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ZBAVTE SE STEREOTYPU
AEG
VICE NEZ OCEKAVATE

My v AEG vime, co od svych spotfebic¢l ocekdvate.
Kazdodenni zivot ale mlze byt mnohem vice vzrusujici
a inspirativnéjsi. Staci jen zménit zabéhnuté stereotypy.
Pro vd$ domov chceme to nejlepsi, abyste mohli Zit svij
Zivot podle svého, vénovat se opravdu dllezitym vécem
a zaroven pecovat o svou domacnost odpovédné vidi

Zivotnimu prostfedi.




AEG

SOUS-VIDE _ _
VARTE S VASNI A PROFESIONALITOU ' m vakuového vareni 2
| uw'ﬂlsml.um precizni regulaci teploty
Priprava jidla metodou Sous-Vide posune vase kuchafské uméni na novou uroven. Pfedstavte si jidlo pfipravené u vas doma metodou, | il 1 ﬁ
kterou vyuzivaji nejslavnéjsi michelinské restaurace. Ve zvlddnete snadno s inovativnim AEG vybavenim a s inspiraci z nasi kucharky. y . i | ~ n E @

Sous-Vide ve francouzstiné znamena ,ve vakuu“ a oznacuje proces vakuového uzavreni potravin v sacku a nasledného vareni pfi nizké a presné

teploté v pare nebo ve vodni lazni k zajisténi konzistentnich vysledk(. Metoda vareni Sous-Vide je vhodna pro pfipravu masa, ryb i zeleniny.

Vsechny ingredience vcetné bylinek a kofeni vakuové uzavrete a poté varite pfi nizké teploté. Zachovate tak chut zpracovanych surovin, jejich

barvu, vitaminy i nutri¢ni hodnoty a jednotlivé chuté se dokonale prolnou.

Maso pfipravené metodou Sous-Vide bude mékké a Stavnaté, stejnomérné propecené a témér bez ztraty hmotnosti. Zelenina je naopak krehka,

kfupava a krasné barevna.

Vareni metodou Sous-Vide pfinasi i casovou flexibilitu a pohodli, protoze mdzete pokrm pripravit predem, zamrazit nebo ulozit do lednice na

dalsi Upravu a vyuZiti pozdéji.
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TROUBY AEG
SteamPro

FUNKCE A VYUZITI
MULTIFUNKCNI PARNI TROUBY:

Parni frouba SteamPro pfinasi do vasi kuchyné novou Uroven

precizniho peceni a vafeni v pare.

Je idedIni pro peceni chleba a kolact, duseni, pe¢eni masa a ryb,
vareni ryze a knedlik{, tepelnou Upravu ovoce a zeleniny, kynuti

tésta, zavarovani, regeneraci jidla, ohrev talifd a susent.

Parni technologie dokdze diky senzoru vihkosti automaticky
davkovat potfebné mnozstvi pary a nabizi 4 drovné pary a funkci

Sous-Vide pro vakuové vareni v pare.

S funkci Steamify® nebudete nikdy na pochybach, jestli jste pridali
pdry moc nebo malo. Trouba automaticky zvoli spravnou Uroven

pdry pro vas pokrm na zakladé nastavené teploty.
Vysledkem je vzdy dokonala chuf jako od profesiondlnich kucharu.

4 Urovné pary: 25 %, 50 %, 80 % a 100 %
Funkce Sous-Vide a Steamify®

@ Pecivo, moucniky a kolace
Maso a driibez

Ovoce, zelenina a ryby
Sous-Vide

*Obrézek je pouze ilustracni.

* Funkce Steamify je k dispozici u vybranych modeld.

INDUKCNI DESKY AEG
SensePro

FUNKCE A VYUZITI
INDUKCNI DESKY:

Indukéni varnd deska SensePro s funkci FlexiBridge se prizplsobi
jakémukoliv nddobi a rovnomérnym rozvodem tepla zajisti skvélé

vysledky.

Diky funkci FlexiBridge |ze spojit dohromady az 4 varné zény
a mlzete tak Iépe vyuzit prostor, ktery mate k dispozici. Manipulace
s velkymi panvemi nebo vétsim poctem nadob bude pro vas

mnohem snadnéjsi.

Bezdratova teplotni sonda SensePro hlidd teplotu uvnitf pokrmu
a umoznuje vareni metodou Sous-Vide.

Funkce Hob2Hood automaticky sama komunikuje
s odsavacem par a reguluje jeho vykon podle intenzity vareni,
abyste se mohli sousttedit na klicové momenty pfipravy pokrmu.

*Obrazek je pouze ilustracni.

AEG
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FUNKCE MULTIFUNKCNI PARNI TROUBY

SteamPro

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

diky nimz pfipravite jidlo pfesné podle svych predstav.

DOPLNENI VODY
DO ZASOBNIKU SYMBOL REZIM POPIS REZIMU POUZITI
e REZIMU
(800 ml cisté vody)
Tento rezim vyuzivé péru se 100% vihkosti Pro n|zkoTevao’rn| vareni ye vakuu”(m,asa, ryb, zelémny
((\) N . , a ovoce). Vsechny suroviny museji byt zavakuovany
Ano \l/ SOUS-VIDE | v komofe a presnou regulaci teploty. o i , L L.
sV Nastaveni feploty od 50 °C do 100 °C v certifikovanych vakuovych saccich (pro vareni ve
’ vakuu) na 100 % vakua.
VAREN] | Vafeniv pafe se 100% vihkosti uvnit¥ frouby. Na vafenf knedlikd, ryze, brambor, zeleniny, vajec,
Ano m V PARE Nastaveni teploty od 50 °C do 100 °C. mas a ryb. Na ohfivani vSech pfiloh vcetné téstovin,
FULL (nékteré modely mohou zobrazovat teplotu max 99 °C) uzenin, mas a ryb_
Ano crb VYSOKA Peceni se 80% vlhkosti uvnit trouby. Nastaveni | Na peceni vétsich kust mas. Na pfipravu jidel ve
HIIE;IH VLHKOST | teploty od 50 °C do 130 °C. vodni 1azni, jako jsou krémy, pudinky, nakypy a feriny.
Ano 0 STREDNI Peceni s 50% vihkosti uvnitt trouby. Nastaveni E‘géﬁcil\;egg:nzu?:hr:gz,)(ve; rc:;/jakogeé:i
i VLHKOST | teploty od 50 °C do 200 °C. A ) . prip P v
MED Déle na ohfivani mas a pfiloh.
Ano cﬁb NIZKA Peceni s 25% vlhkosti uvnitt trouby. Nastaven{ ’s\‘eakgse?elz;/ee‘rzr(:(\)/lzgjclfanr%az:éﬁekg vsggﬁ/\;eho vrabee,
Low VLHKOST | teplofy 0d 50 °C do 230 °C. Daéle na ohfivani mas a pfiloh.
. Peceni jako v horkovzdudné froubé, moznost
PRAVY s N . . o ) . . .
Ne (Qp HORKY péct az ve tfech Urovnich soucasné. Suché Na peceni a grilovani vech druhd 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 vyuzivana 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.

AEG

FUNKCE MULTIFUNKCNI PARNI TROUBY
SteamPro Sous-Vide

VSechny ingredience musi byt vzdy zavakuovany na 100 %, aby nezbyl v sd¢ku zadny vzduch, jinak by se suroviny $patné upravily! VZzdy po
uvareni maso vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou a opeceme na tuku (maslo, olivovy olej, sadlo, rostlinny olej) co nejrychleji pri
opravdu vysoké teploté, abychom povrch pouze zkaramelizovali do potfebné barvy a kfupavosti, ale uz dal nepokracovali v propékani masa
uvnitt. Pokud nechcete maso bezprostredné po uvareni ve vakuu konzumovat, vlozte sacek s hotovym masem ¢i jinou surovinou ihned po

uvareni do ledové vody a po zchladnuti viozte do lednice. Takto mizeme maso i dalsi suroviny uchovavat az pét dni v lednici.

Parni tfrouba — rezim SOUS-VIDE Teplota (°C) Cas (min)
Hovézi biftek 200 g 60 50 (medium)
Hovézi entrecote, rosténa 200 g 60 40 (medium)
Pastika v zavarovaci sklenici 200 ml 80 80
Pastika ve vakuuovém sacku 80 60
Veprova kotleta 200 g 65 60
Veprova krkovice 150-200 g 65 90
Veprova panenka 65 90
Kachnfi stehna s kostf 90 600
Kachni prsa bez kosti 65 120
Krdli¢i stehna s kosti 90 600
Krali¢i stehna vykosténa 65 120
Kureci stehna bez kosti 72 120
Kufeci prsa 6 120
85 30
Losos filet 150-200 g 60 30
Pstruh filet 60 20-30
Vejce posirovana ve skofdpce 65 45
Kedlubna krdjena 95 60
Cibule na kyselo 95 90
Zelenina krajend (mrkey, celer, petrzZel, fedkvicka) 95 30
Holandska omacka, Sodd omacka, vanilkova omacka 75 50
Broskve pulené 95 20-30
Chrest 80 45
Porek 95 30
Steak z kvétaku 90 90
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MULTIFUNKCNI

DARN| TROUBY

ReZim vakuového vafeni

@ ves
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FARMARSKE KURE NA
PAPRICE SE SPECLEM|
A NAKLADANOU
HORCICI NAKYSELO

4 porce

G

sv -1 01:30[ » 65°C

KufFe na paprice

4 kureci prsa s kazi

50 g Speku

Tcibule

11Zice sladké mleté papriky
500 g cervené Cerstvé papriky
400 ml drlibeziho vyvaru
5 kulicek nového koreni

2 bobkové listy

200 ml zakysané smetany
50 g masla

sul

pepf

Kureci prsa ocistime, opepfime a vlozime do sacku, pfiddme
maslo a vétvicku tymianu. Zavakuujeme na 100 % vakua tak,
aby se maso vzajemné nedotykalo. VloZime na rost a ddme do
predehraté trouby na rezim Sous-Vide pfi 65 °C na 90 minut.
Po uvareni maso vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou
a kratce opeceme v panvi na olivovém oleji nejdrive na kizi do
zlatavé barvy a poté krdfce z druhé strany. Pfed poddvanim

osolime mofskou soli.

