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Sous-Vide ’ ‘ |

Objevte vyjlm cnou chut



OBJEVTE NOVE MOZNOSTI

V jednoduchosti je krasa. A to platii v kuchyni - jednoduché a rychle vareni, které navic prospiva
lidskemu zdravi, je v domacnostech stdle vice v kurzu. S multifunkeni parni troubou ale rozhodné
neplati tvrzeni, ze co je zdrave, neni dobré.

Myslet si, ze v parni troubé se dad jidlo varit a upravovat pouze v pare, by bylo velkym omylem.
MUZete v ni jak grilovat Ci pripravovat steaky, tak upect domdaci chléb, nebo dokonce tvarohovou
bdabovku. Moderni parni trouba totiz disponuje nejen pdrou, ale i horkym vzduchem, grilem

a nastavitelnymi intervaly stfidani pdry a peceni, které zajisti kfupavost a zabrdni vysouseni
pokrmU. Suroviny diky tomu neztraceji chut, vzhled ani svou pfirozenou Stavnatost, a proto neni
potfeba je vyrazné solit, kofenit nebo mastit. Oproti vareni ve vodé si potraviny zachovavaji
az o polovinu vice nutricnich hodnot, vitamind a minerdlnich latek. Kazdé jidlo md& své aroma,

ktere se diky Setrnosti pfipravy nevytrati.

Jiz stati Ciané védéli, Ze vyuZiti pdry je tim nejzdravéjsim zpUsobem pfipravy jidel. Nynf si jeji
ucinnost muzete vyzkouset i vy diky multifunkeni parni troubé ELECTROLUX. VéFime, Ze pfi
priprave svych oblibenych pokrmu vytvorite chuté, vané a vzhled jidel, ze kterych se budou
sbihat sliny. Muzete sméle konkurovat profesiondlnim kucharfim, navic v teple sveho domova.

Dobrou chut!
Tym ELECTROLUX
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SOUS-VIDE

VARTE S VASN| A PROFESIONALITOU 3 zim vakuového vareni 9
dkuti'.--;- pre‘ciznl regulaci teploty

Pfiprava jidla metodou Sous-Vide posune vase kucharske uméni na novou Uroven. Pfedstavte si jidlo pFipravené _' | r | 4 oy oy oy
U vas doma metodovu, kterou vyuzivaji nejslavnéjsi michelinské restaurace. Ve zviddnete snadno s inovativnim ’ . eyl = L e " lf"'l [Sas)
. ) m f = '

Electrolux vybavenim a s inspiraci z nasi kucharky.

Sous-Vide ve francouzsting znamend ,ve vakuu” a oznacuje proces vakuoveho uzavreni potravin v sacku

a ndasledneého varen( pri nizke a presne teploté v pdfe nebo ve vodni Iazni k zajisténi konzistentnich vysledkd. Metoda
vareni Sous-Vide je vhodnd pro pfipravu masa, ryb i zeleniny. Vsechny ingredience vcetné bylinek a kofeni vakuove
uzavfete a poté varite pri nizke teploté. Zachovdate tak chut zpracovanych surovin, jejich barvu, vitaminy i nutriéni
hodnoty a jednotlivé chuté se dokonale prolnou.

Maso pripravené metodou Sous-Vide bude mékke a Stavnate, stejnomerné propecené a témer bez ztraty hmotnosti.
Zelenina je naopak kfehkd, kfupava a krasné barevna.

Varfeni metodou Sous-Vide pfindsi i Casovou flexibilitu a pohodli, protoze mUzete pokrm pripravit predem, zamrazit
nebo ulozit do lednice na dalsi Upravu a vyuziti pozdéji.
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TROUBY ELECTROLUX

SteamPro

FUNKCE A VYUZITI
MULTIFUNKCNI PARN| TROUBY:

Parni trouba SteamPro prindsi do vasi kuchyné novou
uroven precizniho peceni a vareni v pdre.

Je idedini pro peceni chleba a kolacy, duseni, peceni
masa a ryb, vareni ryze a knedliky, tepelnou Upravu
ovoce a zeleniny, kynuti tésta, zavarovani, regeneraci
jidla, ohrev talifd a suseni.

Parni technologie dokdze diky senzoru vihkosti
automaticky davkovat potfebne mnozstvi pary a nabizi
4 Urovné pdry a funkci Sous-Vide pro vakuove vareni
Vv pare.

S funkci Steamify® nebudete nikdy na pochybdch, jestli
jste pridali pary moc nebo mdlo. Trouba automaticky
zvoli spravnou uroven pary pro vas pokrm na zakladé
nastavené teploty. Vysledkem je vzdy dokonald chut
jako od profesiondinich kucharu.

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

@ Pecivo, moucniky a kolace

Maso a dribez Sous-Vide

*Obrdzek je pouze ilustracnt.

Ovoce, zelenina a ryby

* Funkce Steamify je k dispozici u vybranych modeld.

INDUKCNI DESKY ELECTROLUX

SensePro

FUNKCE A VYUZITI
INDUKCNI VARNE DESKY:

Indukeni varna deska SensePro se prizpUsobi
jakémukoliv nddobi a rovnomérnym rozvodem tepla
zajisti skvélé vysledky.

Pomoci funkce propojeni varnych zon muizete
zkombinovat dvé rdzné varné zony a vytvorit tak jednu
velkou varnou plochu. Nastaven( teploty a ¢asu se sladi
automaticky.

Bezdrdatova 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 soustfedit na klicove momenty
pripravy pokrmu.

*Obrazek je pouze ilustracni
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FUNKCE MULTIFUNKCNI PARN| TROUBY
SteamPro

Multifunkeni parni trouba nabizi mnoho zpUsobU pripravy jidla. V ndsledujici tabulce najdete prehled téch

nejpouzivangjsich rezimu, diky nimz pfipravite jidlo pfesné podle svych predstav.

Ano

Ano

Ano

Ne

Ne

>

\I/
sV

SOUS-
VIDE

VARENI
V PARE

VYSOKA
VLHKOST

STREDNI
VLHKOST

NiZKA
VLHKOST

PRAVY
HORKY
VZDUCH

VLHKY
HORKY
VZDUCH

Tento rezim vyuzivd pdru se 100% vihkosti
v komofe a pfesnou regulaci teploty.
Nastaveni teploty od 50 °C do 100 °C.

Vareni v pdre se 100% vihkosti uvnitf trouby.
Nastaveni teploty od 50 °C do 100 °C.

(nékteré modely mohou zobrazovat teplotu max 99 °C)

Peceni se 80% vihkosti uvnitf trouby.
Nastaveni teploty od 50 °C do 130 °C.

Peceni s 50% vlhkosti uvnitf trouby.
Nastaveni teploty od 50 °C do 200 °C.

Peceni s 25% vihkosti uvnitf trouby.
Nastaveni teploty od 50 °C do 230 °C.

Peceni jako v horkovzdusné troubég,
moznost péct az ve tfech Urovnich
soucasné. Suché peceni bez pouziti vody
v zdsobniku. Nastaveni teploty od 30 °C
do 230 °C.

Peceni horkym vzduchem, pfi kterém se
uzavfe klapka trouby a tim je vyuZivana
vlastni vihkost surovin. Pec¢eni v jedné
urovni trouby. Nastaveni teploty od 160 °C
do 230 °C.

Pro nizkoteplotni vafeni ve vakuu (masaq,

ryb, zeleniny a ovoce). Viechny suroviny

museji byt zavakuovany v certifikovanych
vakuovych saccich (pro vareni ve vakuu)
na 100 % vakua.

