych pistacii. Hmotu nalijte do pfipravenych formicek
do % jejich vysky a pecte 8-9 minut (hmota ztuhne po stranach
a nahore, uprostted bude tekutd). Podavejte se Izici vanilkové

zmrzliny posypané nasekanymi pistaciemi.




FRENCH TOAST
S COKOLADOVYM
KREMEM A MALINAM]

4 porce

16 platkd toastového chleba nebo mazance
125 g Cerstvych malin

100 g mlécné cokolady

50 g masla

60 ml mléka

2 vejce

2 |Zice praskového cukru

AEG

V mise lehce proslehejte vejce s polovinou cukru a rozpusténym
maslem. Cokolddu naldmejte na mensi kousky a rozpustte ve vodni
|dzni. Pozor, aby se neprehrala. Potfete platky peciva rozpusténou
¢okoladou, na kazdy platek polozte nékolik malin, na to druhy
platek a lehce primacknéte. Takto pripravené toasty potrete
vaje¢nou smési a opékejte na stfedné predehraty Plancha Grill
cca 3 minuty z kazdé strany, nez dostanou zlatavou barvu

a ¢okolddova ndpln s ovocem se lehce prohreje.

Podavejte ihned posypané praskovym cukrem nebo s javorovym

sirupem.
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H R U S KA Portské vino svafime spolu se dvéma IZicemi cukru, skofici,

badydnem a rizovym peprem (zredukujeme na pétinu ptvodniho

v PO RTS |< E’ M v |’N E objemu). Hrusku oloupeme, celou vloZime do vakuovaciho sacku

spolu se zredukovanym vinem a zavakuujeme na 100 % vakua.

1 porce Sacek s hruskou vloZime na rost do predehraté trouby na rezim

Sous-Vide a vafime pfi 85 °C 45 minut.
P
sV -100:45]| » 85°C Podavame s tvarohem, ktery jsme smichali se dvéma Izicemi cukru,
SteamPro a na panvi oprazenymi ofisky. Tekutinu, kterd zbyde

z hrusek (ve vakouovém sacku), vlijeme do kastrdlku a svafime do

1 hrusku (tvrdsh konzistence sirupu. Mazeme dochutit cukrem a citronovou $tavou.

200 ml portského vina Hrugku timto sirupem podlijeme.

250 g mékkého tvarohu

4 |Zice cukru

1ks skofice

Tks badyanu
11zicku rGzového pepre

71 hrst liskovych ofrisk

RECEPT SOUS-VIDE

JIRIHO HILGARTA
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JAHODOVY
KYNUTY KNEDLIK

4 porce

>

FULL -1 00:20| » 100 °C

™

FULL -1 00:10| »100°C

500 g polohrubé mouky
3504 Cerstvych jahod
15g drozdi

250 ml mléka

1Zloutek

309 cukru

sul

cukr moucka na posypani

maslo na preliti

AEG

Ve vlazném mléce s tfrochou mouky a s cukrem nechame vzejit
rozdrobené drozdi. Poté smés vlijeme do misy se zbylou prosatou
moukou, priddme Zloutek a Spetku soli. Vypracujeme tésto, které
nesmi byt tuhé ani lepivé, prikryjeme utérkou a nechdme asi hodinu
na feplém misté kynout. Po vykynuti tésto rozvalime na pfiblizné
15 cm silny plat a nakrajime na stejné velké ctverce. Na jednotlivé
dily tésta vloZime ovoce a peclivé zabalime. Kulaté knedliky
nechame chvili odpocivat pod utérkou, poté je prenddme

na dérovany plech a ddme do predehraté trouby na rezim

Vafeni v paFe 100 °C, ¢as 15-20 minut.

Chceme-li knedliky pfihfat, ddme je na dérovaném plechu
do predehraté trouby na rezZim Vareni v pare 100 °C,
cas 8-10 minut.