Spek nakrdjime na kosticky, viozime do hrnce a nechdme je
rozpustit. Na rozpustény Spek ddme nadrobno nakrdjenou cibulku
a nechame ji zesklovatét. Pfidame ocisténou a na kosticky
nakrajenou Cerstvou papriku a orestujeme, pfiddme mletou papriku.
Zalijeme vyvarem, pfidame nové kofeni, pfikryjeme poklickou

a dusime do zméknuti papriky. Poté omacku rozmixujeme
ponornym mixérem, pfiddme zakysanou smetanu, pfivedeme

k varu a odstavime. Dochutime soli, pepfem a omacku precedime
pres cednik.

Specle s hoi¢iénym seminkem

500 g polohrubé mouky

300 g zakysané smetany

20 g hrubozrnné hoftcice

5 vajec

sul

V&e smichame dohromady a vypracujeme hladké tésto. Pfes cednik na
Specle zavafime v osolené vodé, vafime 5 minut. Poté Specle vyndame
a hned podavdme. Nebo $pecle proplachneme ve studené vodé

a uchovadme v lednici. Pred podavanim kratce ope¢eme na rostlinném

oleji. Opecené kureci prso poddvédme s omackou a speclemi.

Tip: MUZeme podavat s horcicnym seminkem nakyselo.

50 g horcicného seminka
100 ml kvasného octa
300 ml vody

T1Zicka cukru

11Zicka soli

Smichdme dohromady ocet, vodu, cukr, sll a vse zahrejeme, aby se
cukr a stl rozpustily. Pridame horci¢né seminko, stahneme z plotny
a nechame odleZet alespon 2 hodiny. V&e poté vafime na mirném

ohni, dokud hof¢ice nezmékne. Hof¢i¢né seminko mizeme uchovat

v uzavfené nadobé v lednici pro dalsi pouZiti.




GRILOVANA
TRESKA SKRE]

S MISO MASLEM
A ZELENINOU

4 porce

Qp

sV -1 00:30| » 60°C

)

FULL -1 00:10| » 96°C

800 g tresky (bez kiize)

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové IZice soli

1 polévkova IZice cukru
11zZi¢ka drceného anyzu

2 Izice masla

Miso maslo

120 g mdsla

1 natvrdo uvarené vejce
40 g svétlé miso pasty
1strouzek cesneku

kdra a sfava z 1 limety

Y chilli papricky

1 platek Cerstvého zazvoru

300 g michané Cerstvé barevné zeleniny (brokolice, kukufice,

kvétdk, 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 chut.

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 pottebné 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.

17
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GRILOVANE KURECI
STEHNO S HOUBOVYM
PYRE A KAPUSTOU

4 porce

QW

3% - 02:00| » 72°C

Kure

4 kureci stehna s kbzi
11Zice masla

T vétvicka tymianu
sul

pepr

Kureci stehno vykostime (kizi nechame), osolime, opeprime

a kazdy platek prehneme na pdl kGzi navrch. Maso viozime do
sacku, priddme maslo a tymian. Zavakuujeme na 100 % vakua
tak, aby se stehna vzdjemné nedotykala. Sd¢ek s masem vloZime
na rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a varime pfi
72 °C 2 hodiny.

Po uvareni maso vyndame ze sacku, maso osusime a kratce

opeceme na olivovém oleji s kouskem masla dozlatova.

Houbové pyré

250 g zampionU

65 g masla

20 g medu

15 g séjové omacky
125 g vody

Y IZice lihového octa

Zampiony nakrajime na platky a orestujeme na masle do hnéda.
Zalijeme vodou, séjovou omackou, priddme med a ocet. VSe svarime

o tfetinu a rozmixujeme do hladka.

Kapusta

30 g masla

250 g kaderavé kapusty
1lZice citronové stavy
sul

pepf

Kapustu omyjeme, rozebereme na listy a kratce opeceme na masle.

Na zavér zakapneme citronovou $tavou, dochutime soli a peprem.

Opecené kufeci stehno prekrojime a podavame s houbovym pyré
a opecenou kapustou.




GRILOVANY ENTRECOTE
SE ZELENINOVYM DEMI-
GLACE A CELEREM
PECENYM V SOLI

4 porce

Q@

3% -1 00:40| » 60°C

(%.4
v -1 00:45| » 180 °C
(Q.é
v -1 02:00| »200°C
Entrecote

4 steaky a 200 g z vyzralého hovéziho vysokého rosténce
|Zice masla

morska stl

cerstvé mlety pepr (dle chuti)

1 vétvicka rozmarynu

olivovy olej

Maso ocistime, osusime, opepfime a vlozime do sacku, priddme
maslo a vétvicku rozmarynu. Zavakuujeme na 100 % vakua,
vloZime na rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide

a vafime pfi 60 °C 40 minut. Po uvafeni maso vyndame ze sacku,
osusime papirovou utérkou a kratce opeceme v panvi na olivovém

oleji z obou stran, pred podavanim osolime morskou soli.

Zeleninovy demi-glace
450 g petrzele (nebo lilku)
450 g kvétdku

250 g celeru

150 g mrkve

100 g Cervené fepy

AEG

150 g cibule

60 g ¢esneku

100 ml raj¢atového protlaku
100 g slunecnicového oleje
3| vody

4 g soli

Zeleninu ocistime, nakrajime na platky a vloZzime do pekace.
Priddme rajcatovy protlak, slunecnicovy olej a vse promichame.
Vlozime do predehraté trouby na rezim Pravy horky vzduch
180 °C na 45 minut. V poloviné peceni zeleninu promichame, aby
se pekla stejnomérné. Dohnéda upecenou zeleninu pfenddme

do hrnce, zalijeme 3 litry vody a vafime 40 minut. Poté zeleninu
precedime pres cednik a na mirném ohni redukujeme (svafime)

alespon na polovinu.

Tip: Zbylou omacku mizeme nalit do tvoritek na led a zamrazit

nebo ponechat na dalsi vareni.

Celer peceny v solném tésté (misto tésta mizeme pouzit alobal)
1 celer

Tésto:

250 g morskeé soli

250 g polohrubé mouky

120 ml vody

10 ml slunec¢nicového oleje

Vse smichdme dohromady a vypracujeme tésto. Do tésta (nebo
alobalu) zabalime dlkladné omyty a ocistény celer v celku se
slupkou a peceme na reZzim Pravy horky vzduch 200 °C 2 hodiny.
Upeceny celer rozebereme na jednotlivé porce, které opeceme

v panvi na masle do zlafavé barvy.

Omécku pred poddvanim zahrejeme, odstavime mimo var
a priddme IZici studeného masla, které zaslehdme do omacky, dale

nevafime.

Hotové upecené maso nakrajime na pldtky a poddvdme s omackou

a pecenym celerem. Ozdobime bylinkami.
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GRILOVANY STEAK

Z KVETAKU, ANCOVICKY,
KAPARY, SLUNECNICOVY
OLEJ

4 porce

G

sV -1 01:30| » 95°C

Kvétak

4 platky z celého kvétdku nakrdjené na 2cm steaky
11Zice masla

olivovy olej

morska stl

pepf

Kvétdk osolime a vlozime do vakuového sacku s maslem.
Zavakuujeme na 100 % vakua fak, aby se kvétak vzdjemné
nedotykal. VloZime na rost do pfedehfaté trouby na reZim Sous-
Vide a vafime na 95 °C 90 minut. Po uvareni kvétdk vynddme
ze sacku, osusime papirovou utérkou a kratce opeceme

v panvi na olivovém oleji z obou stran, pred podavanim osolime

morskou soli.

Odrezky z kvétdku mGzeme nakrdjet na struhadle na velmi
jemné platky, ddme do studené vody, pozdéji pouzijeme na
ozdobu.

Omacka z ancovicek
5 ancovicek

2 IZice masla

2 Salotky

T vétvicka fymidnu

divoké koreni (3 kulicky nového kofeni, 2 bobkové listy, 5 kuli¢ek
¢erného pepre)

100 ml suchého bilého vina

250 ml 33% smetany

morska sl

Cerstvé mlety pepf

Na masle zpénime Salotku, priddme ancovicky, divoké korent,
fymidn a vSe orestujeme. Zalijeme bilym vinem a nechame vino
odpafrit. Priddme smetanu a privedeme k varu, vafime asi 10 minut.
Omacku dochutime soli a pepfem, poté precedime pfes jemny

cednik.

Na ozdobu
16 ks kapar v nalevu

rostlinny olej

Kapary osusime a v malém kastrllku zprudka osmazime

v rostlinném oleji.
Slunecnicova seminka kratce opeceme nasucho v teflonové panvi.
Opeceny kvétak dame do talife, polijeme horkou omackou,

ozdobime platky syrového kvétaku, pfidame smazené kapary,

slunecnicova seminka a bylinky, pokapeme olivovym olejem.




HRUSKA
V PORTSKEM VINE

1 porce

G

sV -1 00:45| » 85°C

1 hrusku (tvrdsi

200 ml portského vina
250 g mékkého tvarohu
4 |Zice cukru

1ks skofice

1 ks badyanu

11zicku rdzového pepre

1 hrst liskovych ofiskd

Portské vino svafime spolu se dvéma IZicemi cukru, skofici,
badydnem a rdzovym pepfem (zredukujeme na pétinu
ptvodniho objemu). Hrusku oloupeme, celou vlozime

do vakuovaciho sac¢ku spolu se zredukovanym vinem

a zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s hruskou vlozime na
rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a vaiime pfi
85 °C 45 minut.