Na vareni knedlikd, ryze, brambor,
zeleniny, vajec, mas a ryb. Na ohfivani
v8ech pfiloh v&etné téstovin, uzenin, mas
aryb.

Na peceni vétsich kust mas. Na pfipravu
jidel ve vodni lazni, jako jsou krémy,
pudinky, ndkypy a teriny.

Na peceni vétsich kust mas (veprové
koleno,

bucek, husa, kachna, jehnédi), pFiprava
pastiky.

Ddle na ohfivani mas a pfiloh.

Na peceni veprové pecené, zeber,
veprového vrabce, sekané, kurete, rolady,
karbanatky, peciva.

Ddle na ohfivani mas a pfiloh.

Na peceni a grilovdni viech druht steakd,
ryb, zeleniny. K zapékdni brambor, téstovin
a zeleniny.

Na peceni sladkého peciva, dortd,
zdkuskd, mensich kusd mas. K zapékani
brambor, téstovin, zeleniny.

Hovézi biftek 200 g
Hovézi entrecote, rosténd 200 g
Pastika v zavarovaci sklenici 200 ml
Pastika ve vakuovém sacku
Veprova kotleta 200 g
Veprova krkovice 150-200 g
Veprovda panenka
Kachni stehna s kosti
Kachni prsa bez kosti
Krali¢i stehna s kosti
Krali¢i stehna bez kosti

Kufeci stehna bez kosti
Kufeci prsa

Losos filet 150-200 g
Pstruh filet
Vejce posirovand ve skofdpce
Kedlubna krdjenda
Cibule na kyselo
Zelenina krajend (mrkev, celer, petrzel, fedkvicka)
Holandskd omd&cka, 3odd omdacka, vanilkovd omdécka
Broskve pUlené

Chrest
Porek

Steak z kvétdku

60
60
80
80
65
65
65
90
65
90
65
72
65

60
60
65
95
95
95
75
95
80
95
90
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FUNKCE MULTIFUNKCNI PARN| TROUBY
SteamPro Sous-Vide

V8echny ingredience musi byt vzdy zavakuovany na 100 %, aby nezbyl v sacku zadny vzduch, jinak by se suroviny
$patné upravily! Vzdy po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou a opec¢eme na tuku (mdslo,
olivovy olej, sadlo, rostlinny olej) co nejrychleji pfi opravdu vysoké teploté, abychom povrch pouze zkaramelizovali do
potfebne barvy a kfupavosti, ale uz dal nepokracovali v propékdani masa uvnitf. Pokud nechcete maso bezprostfedné
po uvareni ve vakuu konzumovat, viozte sacek s hotovym masem ¢i jinou surovinou ihned po uvareni do ledoveé vody
a po zchladnuti viozte do lednice. Takto mUzeme maso i daldi suroviny uchovavat az pét dni v lednici.

50 (medium)
40 (medium)
80
60
60
90
90
600
120
600
120
120
120

30
20-30
45
60
90
30
50
20-30
45
30
90
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MULTIFUNKCNI
PARNI TROUBY
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FARMARSKE KURE
NA PAPRICE SE
SPECLEMI

A NAKLADANOU
HORCICI
NAKYSELO

4 porce

Gp

sV -1 01:30( » 65°C

Kure na paprice

4 kureci prsa s kozi

50 g $peku

1 cibule

11zice sladkeé mleté papriky
500 g Cerveneé cCerstve papriky
400 ml drdbeziho vyvaru

5 kulicek nového koreni

2 bobkove listy

200 ml zakysané smetany
50 g masla

sul

pepf

Kureci prsa ocistime, opepfime a viozime do sacky,
pfiddme maslo a vetvicku tymianu. Zavakuujeme na
100 % vakua tak, aby se maso vzajemne nedotykalo.
Vlozime na rost a dame do predehrate trouby na rezim
Sous-Vide pfi 65 °C na 90 minut. Po uvareni maso
vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou a kratce
opeceme v panvi na olivovem oleji nejdfive na kuzi

do zlatave barvy a poté kratce z druhé strany. Pred
poddavanim osolime morskou soli.

Spek nakrdjime na kosticky, viozime do hrnce

a nechame je rozpustit. Na rozpustény Spek dame
nadrobno nakrdjenou cibulku a nechdme ji zesklovatét.
Pridame ocisteénou a na kosticky nakrdjenou Cerstvou
papriku a orestujeme, pridame mletou papriku. Zalijeme
vyvarem, pridadme nove koreni, pfikryjeme poklickou

a dusime do zmeknuti papriky. Poté omdacku rozmixujeme
ponornym mixerem, pridadme zakysanou smetanu,
pfivedeme k varu a odstavime. Dochutime soli, peprem
a omacku precedime pres cednik.

Specle s hoF¢iénym seminkem

500 kg polohrubé mouky

300 g zakysane smetany

20 g hrubozrnné horcice

5 vajec

sul

Ve smichdme dohromady a vypracujeme hladke tésto.
Pres cednik na Specle zavarime v osolené vodeg, varime

5 minut. Poté $pecle vynddme a hned poddavdame. Nebo
Specle proplachneme ve studené vodé a uchovdme

v lednici. Pfed poddavdnim kratce opeceme na rostlinném
oleji. Opecené kureci prso poddavame s omackou

a Speclemi.

lip: MUZeme poddvat s horcicnym seminkem nakyselo

Hor¢iéné seminko nakladané nakyselo
50 g horci¢ného seminka

100 ml kvasného octa

300 ml vody

11zicka cukru

11zicka soli

Smichdme dohromady ocet, vodu, cukr, sul a vie
zahfejeme, aby se cukr a sul rozpustily. Pfiddme hor&icne
seminko, stdhneme z plotny a nechdme odlezet alespon

2 hodiny. V8e poté varime na mirném ohni, dokud horcice
nezmeékne. Hofcicné seminko mUzeme uchovat v uzaviené
nadobé v lednici pro dalsi pouziti.
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G RI LOVA N A Rybu ocistime, omyjeme a osusime. Rybu zasypeme
marinovaci smési (sul, cukr a anyz) a nechdme marinovat
10 minut. NaloZeni do soli a cukru rybu zpevni a dodd
TRESKA SKREI Piubsi chut

Poté rybu oplachneme studenou vodou, osuSime

S MISO MASLEM

Porce ryby viozime do sacku s kouskem masla tak, aby

A Z E LE N I N O U se porce ryby vzdjemné nedotykaly. Zavakuujeme na

100 % vakua. Sacek s rybou viozime do predehrateé trouby

4 porce na rezim Sous-Vide a vafime pfi 60 °C 30 minut. Ryby po
uvareni vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou
CG)) a mizeme hned servirovat.
sv -1 00:30| » 60°C
(\) V pokojove teploté nechdme povolit maslo, poté ho
FlI.IIII.L 1 00:10] » 96°C vlgiime do ponornléh? mixeru spoluls miso post?u, ,
najemno strouhanym Cesnekem a z&zvorem, varenym

vejcem, Cili papri¢kou, strouhanou limetovou karou (jen

800 g tresky (bez kuze) zelend ¢ast) a stavou - rozmixujeme na hladkou jemnou
penu. Miso penu viozime do zdobiciho sacku.

Marinovaci smés na rybu Zeleninu omyjeme, vetsi kusy nakrajime na potifebne tvary

4 polévkove IZice soli a vlozime do dérované nadoby. Dame do predehrate

1 polévkova IZice cukru trouby na rezim Vareni v pare 96 °C, ¢as 10 minut.