Hotové knedliky podavame posypané cukrem a prelité

rozpusténym maslem, pfipadné zakysanou smetanou.
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PECENA JABLKA
S KRUPAVOU NAPLNI
A COKOLADOU

4 porce

>

Low -1 00:10| »180°C

()

-1 00:15( »180 °C

4 velka jablka Golden Delicious

Sirup
10 g masla
2 IZice cukru krupice

Stava z 1 citronu

Napln

2-3 upecené croissanty

150 ml smetany (33 %)

2 vejce

80 ml polotu¢ného mléka

Tlusk cerstvé vanilky

(nebo trocha vanilkového extraktu)
75 g trtinového cukru

50 g ¢okolady na vareni

2 |Zice loupanych mandli

2 |Zice susenych brusinek

50 g zméklého masla na potreni
cukr moucka na posypani

jahody, mata a vanilkova zmrzlina na ozdobu

Jablka shora i zespoda sefizneme a do jejich stfedu zapichneme
kulaté vykrajovatko takové velikosti, aby od slupky zbyval alespori
1cm duziny jablka. Potom pomoci malé IZicky nebo vykrajovétka
na melouny vydlabeme duzinu s jadfincem tak, abychom dole
nechali 2cm vrstvu jablka. Z masla, cukru a citronové sfavy svarime
v kastralku husty sirup, kterym vytfeme vydlabana jablka. Jablka
prenddme na plech s pecicim papirem a ddme do predehraté
frouby na rezim Nizka vlihkost 180 °C na 10 minut rozpéct.

Croissanty nakrajime na mensi kousky. Vanilkovy lusk podélné
rozfizneme a tupou stranou noze vyskrabeme zrnicka z obou
polovin lusku. Zrnicka ddme do smetany spolecné s vejci, mlékem,
cukrem, rozslehame a prelijeme pres nakrdjené croissanty. Priddme
predkrajené mandle a brusinky, na hrubo nadrcenou ¢okolddu

a promichame. Hotovou smés nechame 1 hodinu odpocinout.

Poté smési vrchovaté naplnime rozpecenad jablka. Vrsek jablek lehce
potfeme maslem a upeceme v pfedehfaté froubé na rezim

Pravy horky vzduch pfi 180 °C zhruba 15 minut.

Po upeceni jablka prendédme na talif, posypeme mouckovym
cukrem, ozdobime jahodami, listky maty a podavdme

s vanilkovou zmrzlinou.
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O |VQ E C H O\/ E B ROW N | E S Orechy rozmixujte v mixéru, pridejte prasek do peciva, cizrnu, Inéné

seminko, cukr a olej. VSechno rozmixujte na hladké tésto. Pridejte

Z C | Z R N Y kakao a opét vsechno promixujte na nizké otacky, az se kakao zcela

spoji s ostatnimi prisadami. Tésto nesmi byt prilis tekuté ani prilis

Mnozstvi na formu 20-22 cm tuhé — mélo by byt vihké a mékké a nechat se snadno upravit prsty.
(%4) Troubu vyhrejte rezimem Pravy horky vzduch na 180 °C a tésto
-1 00:25] »180°C na brownies presurite do formy vylozené papirem na peceni. Horni

¢ast uhladte a ozdobte ofechy nebo mrazenym ovocem, napr.

% sklenice uvarené cizrny (1 plechovka) bordvkami nebo malinami. Formu vlozZte do trouby a pecte asi 25
1 sklenice libovolné smési ofechl minut, a7 bude tésto nahore upecené, ale Spejle stréena dovnitt
Y sklenice kakaa zUstane stale vihka.

% sklenice hnédého cukru

% (neceld) sklenice Fepkového oleje Vysledek a vla¢nost tésta zaleZi na Sifce plechu. Pokud ma byt

3 |7ice mletého Inéného seminka vysledné brownies tézké a frochu syrové, pak ho vytdhnéte z trouby
117i¢ka prasku do peciva po 25 minutach a nechte vychladnout. Pokud ma byt propecenéjsi,
dfert z 1 vanilkového lusku (neni nutné) pak formu prikryjte alobalem a pecte jesté 0 10 minut déle.

na ozdobu: nasekané ofechy, mrazené ovoce Hotovy moucnik nechte vychladnout a pak ho dejte na nékolik

hodin nebo celou noc do lednice. Poté je pripraveny k nakrdjeni a
konzumaci.
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SVESTKOVE KNEDLIKY
7 BRAMBOROVEHO
TESTA

6 porci (asi 24 malych knedlik()

G

FULL -1 00:45| »100°C

G

FULL - 00:20| »100°C

)

FULL - 00:10| »100°C

1,2 kg brambor (varny typ C)
2 vejce

440 g polohrubé mouky
1lzice cukru

25 vypeckovanych Svestek

5 IZic mouckového cukru

4 |Zice mletého maku

3 |zice masla

Spetka soli

Brambory oloupeme, omyjeme, vlozime do dérované nddoby

a dame do trouby predehraté na rezim VaFeni v pafe 100 °C
nastavené na zhruba 45 minut (zaleZi na velikosti brambor,

které staci uvarit do polomékka). Hotové brambory nechame
vychladnout, pak je nastrouhdme na jemno. Pfiddme mouku, vejce,
Spetku soli, cukr a uhnéteme mékké tésto.