Podavame s tvarohem, ktery jsme smichali se dvéma Izicemi
cukru, a na panvi oprazenymi orisky. Tekutinu, ktera zbyde

z hrusek (ve vakouovém sacku), vlijeme do kastralku a svafime
do konzistence sirupu. Mazeme dochutit cukrem a citronovou

sfavou. Hrusku timto sirupem podlijeme.

AEG
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KONFITOVANE
BROSKVE S MASLOVYMI
SUSENKAM]

A SLEHANYM
MASCARPONE

4 porce

G

sV -1 00:30| » 95°C

()

-1 00:20| »180°C

Broskve

4 Cerstvé broskve, rozpllené a vypeckované

150 g cukru

250 ml suchého bilého vina

1/2 vanilkového lusku, podéIné rozkrojeny a vyskrabany
(mGzeme pouZzit i vanilkovy cukr)

11Zice masla

V kastrdlku smichame cukr, vino, vanilkova seminka i lusk

a kratce povarfime. Tento rozvar ddme do vakuového sacku

s broskvemi a zavakuujeme na 100 % vakua. Broskve vioZime
na rost do predehfaté trouby na rezim Sous-Vide a varime pfi
95 °C 20-30 minut podle velikosti broskvi (broskve nemaji

byt rozvarené, ale kfupavé). Po uvareni broskve vyndame ze
sacku, osusime papirovou utérkou a kratce opeceme v panvi na
masle dozlatova. Tekutinu, kterd zbyde z broskvi, vlijeme zpét
do kastrllku a svafime do konzistence sirupu. Mtzeme dochutit

cukrem a citronovou $favou.

Maslové susenky (jakékoliv maslové susenky nebo Lotus susenky)
300 g hladké mouky

T vanilkovy lusk, podélné rozkrojeny a vyskrabany

220 g masla

70 g mouckového cukru

Do misy nasypeme mouku, pfiddme mékké maslo, mouckovy cukr
a seminka vanilky. Viypracujeme hladké tésto, udélame valecek,
ktery zabalime do potravinarské félie a nechdme pres noc odlezet.
Druhy den z vélecku tésta krajime platky a klademe na pecici papir.
Peceme v predehraté tfroubé na rezim Pravy horky vzduch 180 °C
15-20 minut (dle velikost.

Slehané mascarpone
200 g mascarpone
125 ml 33% smetany na Slehani

50 g mouckového cukru

Smetanu vyslehdme s mouckovym cukrem (ne vanilkovym) do
husté pény, lehce vmichdme mascarpone. Vlozime do cukrarského

sacku.

Opecené broskve polijeme svafenym sirupem, na broskve

rozldmeme upecené susenky a ozdobime vyslehanym mascarpone.

Tip: Mlzeme posypat ofisky, grilidsem nebo strouhanou ¢okolddou.

Také mUzeme podavat se zmrzlinou




KONFITOVANE

KACHN| STEHNO

S GRILOVANYM]
PAPRIKAMI A OMACKOU
Z BILEHO VINA

4 porce

Gp
sV

-1 10:00| » 90°C

()

-1 00:20| »200°C

(%)

-1 00:20| »180°C

Kachni stehna

4 kachni stehna

2 |zice s&dla

1 vétvicka tymianu
2 strouzky cesneku
sul

pepf

Kachni stehna osolime a opepfime, vlioZzime do sacku

s Cesnekem a tymidnem, zalijeme rozpusténym sadlem.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se maso vzajemné
nedotykalo. VloZime na rost do pfedehfaté trouby na rezim
Sous-Vide a vafime pfi 90 °C asi 10 hodin (do mékka). Po
upeceni maso vynddme ze sacku a ze sadla. Sddlo nechdme
oddélit od vypeku, uschovame ho na omacku.

Kachni stehna ddme do vyhraté trouby na rezim Pravy horky

vzduch 200 °C na 20 minut a pe¢eme do zlatava/kfupava.

AEG

Grilované papriky

4 papriky Corno Rosso (nebo klasicka cervend paprika)
olivovy olej

sul

pepf

Papriky rozlozime na plech, potfeme olivovym olejem, osolime,
opepfime a pe¢eme v froubé na rezim Pravy horky vzduch 180 °C

20 minut. Poté papriky rozpdlime a vynddme seminka.

Omacka z bilého vina

500 ml bilého vina

2 najemno nakrdjené salotky
2 vétvicky tymidnu

vypek z kachnich stehen

2 Izicky citronové sfavy

1 bobkovy list

100 g masla

11Zice nasekaného cerstvého estragonu
pepf

sul

V kastrolu smichame vino, Salotku, tymidn, bobkovy list a pfivedeme
k varu. Vafime, dokud tekutinu nezredukujeme na 100 ml. Prilijeme
vypek z kachnich stehen (bez s&dla) a povafime, precedime
omacku pres jemné sito do cCistého kastrilku. Zahfejeme na mirny
vykon a zaslehdme studené maslo, pfiddme citronovou Stavu,

Cerstvé mlety pepr a na zdvér nakrajeny estragon.

Kachni stehna podavame s pec¢enymi paprikami a omackou.
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KRALIK NA HORCICI

S TVAROHOVYMI NOKY,
NAKLADANOU CIBULI
A HORCICNYM
SEMINKEM NAKYSELO

4 porce

G

3% - 02:00| » 72°C

G

FULL -1 00:40| » 85°C

Kralik

4 vykosténa kralici stehna

morska sl

pepf

bylinky (tymian, rozmaryn nebo majoranka)

11Zice masla

Krdlici stehna osolime, opepfime a kazdy platek prehneme na
polovinu. Maso vlozime do sacku, pfiddme maslo a tymian.
Zavakuujeme na 100 % vakua fak, aby se stehna vzdjemné
nedotykala. Sacek s masem vloZime na rost do predehfaté
frouby na rezim Sous-Vide a vafime pfi 72 °C 2 hodiny.

Po uvareni maso vyndame ze sacku, osusime a kratce opeceme

na olivovém oleji s kouskem mdsla dozlatova.

Omacka

50 g Speku

100 g dijonské hofcice

400 ml bilého suchého vina
200 ml smetany

400 ml masového nebo zeleninového vyvaru
1 stfedni cibule

snitka tymianu

4 bobkové listy

cerny pepft

6 strouzk( cesneku

sul

Spek nakréjime na kosti¢ky a nechdme vyskvatit, pridame
nakrajenou cibuli, cesnek a orestujeme. Priddme bylinky a hof¢ici,
které také orestujeme, zalijeme vinem, které nechame odpafit.
Zalijeme vyvarem a vafime cca 30 minut. Omacku precedime

a ziemnime smetanou, dochutime soli a peprem.

Bramborové noky s tvarohem

500 g oloupanych brambor uvarenych ve slupce
170 g polohrubé mouky

170 g mékkého tvarohu

2 vejce

Spetka mletého kminu

Vsechny ingredience smichdme v robotu, z tésta tvarujeme IZickou
noky, které vhazujeme do osolené varici vody. Vafime priblizné

2 minuty, dokud nevyplavou.

Cervena cibule nakyselo

5 Cervenych cibuli (asi 500 g)

100 ml lihového octa

300 ml vody

1 ajova IZicka soli

1 ajova IZicka cukru

divoké koreni (5 kulicek nového koreni, 2 bobkové listy, 5 kulicek

cerného pepre)

Cervenou cibuli oloupeme a v celku vlozime do zavafovaci sklenice.

V hrnci smichdme ocet, vodu, cukr, sdl, divoké kofeni a par minut
vafime na mirném vykonu. Cibuli zalijeme pfipravenym horkym
ndlevem a uzavieme. Sklenici sterilizujeme v predehraté troubé

v rezimu Vareni v pafe 85 °C 40 minut. Takfo pfipravenou cibuli
mUzeme skladovat az jeden rok.

Hof¢i¢né seminko nakladané nakyselo
50 g hor¢i¢ného seminka

100 ml kvasného octa

300 ml vody

11zicka cukru

11zicka soli

Dohromady smichdme ocet, vodu, cukr, stl a vSe zahrejeme, aby se
cukr a stl rozpustily. Pfiddme horci¢né seminko, stahneme z plotny
a nechdme odlezet alespon 2 hodiny. VSe poté vafime na mirném
ohni, dokud hof¢ice nezmékne.

Opeceného kralika prelijeme horkou oméckou, pridame noky.

Ozdobime kousky ¢ervené cibule a nakladanou horici.




KREPELKA PLNENA
KACHNOU

S OMACKOU

Z HUB A KOPRU

4 porce

q»

3% -1 02:00] » 72°C

>

FULL -1 00:30| » 100 °C

Kiepelka

4 krepelky

200 g kachnich stehen (bez kosti a ktize)
4 ks krepelcich vajec

50 g susenych hribkd

100 g masla

30 g kyselych okurek

30 g kaparl

sul

pepf

Omacka

kosti ze 4 krepelek

50 ml rostlinného oleje
80 g mrkve

80 g celeru

50 g petrzele

1ks Salotky

2 dl smetany

50 g kyselych okurek

AEG

30 g kaparU

30 g kopru

olej

divoké koreni (5 kuli¢ek nového koreni, 2 bobkové listy,

5 kuli¢ek ¢erného pepre)

Knedliky

250 g brambor varenych ve slupce
1vejce

400 g hrubé mouky

sul

muskatovy ofiSek

Krepelky vykostime od krku, nechame zadni béhy a kosti schovdame
na omacku. Kachnu nameleme v masovém strojku a osolime.
Pridame 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 krepelci vejce. Vyjmeme kiepelci
prsa, vsuneme pod né mleté kachni maso a prsa vraftime zpét do
krepelky. Krepelky po jedné zavakuujeme s jednou IZici masla na
100 % vakua, vlozime na rost do predehraté trouby na rezim
Sous-Vide a vaiime na 72 °C 2 hodiny. Po uvareni kiepelky
vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou a opeceme v panvi

na olivovém oleji s kouskem masla po vSech stranach dozlatova.