11Zicka drceného anyzu Poteé zeleninu krdtce prohfejeme v panvi na masle Ci

2 IZice masla olivovem oleji. Na talif nanddme zeleninu a vedle ni
polozime rybu, na kterou ozdobné nastrikadme miso penu.

Miso mdslo

120 g masla

1 natvrdo uvarené vejce

40 g svétlé miso pasty

1 strouzek Cesneku

kora a stava z 1 limety

Y2 chilli papricky

1 platek Cerstveho zdzvoru

300 g michané cerstve barevne zeleniny (brokolice,
kukufice, kvétak, hradek, mrkev, chiest atd.)
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GRILOVANE

KURECI STEHNO

S HOUBOVYM PYRE
A KAPUSTOU

4 porce

G

sv -1 02:00| » 72°C

Kure

4 kufeci stehna s kozi
11zice masla

1 vétvicka tymianu
sul

pepfr

Kureci stehno vykostime (kazi nechdme), osolime,
opepfime a kazdy pldtek prehneme na pul kdzi navrch.
Maso vliozime do sacku, pfiddme maslo a tymidn.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se stehna
vzdjemné nedotykala. Sacek s masem viozime na rost
do predehrate trouby na rezim Sous-Vide a varime pri
72 °C 2 hodiny. Po uvareni maso vynddme ze sackuy,
maso osusime a kratce opeceme na olivovem oleji

s kouskem masla dozlatova.

Houbové pyré

250 g zampionu

65 g masla

20 g medu

15 g sojové omacky
125 g vody

/> 1Zice lihového octa

Zampiony nakrdjime na pldatky a orestujeme na mdsle do
hnéda. Zalijeme vodou, sojovou omdackou, priddme med
a ocet. Vse svarime o tretinu a rozmixujeme do hladka.

Kapusta

30 g masla

250 g kaderave kapusty

11zice citronove Stavy

sul

pepf

Kapustu omyjeme, rozebereme na listy a kratce opeceme

na masle. Na zaver zakdpneme citronovou Stavou,
dochutime soli a peprem.

Opecené kureci stehno prekrojime a podavame
s houbovym pyreé a opecenou kapustou.




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

4 porce

G

sV -1 00:40( » 60°C

()

-1 00:45| » 180 °C

(¥)

-1 02:00 » 200 °C

Entrecote

4 steaky & 200 g z vyzralého hovéziho vysokého
rosténce

Izice masla

morska sul

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

1 vétvicka rozmarynu

olivovy olej

Maso ocistime, osusime, opepfime a vioZzime do sacku,
priddme maslo a veétvicku rozmarynu. Zavakuujeme na
100 % vakuq, vioZzime na rost do predehraté trouby na
rezim Sous-Vide a varime pfi 60 °C 40 minut. Po uvareni
maso vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou

a kratce opeceme v panvi na olivovém oleji z obou stran,
pred poddavdanim osolime morskou soli.

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

250 g celeru

150 g mrkve

100 g Cervene fepy

150 g cibule

60 g Cesneku

100 ml rajcatoveho protlaku
100 g slunecnicoveého oleje
31 vody

4 g soli

Zeleninu ocCistime, nakrdjime na pldtky a viozime do
pekace. Pridame rajcatovy protlak, slunecnicovy olej

a vse promichdame. Vlozime do predehrate trouby na

rezim Pravy horky vzduch 180 °C na 45 minut. V poloviné
peceni zeleninu promichame, aby se pekla stejnomerne.
Dohnéda upecenou zeleninu pfenddme do hrnce,
zalijeme 3 litry vody a vafime 40 minut. Poté zeleninu
precedime pres cednik a na mirném ohni redukujeme
(svarime) alespor na polovinu.

Tip: Zbylou omacku muzeme nalit do tvoritek na led a
zamrazit nebo ponechat na dalsi vareni

Celer peceny v solném tésté (misto tésta muzeme pouzit
alobal)

1 celer

Tésto:

250 g morske soli

250 g polohrubé mouky

120 ml vody

10 ml slunecnicoveého oleje

VSe smichdme dohromady a vypracujeme tésto. Do tésta
(nebo alobalu) zabalime dukladné omyty a ocistény
celer v celku se slupkou a peceme na rezim Pravy horky
vzduch 200 °C 2 hodiny. Upeceny celer rozebereme

na jednotlivé porce, které opeceme v pdanvi na masle do
zlatave barvy.

E] Electrolux

Omadcku pred poddvanim zahfejeme, odstavime mimo var
a pfidame Izici studeného masla, které zaslehdame do
omdacky, ddle nevarime.

Hotove upecené maso nakrdjime na platky a poddvame
s omackou a pecenym celerem. Ozdobime bylinkami.

2]
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E] Electrolux

GRILOVANY STEAK
Z KVETAKU,
ANCOVICKY,
KAPARY,
SLUNECNICOVY
OLE)J

4 porce

Gp

sV -1 01:30( » 95°C

Kvétak

4 platky z celého kvetaku nakrdjené na 2cm steaky
11zice masla

olivovy olej

morska sul

pepf

Kvétak osolime a vioZime do vakuoveho sacku

s maslem. Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby

se kvétdk vzajemne nedotykal. Vliozime na rost do
predehrdteé trouby na rezim Sous-Vide a vafime na

95 °C 90 minut. Po uvareni kvétdk vynddme ze sackuy,
osusime papirovou utérkou a kratce opeceme

v pdnvi na olivovem oleji z obou stran, pred podavanim
osolime morskou soli.

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

Omacka z ancéovic¢ek

5 ancovicek

2 IZice mdasla

2 Salotky

1T vetvicka tymianu

divoke kofeni (3 kulicky noveho kofeni, 2 bobkove listy,
5 kuli¢ek Cerného pepre)
100 ml suchého bilého vina
250 ml 33% smetany
morska sul

Cerstvé mlety pepr

Na mdsle zpénime Salotku, pfidadme ancovicky, divoke
koreni, tymidn a v3e orestujeme. Zalijeme bilym vinem

a nechdame vino odparit. Pfiddme smetanu a privedeme
k varu, vafime asi 10 minut. Omdacku dochutime soli

a peprem, pote precedime pres jemny cednik.

Na ozdobu
16 ks kapar v ndlevu
rostlinny olej

Kapary osusime a v malém kastrulku zprudka osmazime
v rostlinném oleji.

Slunecnicovda seminka kratce opeceme nasucho
v teflonove pdnvi.

Opeceny kveétak dame do talife, polijeme horkou
omackou, ozdobime pldtky syrového kvetaku, pridame
smazené kapary, slune¢nicovd seminka a bylinky,
pokapeme olivovym olejem.




HRUSKA
V PORTSKEM VINE

1 porce

G2
sV ~00:45] » 85°C

1 hruku (bvrdsi)

200 ml portského vina
250 g mékkeého tvarohu
4 |zice cukru

1 ks skofice

1 ks badydnu

11zicku rdzového pepre
1 hrst liskovych ofisky

Portske vino svarime spolu se dvéma Izicemi cukruy,
skorici, badydnem a ruzovym peprem (zredukujeme
na pétinu puvodniho objemu). Hrusku oloupeme, celou
vlozime do vakuovaciho sacku spolu se zredukovanym
vinem a zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek

s hruskou vlozime na rost do predehrate trouby

na rezim Sous-Vide a varime pri 85 °C 45 minut.