Z tésta odebirame dilky o hmotnosti 459 a na pomouceném valu
z nich tvarujeme placicky. Na kazdou polozime Svestku a zabalime
do tvaru knedliku. Knedliky ddme na dérovany plech a viozime

do predehraté trouby na rezim VaFeni v paFe 100 °C na 20 minut.

Uvarené knedliky posypeme makem smichanym s mouckovym
cukrem a polijeme rozpusténym maslem.

Pokud pottebujeme knedliky pozdéji ohrat, ddme je na dérovaném
plechu do frouby predehraté na rezim VarFeni v parfe 100 °C

na 10 minut.




TVAROHOVA

BABOVKA

-1 01:00

»170°C

250 g cukru krupice

250 g polohrubé mouky
125 g masla

150 ml mléka

1 mékky ftvaroh

¥ balicku prasku do peciva
1 balicek vanilkového cukru
4 vejce

1citron

2 |Zice kakaa

strouhany kokos

sul

AEG

V mise utfeme Zloutky s krupicovym a vanilkovym cukrem. Pfidame
zméklé mdslo, vlazné mléko, mekky tvaroh, prasek do peciva,
nastrouhanou citronovou kdru, prosdtou mouku a vse promichame.
Z bilkd a spetky soli vyslehdme tuhy snih a opatrné ho vmichame
do tésta. Formu na bdbovku vymaZzeme maslem a vysypeme
strouhanym kokosem. Polovinu tésta vlijeme do formy, zbytek tésta

obarvime kakaem a nalijeme na svétlé tésto.

Peceme v predehraté troubé na rezim Konvenéni peceni
170 °C, €as priblizné 1 hodina.

Po upeceni nechdme babovku 15 minut vychladnout ve formé,
poté ji vyklopime. Pfed poddvanim bdbovku posypeme

mouckovym cukrem.
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TVAROHOVY KOLAC
S CERSTVYMI FiKY

8 porci

>

Low - 01:10| »130°C

200 g klasickych cereélnich kakaovych BeBe susenek
100 g zméklého mdsla

800 g ricotta syru

4 vejce

100 g frtinového cukru

2 bali¢ky vanilkového cukru

kdra z 1 citronu

1 baleni vanilkového pudinku

12 Cerstvych fikl

50 g pekanovych orechl

4 fiky a par pekanovych orechli na ozdobu

Forma o prdméru 26-28 cm

Susenky rozdrobime do misy a promichame se zméklym maslem.
Vzniklou smési vylozime dno a strany formy do vysky cca 4 cm

a poradné ,udusame”, aby se budouci korpus nerozpadal.

Ricottu smichdme v mise se Zloutky a obéma cukry, citronovou
kdrou, pudinkovym praskem a pomoci metly poradné promichame.
V jiné mise vyslehdme z bilkl tuhy snih, ktery velmi zlehka
vmichdme do ricoftové smési.

Fiky zbavime stopek, kfizem je do % nakrojime a ze stran prsty
zmdackneme k sobé, aby se rozevrely jako kvéty. Poté je rovhomérné
rozlozime na pfipraveny korpus, navrstvime polovinu ricotfové
smési, posypeme nasekanymi pekanovymi ofechy a zavrsime
druhou polovinou smési. Nechame 10 minut odpocinout.

Formu s kolacem prendame na plech a dame péct do predehraté

frouby na rezim Nizka vlhkost 130 °C na cca 70 minut.

Po upeceni nechame kold¢ pfi pokojové teploté vychladnout,
poté ddme alespori na 2 hodiny odlezet do lednice.

Kolac nakréjime na porce, které ozdobime cerstvymi fiky

a pekanovymi ofechy.