Kosti restujeme na oleji, pfiddme korenovou zeleninu

a cibuli a dikladné opeceme. Pridame koreni, zalijeme vodou

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

nasekany kopr, nakrajené kapary a okurky.

Brambory nastrouhdme na jemném struhadle, pridame vejce, stl,
muskatovy ofiSek a hrubou mouku. Vytvarujeme knedliky a vafime

v predehraté troubé na rezim VafFeni v parFe pri 100 °C 30 minut.
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KURECI PRSO

S DYNOVYM PYRE

A SALATEM Z JABLEK
A FENYKLU

4 porce

G

sv -1 01:30| » 65°C

Gp

sV -1 02:00( » 95°C

Kufeci prsa

4 kureci prsa s kazi
[Zice masla

1 vétvicka tymianu
sul

pepr

olivovy olej

Kureci prsa oCistime, opepfime a vloZime do sacku, pfidame
maslo a vétvicku tymianu. Zavakuujeme na 100 % vakua

tak, aby se maso vzajemné nedotykalo. Vlozime na rost do
predehraté trouby na rezim Sous-Vide a varime pfi 65 °C

90 minut. Po uvareni maso vyndame ze sacku, osusime
papirovou utérkou a krdtce opeceme v panvi na olivovém oleji

s kouskem masla nejdrfive na kizi do zlatavé barvy a poté kratce

z druhé strany. Pfed poddvanim osolime mofskou soli.

Salat z jablek a fenyklu
100 g jablek Granny Smith
100 g cerstvého fenyklu
30 g vlasskych orecht

25 g olivového oleje

25 g jable¢ného octa

16 g medu

2 gsoli

Jablko a fenykl nakrajime na struhadle na velmi slabé platky

a vlozime do misy. Ofechy orestujeme na panvi nasucho a poté
nakrajime na malé kousky. Ofechy nasypeme do misy a pfiddme
olej, ocet, med, stl a vSe promichdme. Pripravujeme tésné pred

podavanim, jinak by nam fenykl i jablka ztmavly.

Dyriové pyré

T muskatova dyné
100 g masla
5gsoli

Dyni ocistime, vynddme seminka, oloupeme a nakrajime na

tenci platky. Vlozime do sacku v tenké vrstvé s maslem a soli

a zavakuujeme na 100 % vakua. Vafime na rezim Sous-Vide
95 °C 2 hodiny, poté cely obsah rozmixujeme v mixeru na hladké
pyré a dochutime soli. Pyré mizeme i zamrazit a uchovat na dalsi

pouziti, napriklad do italskych rizot.

Opecené kureci prso nakrajime na platky a poddvame se salatem

a dyrnovym pyré.
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KUREC| STEHNO

S CAESAR EMULZI,
SALATEM LITTLE
GEM A NAKLADANYMI
REDKVICKAMI

4 porce

G

sV -1 02:00| » 72°C

Kufe

4 kureci stehna s kzi a kosti
|Zice masla

1 vétvicka tymidnu

sul

cerny pepf

olivovy olej na opeceni

Kureci stehno vykostime (kGzi nechame), osolime, opepfime

a kazdy platek prfehneme na polovinu kizi nahoru. Maso vlozime
do sacku, pfiddme mdslo a tymidn. Zavakuujeme na 100 %
vakua tak, aby se stehna vzdjemné nedotykala. Sacek s masem
vlozime na rost do predehraté frouby na rezim Sous-Vide

a varime pfi 72 °C 2 hodiny. Po uvareni maso vyndame ze sacku,
osusime a kratce ope¢eme na olivovém oleji s kouskem masla

dozlatova.

Caesar emulze

1 strouzek cesneku

2 ks filett ancovicek

1 Zice dijonské hofcice

$tava z ¥ citronu

AEG

60 ml olivového oleje

11zicka kvalitni worcesterské omacky
Spetka soli

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

30 g strouhaného parmazanu

Do mixéru viozime ancovicky, ¢esnek, horcici, worcesterskou
omacku, $favu z citronu a vée rozmixujeme. Poté pomalu prilévame
olivovy olej, nez vznikne husta emulze. Osolime, opepfime, pfidame

parmezén a znovu dlkladné rozmixujeme.

Little Gem
1saldt Little Gem
50 g parmezanu
olej

sul

pepf

Cerstvy salat rozfizneme nap(il a ope¢eme krétce na olivovém oleji,

osolime a opepfime. Tésné pred poddvanim zastrouhdme syrem.

Nakladané rFedkvicky

200 g fedkvicek

100 ml lihového octa

300 ml vody

1 ¢ajova Izicka soli

1 ¢ajova Izicka cukru

divoké koreni (5 kuli¢ek nového koreni, 2 bobkové listy, 5 kulicek

¢erného pepre)

Redkvi¢ky nakrajime na platky a ddme do sklenice. Smichdme ocet,
vodu, sul, cukr a divoké koreni. Nalev privedeme k varu a nalijeme
na redkvicky. Sklenici uzavieme a nechdme v lednici do druhého

dne.
Opecené maso dame na talif a ozdobime fedkvickami, grilovany

salat pokapeme Caesar emulzi a zasypeme strouhanym

parmazanem.
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LOSOS POSIROVANY

V OLIVOVEM OLEJI

S MACKANYM HRASKEM
S BYLINKAM]

4 porce

Gp

sV -1 00:30| » 60°C

)

FULL -1 00:10| »100°C

Losos

4 filety a 150-200 g kvalitniho chlazeného lososa s kizi
olivovy olej (dle potreby)

Cerstvé bylinky dle chuti (tymidn, rozmaryn, majoranka aj.)

bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové IZice soli

1 polévkova IZice cukru

Ocisténé a osusené filety zbavené kosti posypeme smési soli

a cukru. Nechdme marinovat cca 10 minut, poté filety oplachneme
stfudenou vodou a osusime papirovou utérkou. Nalozeni do soli

a cukru rybu zpevni a dodd hlubsi chut. Osusené filety opepiime
a s olivovym olejem vlozime do sacku tak, aby se ryby vzajemné
nedotykaly. Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s rybou
vlozime na rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide

a varime pfi 60 °C 30 minut. Ryby po uvareni vynddme ze sacku,
osusime papirovou utérkou a kratce opeceme na kdzi na olivovém

oleji s bylinkami do zlatavé barvy.

Mackany hrasek s bylinkami
200 g mrazeného hrasku

50 ml vody

30 g masla

3 g citronové stavy

0,05 g ¢erného pepre
hladkolista petrzel

estragon

pazitka

2 g soli

Mrazeny hrasek vloZime do dérované nadoby a ddme do
predehfaté trouby na rezim Vareni v pare 100 °C na 10 minut.

Uvareny hrasek vlozime do kastralku, rozmackdme s maslem
a dochutime citronovou $tdvou a ¢ernym peprem. Promichame
s nakrdjenymi bylinkami a hned poddvame s opecenym lososem.

Hrasek pfed podavanim kratce prohfejeme.

Do talife ddme mackany hrasek a na néj polozime opeceného

lososa. Dekorujeme bylinkami a pokapeme olivovym olejem.




4
)

LOSOSOVITY PSTRUH
A MANGOLD S EMULZI
ZE 7LOUTKU

A HNEDEHO MASLA

4 porce

qQp

3% -1 00:30| » 60°C

Pstruh

4 filety a 150-200g lososovitého pstruha s kizi bez kosti
olivovy olej (dle potfeby)

Cerstvé bylinky dle chuti (tymidn, rozmaryn, majoranka aj.)

bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové Izice soli

1 polévkova IZice cukru

Ocisténé a osusené filety zbavené kosti posypeme smési soli

a cukru. Nechdme marinovat asi 10 minuft, poté filety
oplachneme studenou vodou a osusime papirovou utérkou.
NaloZeni do soli a cukru rybu zpevni a doda hlubsi chuft.
Osusené filety opepfime a s olivovym olejem vlozime do sacku
tak, aby se vzdjemné nedotykaly. Zavakuujeme na 100 %
vakua. Sacek s rybou vloZime na rost do predehfaté trouby na
rezim Sous-Vide a varime pri 60 °C 30 minut.

Ryby po uvareni vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou

a opatrné sundame kazi.

AEG

Salotkové maslo
100 g masla
2 Salotky

Salotky nakrajime na slabé platky. Na panvi rozpustime maslo,
pfiddme Salotku, kterou osmazime, dokud neni kfupava. Maslo
precedime a Salotku vyndame na ubrousek a nechame vychladnout
(Salotku pouzijeme na dekoraci), zbyde ndm maslo, které ma chut

po karamelové Salotce, budeme ho potrebovat na emulzi ze Zloutkd.

Emulze ze Zloutkid (omacka)

50 g Zloutk

20 g miso pasty - séjové ochucovadlo (koupite v asijskych
obchodech)

2 |zice vinného octa

100 g Salotkového masla

cerstvé mlety pepr

[Zice kvalitni japonské sojové omacky

Do mixéru dadme syrové Zloutky, miso pastu, séjovou omacku, pepr,
ocef a mixujeme. Pomalu pfrilévame horké salotkové maslo, dokud
ndm nevznikne hustd emulze. Podle chuti miZeme pridat miso

pastu nebo ocet.

Na panvi od Salotkového masla krafce opeceme mangoldové listy,
které ochutime soli.

Pstruha poddvame s mangoldem, Zloutkovou oméackou a kfupavou

Salotkou.