Poddavdame s tvarohem, ktery jsme smichali se dvema
|zicemi cukru, a na panvi oprazenymi ofisky. Tekutinu,
kterd zbyde z hrusek (ve vakouovém sacku), vijeme
do kastrulku a svarime do konzistence sirupu. MUzeme
dochutit cukrem a citronovou Stavou. Hrusku timto
sirupem podlijeme.

E] Electrolux
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E] Electrolux

KONFITOVANE
BROSKVE

S MASLOVYMI
SUSENKAMI

A SLEHANYM
MASCARPONE

4 porce

Gp

sV -1 00:30( » 95°C

()

-1 00:20| »180°C

Broskve

4 Cerstvé broskve, rozpUlené a vypeckované

150 g cukru

250 ml suchého bilého vina

1/2 vanilkoveého lusku, podélné rozkrojeny a vyskrabany
(muZeme pouzit i vanilkovy cukr)

11zice masla

V kastrulku smichdme cukr, vino, vanilkova seminka i lusk
a kratce povarime. Tento rozvar dadme do vakuoveho
sacku s broskvemi a zavakuujeme na 100 % vakua.
Broskve viozime na rost do predehrateé trouby na
rezim Sous-Vide a varime pfi 95 °C 20-30 minut
podle velikosti broskvi (oroskve nemaiji byt rozvarenég,
ale kiupave). Po uvareni broskve vynddme ze sackuy,
osusime papirovou utérkou a kratce opeceme v pdnvi
na masle dozlatova. Tekutinu, kterd zbyde z broskvi,
vlijeme zpét do kastrilku a svafime do konzistence
sirupu. Muzeme dochutit cukrem a citronovou Stavou.

Maslové susenky (jakeékoliv mdslové susenky nebo Lotus
susenky)

300 g hladké mouky

1 vanilkovy lusk, podélné rozkrojeny a vyskrabany

220 g masla

70 g mouckoveého cukru

Do misy nasypeme mouku, pfiddme mékke maslo,
mouckovy cukr a seminka vanilky. Vypracujeme hladké
tésto, udélame vdlecek, ktery zabalime do potravinarske
folie a nechdme pres noc odlezet.

Druhy den z vdlecku tésta krdjime platky a klademe na
pecici papir. PeCeme v predehrate troubé na rezim
Pravy horky vzduch 180 °C 15-20 minut (dle velikosti).

Slehané mascarpone

200 g mascarpone

125 ml 33% smetany na Slehani
50 g mouckoveho cukru

Smetanu vyslename s mouckovym cukrem (ne vanilkovym)
do husté peny, lehce vmichadme mascarpone. Vlozime do
cukrarskeho sacku.

Opecené broskve polijeme svafenym sirupem, na broskve
rozldmeme upecené suSenky a ozdobime vysSlehanym
mascarpone.

lip: MUZzeme posypat orisky, grilidsem nebo strouhanou
Cokoladou. Take muzeme podavat se zmrzlinou
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- Kachni stehna d¢ d hrate troub zim Pravy
KONFITOVANE oy vzcuch 200 °C 1o 20 minut o peceme do Zatovc/
4 kfupava.
KACHNI STEHNO

Grilované papriky

S G RI LOVA N Y M I 4 papriky Corno Rosso (nebo klasickd ¢ervend paprika)

olivovy olej

PAPRIKAMI
A OMACKOU

Papriky rozlozime na plech, potfeme olivovym olejem,

Z B I’Lé H O V 1 N A osolime, opepfime a peCeme v troubé na rezim Pravy
horky vzduch 180 °C 20 minut. Poté papriky rozpUlime
4 porce a vynddame seminka.
(n) Omacka z bilého vina
WS 1000l » 90°cC 500 mi bilého vina
2 najemno nakrgjené Salotky
(%4) 2 vétvicky tymianu
-1 00:20 | » 200 °C vypek z kachnich stehen
2 1zicky citronove Stavy
) | ., 00:20| » 180 ¢ 1 bobkovy list
100 g mdasla
11zice nasekaného Cerstveho estragonu
Kachni stehna pepf
4 kachni stehna sol
2 IZice sadla
1 vétvicka tymianu V kastrolu smichdme vino, 3alotku, tymidn, bobkovy list
2 strouzky Cesneku a privedeme k varu. Varime, dokud tekutinu nezredukujeme
sul na 100 ml. Prilieme vypek z kachnich stehen (bez sédia)
pepr a povaiime, pfecedime omdcku pres jemné sito do &istého
kastrulku. Zahfejeme na mirny vykon a zaslehdame studenée
Kachni stehna osolime a opepfime, vioZime do sacku maslo, pfiddme citronovou Stavy, Cerstvé mlety pepf a na
s Cesnekem a tymidnem, zalijeme rozpusténym sadlem. z&ver nakrdjeny estragon.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se maso
vzajemne nedotykalo. VloZime na rost do predehrate Kachni stehna poddavdme s peenymi paprikami
trouby na rezim Sous-Vide a vafime pfi 90 °C asi a omdackou.

10 hodin (do mé&kka). Po upeceni maso vyndame ze
sacku a ze sadla. Sadlo nechdme oddélit od vypekuy,
uschovame ho na omacku.
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KRALIK NA
HORCICI

S TVAROHOVYMI
NOKY,
NAKLADANOU
CIBULI

A HORCICNYM
SEMINKEM
NAKYSELO

4 porce

Gp

3% - 02:00| » 72°C

G

FULL -1 00:40| » 85°C

Kralik

4 vykosténa kralici stehna

morska sul

pepf

bylinky (tymidn, rozmaryn nebo majordnka)
1 1zice masla

Krali¢i stehna osolime, opepfime a kazdy platek
prehneme na polovinu. Maso vlozime do sackuy,
pfidadme maslo a tymidn. Zavakuujeme na 100 %
vakua tak, aby se stehna vzajemnée nedotykala. Sacek
s masem vlozime na rost do predehraté trouby na rezim
Sous-Vide a varime pfi 72 °C 2 hodiny.

Po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime a kratce
opeceme na olivovéem oleji s kouskem mdsla dozlatova.

Omacka

50 g Speku

100 g dijonské hofcice

400 ml bilého suchého vina
200 ml smetany

400 ml masoveho nebo zeleninoveho vyvaru
1 stfedni cibule

snitka tymidanu

4 bobkove listy

cerny pepr

6 strouzk Cesneku

sul

Spek nakrdjime na kosti¢ky a nechdme vyskvarit, pridame
nakrdjenou cibuli, Cesnek a orestujeme. Pfidadme bylinky

a horcici, které take orestujeme, zalijeme vinem, kterée
nechdme odparit. Zaljeme vyvarem a vafime cca

30 minut. Omacku precedime a zjemnime smetanovy,
dochutime soli a peprem.

Bramborové noky s tvarohem

500 g oloupanych brambor uvafenych ve slupce
170 g polohrubé mouky

170 g mékkeho tvarohu

2 vejce

Spetka mletého kminu

V8echny ingredience smichdme v robotuy, z tésta tvarujeme
Izickou noky, které vhazujeme do osolené varici vody.
Varime priblizné 2 minuty, dokud nevyplavou.