ZDRAVA DOMACI
GRANOLA

(%)

-1 00:30| »180°C

1 sklenice susené jahlové kase

1 sklenice ofrub

% sklenice Inéného seminka

1 sklenice susenych bilych morusi

1 sklenice ofechd, napf. vlasskych nebo mandli
1 sklenice ovesnych vlocek

1 sklenice Zitnych viocek

% sklenicky susenych merunék

Y sklenicky kokosovych pilin nebo platk

5 Izic medu

AEG

VSechny suché pfisady granoly smichejte ve vétsi mise, nakonec
pridejte med a opét promichejte. Smés rozprostiete na plech
a v froubé vyhraté rezimem Pravy horky vzduch na 180 °C
pecte 15 minut. BEhem peceni jesté jednou promichejte a pecte

dalsich 15 minut.
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PRISLUSENSTVI
KTERE VYLEPSI
VASE VYSLEDKY

Vysoce kvalitni nerezova souprava

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

a rovnomeérnou tepelnou Upravu
pokrmu. Rtzné velikosti nddob pojmou
maso, ryby, ryZii zeleninu. Nejmensi{
nddoba, uréend na omacky a ohfivani,

je vybavena poklickou.

240

Tajemstvi dobré pece na pizzu
spociva ve specidlnich Zaruvzdornych
cihlach, které zadrzujf teplo a doddvaji
pokrmdm, jako je pizza, focaccia a jind
chlebova jidla, autentickou lahodnou
chut. Tento cihlovy plat vytvari
stejny efekt i ve vasi multifunkcni

parni troubé.

Prakticky plech na peceni

Easy2Clean s nepfilnavym povrchem
umoznuje péct bez vymazavani i bez

peciciho papiru.

Nastavitelny rost do trouby Ize
snadno prodlouZit z 38 na 52 cm.
NevyZaduje zaddné nastroje ani

Uchytky a mizete jej pouzit také

v chladnicce.

Plech na pecivo MaxiKlasse™
umoznuje rovnomeérné rozlozeni tepla
po celém jeho povrchu i po stranach,
¢imZ zajistuje idedIni peceni chleba,

rohlikd a dalsiho drobného peciva.

Praktickd kombinace digitalniho

teploméru a ¢asovace zefektivni
pfipravu masa, ryb ¢i jinych potravin,
u kterych je zapotrebi kontrolovat
vnitrni feplotu. Lze u néj nastavit

zvukovou vystrahu pri dosazeni

minimalni ¢i maximalni teploty.

Vysoce Ucinny a Setrny odstrafnovac
vapenitych usazenin pro parni
frouby. ZvIastni slozeni zalozené

na prirodni kyseliné zajistuje uplné
odstranéni vodniho kamene uvnitf
frouby i v jejim vnitfnim systému,
aniz by zUstavaly zbytky nebo doslo
k poskozeni

vasi tfrouby.

E Zlectroll
AEG ZANUSS

shop.aeg.cz



Solna deska z rizové himalajské
kamenné soli vydrzi i extrémné vysoké
teploty. Lze ji tak pouzivat na varné
desce i grilu, v klasické i parni froubé,

ale i jako chlazeny servirovaci tac.

Diky grilu Plancha proménite varnou

desku béhem chvile na gril a ziskate tak
dokonalou chut venkovniho grilovani po
cely rok. Diky nepfilnavému povrchu se

gril Plancha snadno cisti.

Panev Fusion Wok nabizi rychlé

a intenzivni vareni, duseni i smazeni.

Opérny krouzek umoznuje rychlou

pfipravu nejen asijskych jidel.

NAUCTE SE SPRAVNE STARAT
O VASE DOMACI SPOTREBICE

AEG E] Electrolux

VITE, ZE VASE DOMACI SPOTREBICE POTREBUJi PRAVIDELNOU PECI A UDRZBU?

Stahnéte
si brozuru
abudete
védét vse, co
potiebujete.
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V ptipadé nakupu
multifunkéni parni
trouby ziskate

KURZ VARENiI
ZDARMA

Vice na
www.aeg.cz/kurzyvareni

CHALLENGE THE EXPECTED

Nase kucharka vam prinasi inspiraci a praktické rady pro vareni, peceni
a grilovani v multifunkcni parni troubé AEG. Tento moderni domaci
spotfebi¢ umozhuje pfipravu velmi chutnych pokrmU bez potfeby

vyrazného soleni, korenéni a pridavani tuka.

Presto zde najdete i takové Ceské speciality, jako je vepro knedlo zelo,

martinska husa nebo jahodové knedliky.

www.aeg.cz/pecemevpare
WWW.aeg.cz

€3 /aegCeskaRepublika
/aeg.cz


http://www.aeg.cz/pecemevpare
http://www.aeg.cz
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