Tip: Pstruha také mazeme nechat s k(zi. V tom pripadé ho pred

podavanim lehce ope¢eme na masle (jen na kdzi.
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LOUPAKOVY TOUST
S POSIROVANYM
VEJCEM, PSTRUHEM
A HOLANDSKOU
OMACKOU

4 porce

QW

sV -1 00:50( » 75°C

) 7 96°C
v -1 00:00| »180°C
QP

sV -1 00:30| » 60°C

Holandska omacka z hnédého masla
(mUzeme si pripravit den dopredu)

20 g octa

1 8alotka najemno

75 g masla

43 g Zloutkd

30 g vody

10 g citronové $tavy

1gsoli

Na masle orestujeme Salotku, zalijeme octem a sundame

z plamene, precedime pres cednik do misy. Pfiddme Zloutky,
vodu, citronovou $tavu a stl. Pfenddme do sécku

a zavakuujeme na 100 % vakua. VVarime v predehraté troubé
na rezim Sous-Vide 75 °C 50 minut. Pred podavanim omacku

zahrejeme pfimo v sacku na nizkou teplotu 70 °C, prelijeme do

Uzké naddoby, rozmixujeme ty¢ovym mixérem a ihned podavame.

Vzdy ohrivejte na nizkou teplotu do 75 °C, jinak se omacka srazi!

Tip: Teplou omacku mizeme rozmixovat, prelit do lahve na
Slehacku a pouzit 2 bombicky na 11. Omacku stiikdme primo
z lahve.

Vejce (mdzeme si pfipravit den dopredu)

Celé vejce vafime ve vodni lazni pri 65 °C 45 minut. Poté zchladime
ve studené vodé. Pfed podavanim vejce vlozime na 5 minut do
fteplé vody nebo frouby (tim se prohfeje). Teplé vejce opatrné
rozklepneme (abychom ho neposkodili), osolime, opepfime

a podavame.

Loupakovy toust

(mUzeme pouzit loupdkovy rohlik nebo briosku)
960 g hladké mouky

30 g vanilkového cukru

160 g cukru krupice

150 g masla

2 vejce

480 g mléka

55 g drozdi

Pripravime si kvasek z ¢asti mléka, drozdi, cukru a frochy mouky.

Do misy dame mouku, cukr, vanilkovy cukr, vejce, rozpusténé maslo,

vlazné mléko a kvasek, vypracujeme hladké tésto, které nechame
vykynout. Poté vloZzime do maslem vymazané hranaté formy na
tousty, opét nechdme vykynout a peceme v predehraté tfroubé na
rezim Pravy horky vzduch 180 °C, do stfedu tésta zapichneme
sondu, kterou nasfavime na 96 °C.

Pstruh

4 filety a 150-200 g pstruha s kizi bez kosti

olivovy olej (dle potfeby)

Cerstvé bylinky dle chuti (tymidn, rozmaryn, majoranka aj.)

bily pepr

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové IZice soli

1 polévkova Izice cukru

Ocisténé a osusené filety zbavené kosti posypeme smési soli

a cukru. Nechdme marinovat asi 10 minut, poté filety oplachneme
studenou vodou a osusime papirovou utérkou. NalozZeni do soli

a cukru rybu zpevni a doda hlubsi chuft.

Osusené filety opeprime a s olivovym olejem vlozime do sacku

tak, aby se vzajemné nedotykaly. Zavakuujeme na 100 % vakua.
Sacek s rybou vlozZime na rost do predehraté trouby na rezim Sous-
Vide a vafime pfi 60 °C 30 minut. Ryby po uvafeni vynddme ze

sacku, osusime papirovou utérkou a opatrné sundame kazi.

Salat

Mix barevnych salat (rukola, polnicek, fimsky saldt, Rosso aj.)

Medovocitronovy dressing na salat
2 IZice medu

2 |Zice olivového oleje

11Zice citronové stavy

Spetka soli

V&echny ingredience spole¢né vyslehdme a tésné pfed podavanim
timfo dresinkem ochutime omyty salat.

Z toustu ukrojime pldtek, ktery nasucho na panvi kratce opeceme
do kfupava. Na falif polozime platek opec¢eného toustu a na néj
polozZime rozklepnuté osolené vejce, které oblozime natrhanym
pstruhem a ochucenym saldtem. Nakonec polijeme holandskou
omdackou a ozdobime bylinkami.

Tip: Pouzit mdzeme i kupovaného uzeného pstruha
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M /AI\S I_O\/A |_ E—l— N |' OfFechové pesto (mizeme si pripravit dopfedu)

100 ml olivového oleje

ZELEN'NA 30 g parmezanu

15 g ¢esneku

S OvaECHO\/YIM PESTEM 100 g vladskych ofecht

20 ml vody (dle konzistence)

A BYL' N KA M | ;Ogn;(l);:inného octa

4 porce 1g ¢erného mletého pepre
(ﬂ}) Vlasské ofechy peceme v troubé na Pravy horky vzduch 150 °C
sV -1 00:45| » 95°C 30 minut, v prilbéhu peceni ofechy promichdme. Ofechy nechame

vychladnout a poté kratce rozmixujeme.

(Qoé) -1 00:30| »150°C Nastrouhdme parmezan, ¢esnek a smichdme v misce s orechy,

olivovym olejem, octem, soli, peprem a vodou.

Maslova letni zelenina

, ; . L. Na talif ddme nejdrive pesto, poté opecenou zeleninu a bylinky
200 g barevné mrkve (Cervend, fialov4, zlutd)
100 g kvétdku

100 g redkvicek

100 g razic¢kové kapusty

(sakura, vyhonky).

Tip: Na fento recept mizeme pouzit i brokolici, kedlubnu, chrest,

" . petrzel aj.
2 IZice masla

sl
pepf
bylinky

-

Tl
N

B

Ocisténou, oloupanou a omytou zeleninu nakrajime na vétsi
kousky, osolime, opepfime a viozime do vakuového sacku

s maslem. Zavakuujeme na 100 % vakua. Zeleninu vloZzime na
ro$t do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a varime prfi

95 °C 40-50 minut dle velikosti a typu zeleniny (zelenina
nema byt rozvareng, ale kifupava). Po uvareni zeleninu okamzité
zchladime v sacku v ledové vodé. Poté zeleninu vynddme ze
sdcku, osusime papirovou utérkou a kratce opeceme v panvi

na olivovém oleji s kouskem masla. Pfed poddvanim osolime
morskou soli.
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MRKEV
S CITRONOVOU
MAJONEZOU

2 porce

G

sV - 00:50| » 95°C

Mrkev

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 pridavame olej. Na zavér nastrouhame kdru

z citron(l, osolime a opepfime.

Pred poddvanim mrkev vyndame ze sacku, osusime papirovou
utérkou a opeceme v panvi na olivovém oleji s kouskem mésla.
Osolime morskou soli.

Poddvame s citronovou majonézou, posypané liskovymi orechy.
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PASTIKA Z DRUBEZICH
JATER S LESNIM MEDEM
A MORSKOU SOL|

10 porci

G

3% -1 01:20| » 80°C

Smés kofeni na pastiku
10 g badyéanu

4 g mletého zazvoru

3 g Cerného pepre

3 g mleté skofice

1,5 g muskatového ofisku

Vsechny ingredience rozmixujte v mlynku na koreni. Pro dalsi

pouziti uchovavejte ve vzduchotésné nadobé na tfmavém misté.

Jatrova pastika

50 g slaniny nakrajené na malé kosticky

120 g cibule nakrajené na kosticky

50 ml (1 panak) konaku nebo portského vina

250 g kurecich jater

2 vejce

7 g soli

1g pragandy (rychlostl) - mtzeme pridat pro hez¢i barvu
pastiky

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

1g smési kofeni na pastiku (viz recept vyse)

200 g prepusténého masla (da se koupit v obchodé)

zavarfovaci uzaviratelné sklenice s gumou o objemu 100-200 ml

Na panvi na stfednim ohni orestujeme slaninu nakrajenou na malé
kosticky s cibuli (cibule nesmi zhnédnout). Pfilijeme konak a za
obcasného michani vafime asi jednu minutu, poté ddme mimo

plamen a nechdme asi 10 minut odpocinout, aby se chuté propojily.

Smeés slaniny a cibule pfecedime pfes jemny cednik do misy

a vymackame poradné nabérackou. Do této smési pfiddme kureci
jatra, vejce, stl, pragandu, cerstvé mlety pepf, smés koreni a vse
ddkladné rozmixujeme vykonnym mixérem. Jakmile jsou jatra
rozmixovana, pomalu prilévame prepusténé maslo. Tuto smés
precedime jemnym sitem a nalijeme do uzaviratelnych ¢istych

sklenic.

Sklenice uzavieme a prenddme do dérované gastronddoby a dame
do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a varime pfi
80 °C 80 minut. Po uvareni vlozime sklenice ihned do nddoby

s ledovou vodou a nechdme vychladit.

Podavame na grilovaném chlebu s morskou soli, s medem,

s cibulovou marmelddou nebo podle vlastniho prani.




PECENA KACHNI
PRSA S OMACKOU

Z CERVENEHO ZELI

A KRUPICOVYMI NOKY

4 porce

G

sV -1 02:00| » 65°C

Kachna
4 kachni prsa s kazi bez kosti
morska sl

Cerstvé mlety pepf

Kachni prsa s kiizi osolime a opepfime. Maso vlozime do sacku,
zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se prsa vzdjemné
nedotykala. Sdcek s masem vlozime na rost do predehraté
trouby na reZzim Sous-Vide a vaiime pfi 65 °C 2 hodiny.

Po uvareni maso vyndame ze sacku, maso osusime a kratce
opeceme na suché teflonové pdnvi, nejdfive kzi dold, tak by se
krasné vypekla kiizicka dozlatova, poté kratce opeceme z druhé

strany. Opékdme nasucho, jelikoz kdze pusti kachni sédlo.