Cervend cibule nakyselo

5 ¢ervenych cibuli (asi 500 g)
100 ml lihoveho octa

300 ml vody

1 Cajova Izicka soli

1 Cajova Izicka cukru

divoke koreni (5 kuli¢ek noveého koreni, 2 bobkove listy,
5 kuli¢ek Cerného pepre)

Cervenou cibuli oloupeme a v celku viozime do zavarovaci
sklenice. V hrnci smichdme ocet, vodu, cukr, sul, divoke
kofeni a pdr minut vafime na mirném vykonu. Cibuli
zalijeme pfipravenym horkym ndlevem a uzavieme.
Sklenici sterilizujeme v pfedehrate troubé v rezimu

Vareni v pare 85 °C 40 minut. Takto pripravenou cibuli
muUzeme skladovat az jeden rok.

Horciéné seminko nakladané nakyselo
50 g hofcicného seminka

100 ml kvasného octa

300 ml vody

11zicka cukru

11zicka soli

Dohromady smichdme ocet, vodu, cukr, stl a vie
zahfejeme, aby se cukr a sul rozpustily. Pfiddme horci¢ne
seminko, stdhneme z plotny a nechdme odlezet alespon
2 hodiny. V3e poté varfime na mirném ohni, dokud horc€ice

nezmekne.

Opeceného kralika prelijeme horkou omackou, pridame
noky. Ozdobime kousky cervené cibule a naklédanou
horcici.




KREPELKA PLNENA
KACHNOU

S OMACKOU

Z HUB A KOPRU

4 porce

G

sV -1 02:00[ » 72°C

>

FULL -1 00:30| » 100 °C

Krepelka

4 kiepelky

200 g kachnich stehen (bez kosti a kuze)
4 ks kfepelCich vajec

50 g suSenych hribky

100 g mdasla

30 g kyselych okurek

30 g kaparu

sul

pepfr

Omacka

kosti ze 4 krepelek

50 ml rostlinného oleje
80 g mrkve

80 g celeru

50 g petrzele

1 ks Salotky

2 dl smetany

50 g kyselych okurek

30 g kaparu

30 g kopru

olej

divoke koreni (5 kuli¢ek noveého koreni, 2 bobkove listy,
5 kulicek ¢erného pepre)

E] Electrolux

Knedliky

250 g brambor varenych ve slupce
1 vejce

400 g hrubé mouky

sul

muskatovy ofisek

Krepelky vykostime od krku, nechdme zadni béhy a kosti
schovame na omdacku. Kachnu nameleme v masovem
strojku a osolime. Pfiddme pepf a na kosticky nakrajene
kapary a okurky. Kfepelci vejce uvarime a oloupeme.
Umleté kachni maso rozdélime na 4 dily a do kazdého
zabalime uvarene kiepeli vejce. Vyjmeme krepelci prsa,
vsuneme pod né mleté kachni maso a prsa vratime zpét
do kfepelky. Kfepelky po jedné zavakuujeme

s jednou lzici masla na 100 % vakuaq, viozime na rost
do predehrate trouby na rezim Sous-Vide a varime

na 72 °C 2 hodiny. Po uvareni kfepelky vynddme ze
sacku, osusSime papirovou utérkou a opeceme v panvi
na olivovem oleji s kouskem masla po vSech stranach
dozlatova.

Kosti restujeme na oleji, pfiddme kofenovou zeleninu
a cibuli a dtkladné opeceme. Pridame koreni, zalijeme
vodou a tdhneme na mirném ohni 4 hodiny. Vyvar
precedime, zjemnime smetanou a zredukujeme na
polovinu. Do hotove omdacky priddme nasekany kopr,
nakrdjené kapary a okurky.

Brambory nastrouhdme na jemném struhadle, pridame
vejce, sul, muskatovy ofisek a hrubou mouku. Vytvarujeme
knedliky a varime v predehrdateé troubé na rezim Vareni

v pare pfi 100 °C 30 minut.

33
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KURECIi PRSO
S DYNOVYM PYRE
A SALATEM Z
JABLEK A FENYKLU

4 porce

Gp

sV -1 01:30( » 65°C

Gp

sV -1 02:00( » 95°C

Kureci prsa

4 kureci prsa s kozi
IZzice masla

T vétvicka tymianu
sul

pepf

olivovy olej

Kureci prsa ocistime, opepfime a viozime do sacky,
priddme maslo a veétvicku tymianu. Zavakuujeme na
100 % vakua tak, aby se maso vzajemné nedotykalo.
VlozZime na rost do predehfdateé trouby na reZzim Sous-
Vide a vafime pfi 65 °C 90 minut. Po uvareni maso
vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou a kratce
opeceme v panvi na olivovem oleji s kouskem masla
nejdrive na kdzi do zlataveé barvy a pote kratce

z druhé strany. Pfed poddavanim osolime morskou soli.

Salat z jablek a fenyklu
100 g jablek Granny Smith
100 g Cerstvého fenyklu
30 g vlasskych ofechu

25 g olivoveho oleje

25 g jable¢ného octa

16 g medu

2 g soli

Jablko a fenykl nakrgjime na struhadle na velmi slabé
platky a viozime do misy. Ofechy orestujeme na pdnvi
nasucho a poté nakrgjime na malé kousky. Ofechy
nasypeme do misy a priddme olej, ocet, med, sul a vie
promichame. Pripravujeme tesné pred podavanim, jinak
by nam fenykl i jablka ztmavly.

Dynové pyré

1 muskatova dyné
100 g masla

5 g soli

Dyni oCistime, vynddme seminkag, oloupeme a nakrdjime
na tendi platky. Vlozime do sacku v tenke vrstvé s maslem
a soli a zavakuujeme na 100 % vakua. Varime na rezim
Sous-Vide 95 °C 2 hodiny, poté cely obsah rozmixujeme
v mixeru na hladke pyré a dochutime soli. Pyré mizeme

i zamrazit a uchovat na dalsi pouziti, napfiklad do italskych
rizot.

Opecené kureci prso nakrdjime na platky a podavame
se saldtem a dynovym pyré.
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KURECI STEHNO
S CAESAR
EMULZI, SALATEM
LITTLE GEM

A NAKLADANYMI
REDKVICKAMI

4 porce

G

sV -1 02:00[ » 72°C

Kure

4 kureci stehna s kozi a kosti
|zice masla

1 vétvicka tymianu

sul

cerny pepr

olivovy olej na opeceni

Kufeci stehno vykostime (kiZi nechame), osolime,
opeprime a kazdy pldatek pfehneme na polovinu kozi
nahoru. Maso viozime do sacku, priddme maslo a
tymian. Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se
stehna vzdjemné nedotykala. Sacek s masem viozime na
rost do predehrdte trouby na rezim Sous-Vide a varime
pfi 72 °C 2 hodiny. Po uvareni maso vynddme ze sackuy,
osusime a kratce opeceme na olivovem oleji s kouskem
masla dozlatova.

Caesar emulze

1 strouzek Cesneku

2 ks flety ancovicek

1 1zice dijonské horcice
Stava z % citronu

E] Electrolux

60 ml olivového oleje

11zicka kvalitni worcesterské omacky
Spetka soli

Cerstvé mlety pepf (dle chuti)

30 g strouhaného parmazanu

Do mixéru vlozime ancovicky, Cesnek, horcici,
worcesterskou omackuy, Stavu z citronu a vSe rozmixujeme.
Poté pomalu prilévame olivovy olej, nez vznikne hustd
emulze. Osolime, opepfime, pfiddme parmezan a znovu
dukladné rozmixujeme.

Little Gem

1 saldt Little Gem
50 g parmezanu
olej

sul

pepf

Cerstvy saldt rozfizneme napdl a opeceme krétce na
olivovém oleji, osolime a opepfime. Tésne pred poddavanim
zastrouhdme syrem.

Nakladané redkvicky

200 g redkvicek

100 ml lihoveho octa

300 ml vody

1 Cajova Izicka soli

1 Cajova Izicka cukru

divoke koreni (5 kuli¢ek noveého koreni, 2 bobkove listy,
5 kulicek ¢erného pepre)

Redkvicky nakrdjime na platky a dédme do sklenice.
Smichdme ocet, vodu, sul, cukr a divoke koreni. Ndlev

privedeme k varu a nalijeme na fedkvicky. Sklenici
uzavieme a nechdme v lednici do druhého dne.

Opecené maso ddme na talif a ozdobime fedkvickami,
grilovany salat pokapeme Caesar emulzi a zasypeme
strouhanym parmazdnem.
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LOSOS
POSIROVANY

V OLIVOVEM OLEJI
S MACKANYM
HRASKEM

S BYLINKAMI

4 porce

Gp

sV -1 00:30( » 60°C

)

FULL - 00:10| » 100 °C

Losos

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

Cerstve bylinky dle chuti (tymidan, rozmaryn, majoranka aj.)
bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 poléevkove Izice soli
1 polévkova IZice cukru

Ocistené a osuseneé filety zbavene kosti posypeme smési
soli a cukru. Nechdame marinovat cca 10 minut, poté

filety opladchneme studenou vodou a osusime papirovou
utérkou. Nalozeni do soli a cukru rybu zpevni a dodd
hlubsi chut Osusené filety opepfime a s olivovym olejem
vlozime do sacku tak, aby se ryby vzdjemnée nedotykaly.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s rybou viozime na
rost do predehrdté trouby na rezim Sous-Vide

a varime pfi 60 °C 30 minut. Ryby po uvareni vynddame

ze sAcku, osusime papirovou utérkou a kratce opeceme na
kuzi na olivovém oleji s bylinkami do zlatave barvy.

Mackany hrdasek s bylinkami
200 g mrazeného hrasku

50 ml vody

30 g masla

3 g citronove Stavy

0,05 g ¢erného pepre
hladkolista petrzel

estragon

pazitka

2 g soli

Mrazeny hrasek viozime do dérované nadoby a dame
do predehrdte trouby na rezim Vareni v pare 100 °C
na 10 minut.

Uvareny hrasek viozime do kastrulku, rozmackdme

s maslem a dochutime citronovou Stavou a cernym
peprem. Promichdme s nakrdjenymi bylinkami a hned
poddavdame s opecenym lososem. Hrasek pred poddavanim
kratce prohfejeme.

Do talife dame mackany hrasek a na ngj polozime
opeceného lososa. Dekorujeme bylinkami a pokapeme
olivovym olejem.




LOSOSOVITY
PSTRUH

A MANGOLD

S EMULZI ZE
ZLOUTKU

A HNEDEHO MASLA

4 porce

G

sv -1 00:30| » 60°C

Pstruh

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

Cerstve bylinky dle chuti (tymian, rozmaryn, majoranka aj)
bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 polévkove Izice soli
1 polévkova Izice cukru

Ocisténe a osuseneé filety zbaveneé kosti posypeme smési
soli a cukru. Nechame marinovat asi 10 minut, poté filety
oplachneme studenou vodou a osusime papirovou
utérkou. Nalozeni do soli a cukru rybu zpevni a dodad
hlubsi chut Osusené filety opepfime a s olivovym olejem
vlozime do sacku tak, aby se vzajemné nedotykaly.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s rybou viozime
na rost do predehrdaté trouby na rezim Sous-Vide

a vafime pfi 60 °C 30 minut. Ryby po uvareni vynddme
ze sacku, osuSime papirovou uterkou a opatrné sunddme
kuZi.

K] Electrolux

Salotkové maslo
100 g mdasla
2 Salotky

Salotky nakrdjime na slabé platky. Na pdnvi rozpustime
maslo, pfidame Salotku, kterou osmazime, dokud neni
kfupava. Mdslo precedime a Salotku vynddame na
ubrousek a nechdme vychladnout (3alotku pouZijeme na
dekoraci), zbyde ndm maslo, které ma chut po karamelové
Salotce, budeme ho potfebovat na emulzi ze zloutkd.

Emulze ze Zloutkd (omé&éka)

50 g Zloutkd

20 g miso pasty - séjove ochucovadio (koupite v asijskych
obchodech)

2 |Zice vinného octa

100 g Salotkoveho masla

Cerstvé mlety pepf

|zice kvalitni japonské sojove omdacky

Do mixéru dame syrove zloutky, miso pastu, séjovou
omackuy, pepr, ocet a mixujeme. Pomalu prilévame horke
Salotkové mdaslo, dokud ndm nevznikne hustd emulze.
Podle chuti muzeme pridat miso pastu nebo ocet.

Na pdnvi od Salotkoveho masla kratce opeceme
mangoldove listy, které ochutime soli.

Pstruha podavame s mangoldem, zloutkovou omackou
a kfupavou Salotkou.

Tip: Pstruha také muzeme nechat s kozi. V tom pripadé ho
pred poddvanim lehce opec¢eme na mdsle (jen na kuzi)

4]
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LOUPAKOVY TOUST
S POSIROVANYM
VEJCEM, PSTRUHEM
A HOLANDSKOU
OMACKOU

4 porce

Gp

sV -1 00:50 » 75°C
(fo) N 96 °C

- 00:00 »180°C
)

sV -1 00:30| » 60°C

Holandskd omdacka z hnédého madsla
(muzeme si pripravit den dopiedu)

20 g octa

1 8alotka najemno

75 g masla

43 g Zloutkd

30 g vody

10 g citronove stavy

1g soli

Na mdasle orestujeme Salotku, zalijeme octem

a sunddme z plamene, precedime pres cednik do misy.
Pridame zloutky, vody, citronovou Stavu a sul. Pfenddme
do sacku a zavakuujeme na 100 % vakua. Varime v
predehrdté troubé na rezim Sous-Vide 75 °C 50 minut.
Pfed podavanim omdacku zahfejeme primo v sacku

na nizkou teplotu 70 °C, prelijeme do uzkeé nadoby,
rozmixujeme tyCovym mixerem a ihned poddavdame.

Vzdy ohfivejte na nizkou teplotu do 75 °C, jinak se omdacka
srazil

it, prelit do lahve

1ICku a Omacku strikame

primo z lahve

Vejce (muzeme si pripravit den dopredu)

Celé vejce varime ve vodni [azni pfi 65 °C 45 minut. Poté
zchladime ve studené vodé. Pfed poddavanim vejce
vloZime na 5 minut do teplé vody nebo trouby (tim se
prohteje). Teplé vejce opatrné rozklepneme (abychom ho
neposkodili), osolime, opepfime

a poddavame.

Loupdkovy toust

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

30 g vanilkoveho cukru

160 g cukru krupice

150 g masla

2 vejce

480 g mléka

55 g drozdi

PFipravime si kvasek z ¢asti mléka, drozdi, cukru a trochy
mouky. Do misy dame mouku, cukr, vanilkovy cukr, vejce,
rozpusteneé maslo, viazné miéko a kvasek, vypracujeme
hladke tésto, které nechdme vykynout. Poté viozime do
madslem vymazane hranaté formy na tousty, opét nechame
vykynout a peceme v pfedehfdte troubé na rezim Pravy
horky vzduch 180 °C, do stfedu tésta zapichneme sondu,
kterou nastavime na 96 °C.