AEG

Omacka z ¢erveného zeli
1hlavka cerveného zeli

50 ml kvasného octa

100 g mésla

cukr

2 ks celé skofice

sul

Cervené zeli ocistime a od$tavnime v od$tavriovaci. Stavu dame
do hrnce, priddme cukr, ocet, skofici a vSe svafime na tretinu. Na
zavér omacku precedime a zaslehdme 2 IZice studeného madsla,

dochutime soli, dle nevafime. Zbytek omacky mdzeme zamrazit

a pouZit pozdéji.

Krupicové noky

70 g mékkého masla

1 Zloutek

1vejce

Spetka soli

Spetka muskdtového ofrisku
90 g krupice

11 mléka

500 ml vody

Mdslo vyslehdme, pfiddme Zloutek, muskatovy ofisek a Slehdme.
Priddme ¢ast krupice, vejce a vSe zase vyslehdme, postupné

pridavame zbytek krupice. Tésto nechdme 10 minut odpocinout,
dvéma Izicemi tvarujeme noky, které zavarime v mléce s vodou.

Jakmile noky vyplavou, vafime noky jesté 2 minuty.

Opecend kachni prsa podavdme s omackou a krupicovymi noky.

51



52

AEG

PECENY POREK

S PYRE Z PECENYCH
PAPRIK A PECENYMI
BRAMBORAMI

4 porce

Gp

sV - 00:30| » 95°C

(Q.é)
v =1 00:30| »230°C

)

FULL -1 00:30| »100°C

()

-1 00:30| »220°C

Pérek

4 kusy porku (bila ¢ast)
11zice masla

morska stl

Cerstvé mlety pepf

300 ml ochuceného kufeciho nebo zeleninového vyvaru

Bilou ¢ast pérku omyjeme, nakrajime na cca 10cm kousky,
osolime, opepfime a vloZzime do vakuového sacku s maslem.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Pérek vlozime na rost a dame
do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a varime prfi

95 °C 30 minut dle velikosti porku (pérek nema byt rozvareny,
ale kfupavy). Po uvareni pérek vynddme ze sacku, osusime
papirovou utérkou, podélné prekrojime a krafce opeceme do
zlatova na teflonové panvi na olivovém oleji s kouskem masla.

Pred poddvanim osolime morskou soli.

Pyré z pecenych paprik
2 Cervené papriky

80 g olivového oleje

1 hlava cesneku

100 g drcenych rajcat
5gsoli

8 g vinného octa

3 g uzené mleté papriky
40 g liskovych ofiskd

Ctyfi strouzky ¢esneku nakrajime na platky a opeceme je na
olivovém oleji, nakonec pfidame mletou papriku a sundéme

z plamene.

Omyté Cervené papriky vcelku pomazeme olivovym olejem

a dame péct na plechu do predehraté trouby na rezim Pravy
horky vzduch 230 °C asi na 30 minut (do lehce tmavé barvy).
Poté ihned papriky prenddme do misy, kterou zakryjeme
potravinarskou folii tak, aby se papriky zapafily a sly dobre oloupat.
Po vychladnuti sundame z paprik slupku. Papriky rozptlime,
vynddme zrnicka a vlozime do mixéru.

Liskové orisky vlozime na 8-10 minut do trouby k paprice, ale dame
pozor, af ofisky nespalime.

V mixéru rozmixujeme upecené papriky, ¢esnek s olivovym olejem

a paprikou, raj¢ata, opecené ofisky a dochutime soli.

Brambory

1kg syrovych brambor typu grenaille (malé kulaté brambory)
50 ml olivového oleje

11zice masla

morska sul

bylinky

Den dopredu si brambory ve slupce dikladné omyjeme a vlozime
do dérované gastronddoby. Brambory vlozime do predehraté
frouby na rezim VaFeni v pafe 100 °C na 30 minut. Po uvareni

brambory nechdme vystydnout a uchovame v lednici. Druhy den

brambory vysypeme na smaltovany plech, osolime, mizeme
pridat bylinky (tymidn, rozmaryn), ddme trochu olivového oleje

a masla, promichame. Vlozime do predehraté trouby na rezim
Pravy horky vzduch 220 °C a peceme asi 30 minut, v poloviné

peceni brambory promichame.

Porek podavame s teplym pyré z pecenych paprik a pe¢enymi
bramborami. Lehce podlijeme horkym ochucenym vyvarem.




PECENA
PERLICKA PLNENA
KYSANYM ZELIM
SE SMRZOVOU
OMACKOU

4 porce

G

sV -1 02:00| » 65°C

Perlicka

800 g perlicky supreme (prso s kosti/kridylkem a kaz)

Kysané zeli

100 g cibule

50 g uzené slaniny

100 g brambor

20 g cukru

30 ml octa z ¢erveného vina

150 g kysaného zeli

Smrzova omacka

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 rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide

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

sfrany.

Susené 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.
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POMALU PECENA
VEPROVA KRKOVICE
S PYRE Z CELERU,

S CIBULI A HNEDYM
MASLEM

4 porce

G

sV -1 01:30| » 65°C

Krkovice

4 steaky a 200 g veprové krkovice (mékei ¢ast ze strany kotlety)
|Zice masla

2 strouzky ¢esneku

T vétvicka rozmarynu

mor'ska stl

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

Veprovou krkovici nakrajenou na 200g steaky osolime, opepfime,
pfiddme maslo, ¢esnek a vétvicku rozmarynu. Zavakuujeme na
100 % vakua tak, aby se maso vzajemné nedotykalo. VioZime

na rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a vafime pri
65 °C 90 minut. Po uvareni maso vyndame ze sacku, osusime
papirovou utérkou a kratce opeceme v panvi na olivovém oleji

z obou stran do zlatavé barvy.

Celerové pyré

1 bulva celeru (asi 500 @)
250 ml zeleninového vyvaru
50 g masla

sul

Celer oloupeme, ocistime a nakrdjime na centimetrové kostky,
vlozime do hrnce, zalijeme vyvarem, osolime a pfiddme maslo.
Varime na varné desce na strednim vykonu, dokud celer nezmékne.
Meékky celer precedime (vyvar si ponechame) a rozmixujeme,
pomalu pfilévame vyvar, ve kterém se varil celer, a mixujeme do

hladkého pyré, dochutime soli.

Cervena cibule nakyselo
5 ¢ervenych cibuli

100 ml lihového octa

300 ml vody

1 ajova IZicka soli

1 &ajova IZicka cukru

5 kuli¢ek nového koreni

2 bobkové listy

5 kulicek cerného pepre

Do hrnce ddme ocet, vodu, cukr, stl, kofeni a 5 minut vafime na
mirném vykonu. Cervenou cibuli oloupeme, vcelku vioZime do
octového rozvaru a varime dal$ich 5 minut. Poté cibuli odstavime

z plamene a nechdme ji vychladnout v nalevu.

Emulze z hnédého masla
100 g masla

lihovy ocet (dle chuti)
Spetka soli

Maslo nakréjime na mensi kousky a vlozime do kastralku. Nechame
ho lehce zkaramelizovat (frochu zhnédnout), aby mélo ofiskovou
chut. Odstavime z plamene a nechdme trochu zchladnout. Poté
pridame ocet, Spetku soli a vyslehdme metlou do hladké emulze.

Na opeceny steak z krkovice polozime kousek emulze z hnédého
masla a podavame s celerovym pyré a ozdobené naklddanou

cibulkou.




AEG

PST R U H S B E R N S KO U Ryby po uvareni vynddme ze sdc¢ku, osusime papirovou utérkou

a opatrné sundame kazi.

7 v
O M AC KO U Jemné nakrajenou cibuli zalijeme octem, vinem a rychle svafime.

2 porce Poté, co se odpafi polovina tekutiny, precedime, pridame Zloutky
a ve vodni azni vyslehame do pény. Pénu odstavime a vslehame
(\”) do ni postupné rozehfaté maslo. Pfiddme estragon a dochutime
sV -1 00:30| » 60°C soli, pepfem a citronovou §favou.
Pstruh Pstruha poddvame s bernskou omackou a bylinkami.

2 filety ze pstruha
1Zice masla
1snitka tymianu

sul

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové IzZice soli

1 polévkova IzZice cukru

Bernska omacka

1-2 Izice octa

100 ml bilého vina

2 Zloutky

300 g masla

2 malé cibule

11zicku drobné nasekaného estragonu
stava 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 chuf. Osusené filety
opeprime a s maslem vlozime do sacku tak, aby se vzajemné
ryby nedotykaly. Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s rybou
vloZime na rost do pfedehfaté trouby na reZim Sous-Vide

a vafime pfi 60 °C 30 minut.
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UZENY UHOR

S KACHNIMI JATRY
FOIE GRAS

A KREPELCIM VEJCEM
MARINOVANYM

V CERVENE REPE

4 porce

G

Y -1 00:50| » 65°C

()

-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 omdacky Ponzu (koupite v asijskych obchodech)
citronova $tava z pulky citronu

kavidr z létajici ryby

morska sl

pepf

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

do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a vaiime pri 65 °C

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

a nechame 2 hodiny marinovat v lednici. Kfepel¢i vejce uvafime

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

a nasledné oloupeme. Cervenou fepu oloupeme a odétavnime.
Vejce vlozime do Cerstvé sfavy 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 vytvorime raviolu. Doprostted 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 podavéme s ravioly, marinovanym nakrojenym kfepel¢im

vejcem, prelité omackou Ponzu.