Pstruh

4 filety & 150-200 g pstruha s kuzi bez kosti

olivovy olej (dle potreby)

Cerstve bylinky dle chuti (tymidan, rozmaryn, majoranka aj.)
bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 polévkove Izice soli
1 polévkova Izice cukru

Ocisteneé a osusené filety zbaveneé kosti posypeme smesi
soli a cukru. Nechdme marinovat asi 10 minut, pote filety
oplachneme studenou vodou a osusSime papirovou
utérkou. Nalozeni do soli a cukru rybu zpevni a dodad
hlubsi chut

Osuseneé filety opepfime a s olivovym olejem viozime do
sacku tak, aby se vzdjemné nedotykaly. Zavakuujeme na
100 % vakua. Sacek s rybou viozime na rost do predehrdate
trouby na rezim Sous-Vide a varime pfi 60 °C 30 minut.
Ryby po uvareni vynddme ze sacku, osusime papirovou
utérkou a opatrne sundame kuozi.

Salat
Mix barevnych saldatd (rukola, polni¢ek, fimsky saldat, Rosso
aj)

Medovocitronovy dressing na salat
2 |Zice medu

2 Izice olivového oleje

11zice citronove Stavy

Spetka soli

VSechny ingredience spolecné vyslehame a tésné pred
poddvanim timto dresinkem ochutime omyty saldat.

Z toustu ukrojime platek, ktery nasucho na panvi kratce
opeceme do kfupava. Na talif polozime platek opeceneho
toustu a na ngj polozime rozklepnuté osolené vejce, ktere
oblozime natrhanym pstruhem a ochucenym saldtem.
Nakonec polijeme holandskou omdackou a ozdobime
bylinkami.
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MASLOVA LETNI
ZELENINA

S ORECHOVYM
PESTEM

A BYLINKAMI

4 porce

Gp

sV -1 00:45( » 95°C

()

-1 00:30| »150°C

Maslova letni zelenina

200 g barevné mrkve (Cervenad, iialovd, ZIutd)
100 g kvétdku

100 g redkvicek

100 g ruzickove kapusty

2 |Zice mdasla

sul

pepf

bylinky

Ocisténou, oloupanou a omytou zeleninu nakrdjime na
Vetsi kousky, osolime, opeprime a vliozime do vakuovéeho
sacku s mdaslem. Zavakuujeme na 100 % vakua.
Zeleninu vlozime na rodt do predehraté trouby na rezim
Sous-Vide a varime pfi 95 °C 40-50 minut dle velikosti
a typu zeleniny (zelenina nema byt rozvarend, ale
kfupavad). Po uvareni zeleninu okamzité zchladime

v sacku v ledoveé vodé. Poté zeleninu vynddame ze
sacku, osusSime papirovou utérkou a kratce opeceme

vV panvi na olivovem oleji s kouskem masla. Pred
poddavdanim osolime morskou soli.

Ofechové pesto (muZzeme si pfipravit dopredu)
100 ml olivového oleje

30 g parmezdnu

15 g Cesneku

100 g vlaSskych ofechu

20 ml vody (dle konzistence)

10 ml vinného octa

5 g soli

1 g Cerného mletého pepre

Vliasské ofechy peCeme v troubé na Pravy horky vzduch
150 °C 30 minut, v pribéhu peceni ofechy promichame.
Orechy nechdme vychladnout a poté kratce rozmixujeme.
Nastrouhdme parmezdn, cesnek a smichdme v misce

s ofechy, olivovym olejem, octem, soli, pepfem a vodou.

Na talif dadme nejdrive pesto, poté opecenou zeleninu
a bylinky (sakurag, vyhonky).

Tip: Na tento recept mizeme pouzit i brokolici, kedlubnu,
chrest, petrzel aj.




MRKEV
S CITRONOVOU
MAJONEZOU

2 porce

G

sv -1 00:50 » 95°C

Mrkev

4 mrkve

11zice kvalitniho olivového oleje

1 snitka tymianu

11Zicka cukru

Spetka soli

hrst liskovyh ofechU (pfipadné viasskych, kesu)

Majonéza

2 Zloutky

150 ml slunecnicoveého oleje
3 citrony

2 |1Zicky dijonské horcice
pepfr

sul

Mrkve dUkladné ocistime karta¢kem (mUzeme nechat
2cm zelené naté - pro atraktivngjsi vzhled) viozime
do vakuovaciho sacku spolu se Spetkou soli a cukruy,
olivovym olejem a tymidnem a zavakuujeme na 100
% vakua. Mrkve vloZime na rost do predehrate trouby
na rezim Sous-Vide a varime pri 95 °C 50 minut

dle velikosti mrkve (mrkev nemad byt rozvarend, ale
kfupavad). Liskove ofechy kratce opec¢eme na sucho

v teflonoveé pdnvi, pote je lehce nasekame nozem.

K] Electrolux

Zloutky, $tavu z jednoho citronu a hofcici slehdme
a postupné pridavame olej. Na zaveér nastrouhdme
kdru z citrony, osolime a opeprime.

PFed poddavanim mrkev vynddame ze sacku, osusime
papirovou utérkou a opeceme v pdnvi na olivovem oleji
s kouskem masla. Osolime mofskou soli.

Poddvdame s citronovou majonézou, posypané liskovymi
orechy.
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PASTIKA

Z DRUBEZICH JATER
S LESNIM MEDEM

A MORSKOU SOLI

10 porci

Gp

sV -1 01:20

» 80°C

Smés koreni na pastiku
10 g badydnu

4 g mletého zdzvoru

3 g Cerného pepre

3 g mleté skorice

1,5 g muskdatoveho ofisku

V8echny ingredience rozmixujte v mlynku na koreni. Pro
daldi pouziti uchovavejte ve vzduchotésne nadobé na
tmavem misté.

Jatrova pastika

50 g slaniny nakrdjené na malé kosticky

120 g cibule nakrdjené na kosticky

50 ml (1 pandk) koraku nebo portského vina

250 g kurecich jater

2 vejce

7 g soli

1 g pragandy (rychlostl) - mUZzeme pridat pro hezdi
barvu pastiky

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

1 g smési kofeni na pastiku (viz recept vyse)

200 g prepusténého masla (dd se koupit v obchodé)
zavarovaci uzaviratelne sklenice s gumou o objemu
100-200 ml

Na pdnvi na stfednim ohni orestujeme slaninu nakrdjenou
na malé kosticky s cibuli (cibule nesmi zhnédnout).
PFilijeme konak a za obcasného michani varime asi jednu
minutu, poté ddme mimo plamen a nechdme asi 10 minut
odpocinout, aby se chuté propajily.

Smes slaniny a cibule precedime pres jemny cednik

do misy a vymackame poradné nabérackou. Do této
smési pfidame kurfect jatra, vejce, sul, pragandu, Cerstve
mlety pepf, smés koreni a vie dukladné rozmixujeme
vykonnym mixérem. Jakmile jsou jatra rozmixovand,

pomalu prilévame prepustéené maslo. Tuto smés precedime

jemnym sitem a nalijeme do uzaviratelnych Cistych sklenic.

Sklenice uzavieme a pfenddme do derovane
gastronadoby a ddme do predehrate trouby na rezim
Sous-Vide a varime pfi 80 °C 80 minut. Po uvareni
vlozime sklenice ihned do nadoby s ledovou vodou

a nechame vychladit.