AEG

V E P QOVA KO—l— |_ E—l—A vyhodime. Zbytek lilku viozime do mixéru, pfiddme studené mdslo

a rozmixujeme do hladka. Dochutime soli a peprem, na zavér

S H O U BAM | I_l |_ KE M prepasirujeme pres jemny cednik.
’
4 Majorankova omacka
A M AJ O RA N KO\/O U 50 g Cerstvé majoranky
A A 300 g smetany na $lehanf
O M AC KO U 0,3 I kureciho vyvaru
4 porce 1 3alotka

2 strouzky cesneku

(G)) olej

sV -1 01:00] » 65°C 1 kosticka mdasla
sal
(Q.é) .
0 pepr

-1 00:30| »180°C

L. Na oleji a masle orestujeme Salotku, Cesnek, pepr. Zalijeme kurecim
Veprova kotleta ) o o »
. L . vyvarem, smetanou a priddme cerstvou majoranku. Vafime na
4 steaky a 200-300 g z prestické vepiové kotlety s kosti o i ) o ) L ) )
v , mirném plameni 20 minut. Omacku pfecedime pfes jemny cednik
11Zice masla ] ) ;
‘ol a dochutime soli a pepfem.
st

cerny pepf
Houby

400 g smési hribovitych hub
kosticka mdsla

1snitka tymianu

1 snitka majoranky

sul
Kotlety osolime, opeprime a vlozime do sacku s maslem -
min
a bylinkami. Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se kotlety ;
pepr

vzdjemné nedotykaly. Sacek s masem vloZime na rost do

predehiaté trouby na rezim Sous-Vide a vafime pfi 65 °C ; ) ’ ; ; ’
) L ) . 5 ) Houby opeceme na masle, dochutime kminem, peprem a soli.

1 hodinu. Maso po uvareni vynddme ze sacku, osusime a kratce

opeceme na olivovém oleji do zlatavé barvy. L ) N o ) o
Upecené maso dame na tfalif s teplym lilkovym pyré, pfelijeme

. . . omackou a posypeme houbami.
Lilkové pyré

600 g lilku
50 g studeného masla

Tip: MGzeme dekorovat olejem z majoranky.

) Olej z majoranky
sul

; 100 g Cerstvé majoranky
pepr

0,2 I slunecnicového oleje

Lilek zabalime do alobalu a peceme v predehfaté troubé na o o o ) y L
. i i ; ) . Majordnku blansirujeme velmi kratce v horké vodé a okamzité
rezim Pravy horky vzduch 180 °C 30 minut. Poté ho rozbalime , ) B} L o )
i ) . o zchladime v ledové vodé. Poté osusime a rozmixujeme s olejem.
a ddme do nadoby pod fdlii zapafit. Lilek vydlabeme a slupku ) ) ) o ) )
Precedime pres platénko nebo utérku a nechame vychladnout.
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VEPROVA PANENKA
S PETRZELOVYM
PESTEM

4 porce

G

3% -1 01:30| » 65°C

Veprova panenka

4 ks veprové panenky a 150 g
1 vétvicka rozmarynu

11zice masla

morska sl

Cerstvé mlety pepf

Pesto

60 g plocholisté petrzele
1strouzek cesneku

20 g piniovych ofiskd

50 g nastrouhaného parmezanu
100 ml olivového oleje

sul

pepfi

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 varime 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 morskou soli.

Vsechny ingredience na pesto rozdrtime v hmozdifi nebo

umixujeme dohladka.




VEPROVA PANENKA
S OMACKOU
CHIMICHURRI

A ROLOVANOU
ZELENINOU

4 porce

G

sv -1 01:30| » 65 °C

Vepfova panenka

4 ks veprové panenky a 150 g
1 vétvicka tymianu

olivovy olej

morska stl

Cerstvé mlety pepf

Veprovou panenku ocistime, opepfime a vlozime do sacku,
priddme maslo a vétvicku fymidnu. Zavakuujeme na 100 %
vakua fak, aby se maso vzajemné nedotykalo. Vlozime na rost
do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a vafime pfri 65 °C
90 minut. Po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime
papirovou utérkou a krafce opec¢eme v panvi na olivovém oleji

ze vSech stran, pred podavanim osolime morskou soli.

Omacka chimichurri
50 g hladkolisté petrzele
25 g pazitky

25 g koriandru
1strouzek cesneku

2 |Zice citronové sfavy

AEG

1 ¢ili papricka (dle chuti)
100 ml olivového oleje extra virgin
Spetka soli

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

Vse spolecné rozmixujeme nakonec priddme olivovy olej, mizeme

pouzit i hmozdit.

Rolovana zelenina
2 listy kapusty

2 listy mladého zeli
5 listt Spendtu

3 platky kedlubny
jarni cibulka

sul

pepf

olivovy olej

V&e naskldaddme na sebe, osolime, zarolujeme a svazeme
provazkem. Opékdme v pdnvi na olivovém oleji ze vSech stran,
dokud zelenina nezmeékne, dochutime soli a peprfem. Poté zeleninu

rozvazeme a opatrné prokrojime na porce.

Panenku pfed podavanim nakrajime na silnéjsi platky, které
osolime morskou soli a poddvame s nakrdjenou zeleninovou rolkou

pokapanou omdackou chimichurri.
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VEPROVA PANENKA
S PECENYMI
BRAMBORAMI NA
ROZMARYNU

A HUMMUS S CILI
PAPRICKAMI

4 porce

QP

sv - 01:30] *» 65 °C

G

FULL -1 00:30| »100°C

(¥)

-1 00:30| »220°C

Veprova panenka

4 ks veprové panenky a 150 g
1 vétvicka rozmarynu

olivovy olej

morska stl

Cerstvé mlety pepr

Veprovou panenku ocistime, opepfime a vloZzime do sacku,
priddme maslo a vétvicku rozmarynu. Zavakuujeme na 100 %
vakua fak, aby se maso vzajemné nedotykalo. Vlozime na rost
a dame do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a varime pri
65 °C 90 minut. Po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime
papirovou utérkou a krdtce opeceme v panvi na olivovém oleji

ze véech stran, pfed podavanim osolime mofskou soli.

Brambory

1kg syrovych brambor typu grenaille (malé kulaté brambory)
50 ml olivového oleje

11zice masla

morska sl

snitka cerstvého rozmarynu

Den dopredu si brambory ve slupce dikladné omyjeme a vlozime

do dérované gastronadoby. Brambory vlozime do predehrété trouby
na rezim Vareni v paFe 100 °C na 30 minut. Po uvareni brambory
nechdme vychladnout a uchovédme v lednici. Druhy den brambory
vysypeme na smaltovany plech, pfiddme snitky cerstvého rozmarynu,
osolime, pfiddme frochu olivového oleje a masla, promichame. VioZime
do predehraté frouby na rezim Pravy horky vzduch 220 °C na cca

30 minut, v poloviné peceni brambory promichdme.

Hummus (mdzeme si pfipravit az tfi dny dopredu)

250 g susené cizrny (namocené pres noc) nebo mizeme koupit
v obchodé jiz kvalitni vafenou cizrnu v plechovce

60 g tahini pasty (sezamové)

2 strouzky ¢esneku

sul

Cili papricky susené — vliocky (mnozstvi dle chuti)

70 ml olivového oleje

$fava z jednoho citronu

100 ml studené vody

Cizrnu, kterou jsme den dopredu namocili do studené vody,
varime ve vodé priblizné 2-3 hodiny domékka a nechdme frochu
vychladnout ve vodé, ve které se vafila. Nebo mizeme pouzit
kupovanou cizrnu v plechovce. Poté vloZime cizrnu bez vody

do mixéru a mixujeme. Priddme tahini pastu, Cili viocky, stl, pepr,
nasfrouhany ¢esnek a umixujeme hladké pyré. Pfidame citronovou
sfavu, ledovou vodu (pridavame dle pottebné konzistence)

a olivovy olej. Mtzeme zfedit vodou z cizrny. Nechdme vychladit

a poté podavame pokapané olivovym olejem.

Opecenu veprovou panenku poddvame s pecenymi bramborami
a hummusem, ozdobené rukolou a pokapané kvalitnim olivovym

olejem.




70

AEG

INDUKCNI DESKY
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GRILOVANE KURECI
STEHNO S HOUBOVYM
PYRE A KAPUSTOU

4 porce

ll'/ -1 01:40( » 68°C

Kure

4 kureci stehna s kbzi
11Zice masla

T vétvicka tymianu
sul

pepr

Kureci stehno vykostime (kizi nechame), osolime, opeprime

a kazdy platek prehneme na polovinu kizi nahoru. Maso vlozime
do sacku, priddme mdéslo a tymian. Zavakuujeme na 100 %
vakua fak, aby se stehna vzdjemné nedotykala. Sdcek s masem
vlozime do vody s teplotou 68 °C a vafime 100 minut. Po
uvareni maso vyndame ze sacku, osusime ho a krafce opeceme

na olivovém oleji s kouskem mdsla dozlatova.

Houbové pyré

250 g Zampiont

65 g masla

20 g medu

15 g séjové omacky
125 g vody

Y |Zice lihového octa

Zampiony nakrajime na platky a orestujeme na masle dohnéda.
Zalijeme vodou, séjovou omackou, priddme med a ocet.

Vse svafime o trefinu a rozmixujeme dohladka.

Kapusta

30 g masla

250 g kaderavé kapusty
1lZice citronové stavy
sul

pepf

Kapustu omyjeme, rozebereme na listy a kratce opeceme na masle.

Na zavér zakdpneme citronovou $tdvou, dochutime soli a peprem.

Opecené kufeci stehno prekrojime a podavame s houbovym pyré

a opecenou kapustou.




LOSOSOVITY PSTRUH
S MANGOLDEM

A EMULZI ZE ZLOUTKU
S HNEDYM MASLEM

4 porce

Iil/ -1 00:25| » 55°C

Pstruh

4 filety a 150-200 g lososovitého pstruha s kizi, bez kosti
olivovy olej (dle potfeby)

Cerstvé bylinky dle chuti (tymidn, rozmaryn, majoranka aj.)

bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 polévkové Izice soli

1 polévkové IZice cukru

Ocisténé a osusené filety zbavené kosti posypeme smési soli

a cukru. Nechdme marinovat asi 10 minuft, poté filety
oplachneme studenou vodou a osusime papirovou utérkou.
NaloZeni do soli a cukru rybu zpevni a doda hlubsi chuft.
Osusené filety opepfime a s olivovym olejem vlozime do sacku
tak, aby se vzdjemné nedotykaly, a zavakuujeme na 100 %
vakua. Sacek s rybou vloZzime do vody s teplotou 55 °C

a varime 25 minut. Ryby po uvareni vynddme ze sacku, osusime

papirovou utérkou a opatrné sunddme kUzi.

AEG

Salotkové maslo
100 g masla
2 Salotky

Salotky nakrajime na slabé platky. Na panvi rozpustime maslo,
pfidame Salotku, kterou smazime, dokud neni kfupava. Maslo
precedime a Salotku vyndame na ubrousek a nechame vychladnout.
Zbyde ndm maslo, které ma chuf po karamelové salotce, budeme

ho potfebovat na emulzi ze zloutkd.

Emulze ze Zloutkid (omacka)

50 g Zloutk

20 g miso pasty - s6jové ochucovadlo
2 |Zice vinného octa

100 g Salotkového masla

Cerstvé mlety pepr

[Zice kvalitni japonské sdéjové omacky

Do mixéru ddme syrové Zloutky, miso pastu, séjovou omacku, pepr,
ocef a mixujeme. Pomalu pfilévame horké salotkové maslo, dokud
ndm nevznikne hustd emulze. Podle chuti mizeme pridat miso

pastu nebo ocet.

Na panvi od Salotkového masla kratce opeceme mangoldové listy,
které ochutime soli.

Pstruha podavame s mangoldem, zZloutkovou omdckou a kfupavou
Salotkou.

Tip: Pstruha také mGzeme nechat s k(zi. V tom pripadé ho pred

podavanim lehce ope¢eme na masle (jen na kdzi.
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KACHN| PRSA

S OMACKOU

Z CERVENEHO ZELI

A KRUPICOVYMI NOKY

4 porce

Ii'/ -1 01:30| » 62°C

Kachna
4 kachni prsa s klizi, bez kosti
morska sl

Cerstvé mlety pepf

Kachni prsa s kdzi osolime a opepfime. Maso vlozime do sacku,
zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se prsa vzdjemné
nedotykala. Sacek s masem vlozime do vody s teplotou 62 °C

a vafime 90 minut. Po uvareni maso vyndame ze sacku, osusime
ho a kratce opec¢eme na suché teflonové panvi, nejdrive kzi dol(,
fak aby se krasné vypekla kiZicka dozlatova, poté kratce opeceme
z druhé strany. Opékdme na sucho, jelikoz kdze pusti kachni sadlo.

Omacka z ¢erveného zeli
1hlavka Cerveného zeli

50 ml kvasného octa

100 g masla

cukr

2 ks celé skofice

sul

Cervené zeli ocistime a odstavnime v odsfaviovadi. Stavu ddme
do hrnce, priddme cukr, ocet, skofici a vée svarime na tfetinu. Na
zavér omacku precedime a zaslehame 2 Izice studeného masla,

dochutime soli, dale nevarime. Zbytek omacky mdzeme zamrazit

a pouzit pozdéji.

Krupicové noky

70 g mékkého mdasla
1Zloutek

Tvejce

Spetka soli

Spetka muskatového ofisku
Q0 g krupice

11 mléka

500 ml vody

Mdslo vyslehdme, pfiddme Zloutek, muskatovy ofisek a slehdme.
Priddme ¢ast krupice, vejce a vSe zase vyslehdme, postupné

priddvame zbytek krupice. Tésto nechdme 10 minut odpocinout,
dvéma Izicemi tvarujeme noky, které zavarime v mléce s vodou.

Jakmile noky vyplavou, vafime jesté 2 minuty.

Opecend kachni prsa poddvdme s omackou a krupicovymi noky.




POREK S PYRE

Z PECENYCH
PAPRIK A PECENYMI
BRAMBORAMI

4 porce

Il'/ -1 00:40| » 80°C

(Q.é)
v =1 00:30| »230°C

G

FULL -1 00:30| »100°C

(Q.?)
v -1 00:30| »220°C

Pérek

4 kusy porku (bila ¢ast)
11Zice mésla

morska stl

Cerstvé mlety pepr

300 ml ochuceného kufeciho nebo zeleninového vyvaru

Bilou ¢ast pérku omyjeme, nakrajime na cca 10cm kousky,
osolime, opepfime a vliozime do vakuového sacku s mdslem.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s porkem vlozime do
vody s teplotou 80 °C a vafime 30-40 minut dle velikosti
porku (porek nema byt rozvareny, ale kifupavy). Po uvareni
pérek vyndame ze sacku, osusime papirovou utérkou, podéiné
prekrojime a kratce opeceme do zlatova na feflonové panvi

na olivovém oleji s kouskem masla. Pfed podavanim osolime
morskou soli.

Pyré z pec¢enych paprik
2 Cervené papriky

80 g olivového oleje
1hlava cesneku

100 g drcenych rajcat
5gsoli

8 g vinného octa

3 g uzené mleté papriky
40 g liskovych ofiskd

Ctyfi strouzky ¢esneku nakrajime na platky a opeceme je na
olivovém oleji, nakonec pfidédme mletou papriku a sundame

z plamene. Omyté Cervené papriky vcelku pomazeme olivovym
olejem a ddme péct na plechu do predehraté trouby na rezim
Pravy horky vzduch 230 °C asi na 30 minut (do lehce tmavé

barvy). Poté ihned papriky prenddme do misy, kterou zakryjeme

potravinarskou folii tak, aby se papriky zaparily a Sly dobre oloupat.

Po vychladnuti sunddme z paprik slupku. Papriky rozpllime,
vyndame zrnicka a vloZzime do mixéru. Liskové ofisky vlozime

na 8-10 minut do frouby k paprice, ale ddme pozor, at ofisky
nespalime.

V mixéru rozmixujeme upecené papriky, cesnek s olivovym olejem

a a mletou paprikou, raj¢ata, opecené ofisky a dochutime soli.

Brambory

1 kg syrovych brambor typu grenaille (malé kulaté brambory)
50 ml olivového oleje

11zice masla

morska stl

bylinky

Den dopredu si brambory ve slupce dikladné omyjeme a vlozime
do dérované gastronddoby. Brambory vlozime do predehréaté
frouby na rezim VaFeni v pafe 100 °C na 30 minut. Po uvareni
brambory nechdme vystydnout a uchovdme v lednici. Druhy den
brambory vysypeme na smaltovany plech, osolime, mizeme pridat
bylinky (tymian, rozmaryn) pfidame frochu olivového oleje

AEG

a masla, promichame. Vlozime do predehraté trouby na rezim
Pravy horky vzduch 220 °C a peceme asi 30 minut, v poloviné

peceni brambory promichdme.

Pérek podavame s teplym pyré z pecenych paprik a pecenymi
bramborami. Lehce podlijeme horkym ochucenym vyvarem.
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PRISLUSENSTVI KTERE
VYLEPSI VASE VYSLEDKY

Vice pfislusenstvi najdete na strance

https://shop.aeg.cz

Sacky pro pripravu jidel ve vakuu. Obsah:
25 + 25 sackd v balenti, 2 velikosti (30 x 20 cm

a 35 x 25 cm). Lze pouzit pro pfipravu jidel az pfi
120 °C nebo k jejich uchovavéni az do -40 °C.

Nadobi do parni trouby vyvinuto specialné pro
parni trouby o objemu 74 litr(. Pri vareni v této sadé
nadobi Seffite energii a zarovern pomoci pary uvnitf
ziska pfipravované jidlo vyrazné lepsi chut.

Dokonale kifupavou zeleninu nebo hranolky
pripravite na pecicim plechu AirFry

s perforovanym dnem. Cirkulujici vzduch zajisti
rovnomeérné propeceni s pouzitim minimalniho
mnozstvi oleje.

Solnou desku mzete pouzit na varné desce,
v froubé i venku na grilu. Je vyrobend z rdzové
kamenné himdlajské soli, kterd jidla ochuti o cenné

mineraly.

Vysoce Ucinny a Setrny odstranovac vodniho
kamene pro parni trouby. Postara se o Uplné
odstranéni vodniho kamene a nechténych

zbytk{ uvnitt trouby i v jejim vnitfnim systému.

Doporucujeme pouzivat k pravidelnému cisténi vasi
parni frouby pro zachovani jejiho spravného chodu.

Keramicky povrch plechu na peceni Easy2Clean
zabranuje ulpivani mastnoty a necistot, neni tfedy
potfeba pouzivat zadny pecici papir. Plech vycistite
pouze teplou vodou, Cisticim prostfedkem

a hadrikem.

Set na pizzu obsahuje prirodni kdmen, drevénou
lopatku a krdje¢ z nerezové oceli. S touto sadou
pozvete italskou klasiku do vasi kuchyné

a zvladnete pfipravu oblibené pizzy

s profesionalnim prehledem. Pizzu upecete na
prirodnim kameni, pomoci dfevéné lopatky ji

z kamene presunete a nerezovym krdjecem
jednoduse naporcujete.
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V ptipadé nakupu
multifunkéni parni
trouby ziskate

KURZ VARENiI
ZDARMA

Vice na
www.aeg.cz/kurzyvareni

CHALLENGE THE EXPECTED

Objevte tajemstvi vareni metodou Sous-Vide s AEG
kucharkou. Najdete v ni inspirativni recepty pro pfipravu
pokrmU v parni froubé AEG SteamPro nebo na varné
desce AEG SensePro.

Priprava Sous-Vide navic probiha témér bez tuku, je to
tedy skvély zpUsob, jak jist zdravéji a zaroven si doprat
sva oblibena jidla.
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