Poddavame na grilovaném chlebu s mofskou soli, s medem,

s cibulovou marmelddou nebo podle viastniho prani.
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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 kbzi bez kosti
morska sul

Cerstvé mlety pepr

Kachni prsa s kizi osolime a opepfime. Maso vliozime
do sacku, zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se
prsa vzajemne nedotykala. Sacek s masem viozime na
rost do predehrate trouby na rezim Sous-Vide a varime
pfi 65 °C 2 hodiny.

Po uvareni maso vynddme ze sacku, maso osusime
a kratce opeceme na suché teflonove pdnvi, nejdrive
kozi doly, tak by se krasne vypekla kuzicka dozlatova,
pote krdtce opeceme z druhé strany. Opékdame
nasucho, jelikoz kuze pusti kachni sadlo.

E] Electrolux

Omacka z €éerveného zeli
1 hlavka cerveného zeli

50 ml kvasného octa

100 g masla

cukr

2 ks celé skofice

sul

Cervené zeli o¢istime a odstavnime v odstaviiovadi. Stévu
ddme do hrnce, priddme cukr, ocet, skofici a vie svarime
na tretinu. Na zaver omacku precedime a zaslehame

2 Izice studeného masla, dochutime soli, ddle nevarime.
Zbytek omdacky mizeme zamrazit a pouzit pozdeji.

Krupicové noky

70 g mekkého masla

1 Zloutek

1 vejce

Spetka soli

Spetka muskatoveho ofisku
Q0 g krupice

11 mléka

500 ml vody

Mdslo vySlehdme, prfidame zloutek, muskatovy ofisek

a Slehame. Pridame Cdast krupice, vejce a vie zase
vySlehdme, postupné pridavame zbytek krupice. Testo
nechdme 10 minut odpocinout, dvema Izicemi tvarujeme
noky, které zavarime v mléce s vodou. Jakmile noky
vyplavou, vafime noky jesté 2 minuty.

Opecend kachni prsa podavame s omdackou
a krupicovymi noky.
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PECENY POREK
S PYRE

Z PECENYCH
PAPRIK A
PECENYMI
BRAMBORAMI

4 porce

Gp

sv | -100:30] » 95°C
(%)
G

FULL -1 00:30| » 100 °C

(%)

-1 00:30 | »230°C

-1 00:30 »220°C

Porek

4 kusy porku (bild ¢ast)

11zice masla

morska suUl

Cerstveé mlety pepr

300 ml ochuceneého kufeciho nebo zeleninoveho vyvaru

Bilou cast porku omyjeme, nakrdjime na cca 10cm
kousky, osolime, opepfime a vliozime do vakuoveho
sacku s maslem. Zavakuujeme na 100 % vakua. Porek
vlozime na rost a dame do predehrate trouby na rezim
Sous-Vide a varime pfi 95 °C 30 minut dle velikosti
porku (porek nema byt rozvareny, ale kiupavy). Po

uvareni porek vyndame ze sacku, osusime papirovou
utérkou, podelne prekrojime a kratce opeceme do zlatova
na teflonové panvi na olivovém oleji s kouskem masla.
Pfed podavanim osolime morskou soli.

Pyré z pecenych paprik
2 Cervené papriky

80 g olivového oleje

1 hlava cesneku

100 g drcenych rajcat

5 g soli

8 g vinného octa

3 g uzené mileté papriky
40 g liskovych ofisky

Ctyfi strouzky ¢esneku nakrdjime na pldtky a opeceme

je na olivovem oleji, nakonec priddme mletou papriku a
sundame z plamene.

Omyteé Cervené papriky vcelku pomazeme olivovym
olejem a ddme péct na plechu do predehrate trouby na
reZzim Pravy horky vzduch 230 °C asi na 30 minut (do
lehce tmavé barvy).

Poté ihned papriky pfendame do misy, kterou zakryjeme
potravindrskou folil tak, aby se papriky zaparily a Sly dobre
oloupat. Po vychladnuti sunddme z paprik slupku. Papriky
rozpulime, vynddame zrnicka a vlozime do mixéru.

Liskove ofisky vloZzime na 8-10 minut do trouby k paprice,
ale dame pozor, at ofisky nespdlime.

V mixéru rozmixujeme upeceneé papriky, cesnek s olivovym
olejem a paprikou, rajcata, opeceneé ofisky a dochutime
soli.

Brambory

1 kg syrovych brambor typu grenaille (malé kulaté
brambory)

50 ml olivového oleje

11zice masla

morska sul

bylinky

Den dopredu si brambory ve slupce dukladné omyjeme
a vlozime do dérované gastronddoby. Brambory viozime
do predehrateé trouby na reZim Vareni v pare 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 prfedehrate trouby na rezim
Pravy horky vzduch 220 °C a pec¢eme asi 30 minut,

v poloviné peceni brambory promichdme.

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




PECENA
PERLICKA PLNENA
KYSANYM ZELIiM
SE SMRZOVOU
OMACKOU

4 porce

G

sv -1 02:00| » 65°C

Perlicka
800 g perlicky supreme (prso s kosti/kfidylkem a k0zi)

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

Smrzovd omacka

50 g suseného smrze
800 ml kureciho vyvaru
200 ml smetany

200 g masla

pazitka

Salve)

sul

pepfr

E] Electrolux

Cibuli a slaninu nakrdjime na kostky a dame do hrnce.
Vse restujeme dozlatova. Pfiddme cukr, nechame jgj
zkaramelizovat a zalijeme octem z Cerveneého vina.

Pridame kysaneé zeli a zahustime strouhanou syrovou

bramborou. Nechame povarit cca 10 minut a vychladnout.

Perlicku ocistime a pomoci prstd vytvorime kapsu mezi
masem a kozi. Kapsu naplnime zelim a srovndme kdzi.
Prsa s kuzi osolime a opeprime. Maso vlozime do sacky,
zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se prsa vzdgjemné
nedotykala. Sa¢ek s masem viozime na rost do predehrate
trouby na rezim Sous-Vide a varime pfi 65 °C 2 hodiny.
Po uvareni maso vynddme ze sacku, maso osusime a
kratce opecCeme na suché pdanvi, nejdrive kuzi doly, tak by
se krasne vypekla kuzicka dozlatova, poté opeceme

z druhé strany.

Susené smrze namocime na 2 hodiny do vlazné vody.
Vodu z hub scedime, nalijeme do kureciho vyvaru

a nechdme redukovat priblizné na /s sveho objemu.
Hrnec rozpdlime, na oleji orestujeme smrze, pridame
cibuli a maslo a vie dukladné orestujeme. Zalijeme
zredukovanym vyvarem, priddme smetanu a povarime.
Na dochuceni pfiddme nasekané bylinky.

Perlicku podavame s omdackou ze smrzU, ozdobené
bylinkami.
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POMALU PECENA
VEPROVA
KRKOVICE

S PYRE Z CELERU,

S CIBULI A HNEDYM
MASLEM

4 porce

Gp

sV -1 01:30( » 65°C

Krkovice

4 steaky & 200 g veprove krkovice (meékei ¢ast ze strany
kotlety)

Izice masla

2 strouzky Cesneku

1 vetvicka rozmarynu

morska sul

Cerstvé mlety pepr (dle chuti)

Veprovou krkovici nakrdjenou na 200g steaky osolime,
opeprime, pridame maslo, Cesnek a vetvicku rozmarynu.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se maso
vzdjemné nedotykalo. Viozime na rost do predehrate
trouby na rezim Sous-Vide a varime pri 65 °C 90 minut.
Po uvareni maso vynddame ze sacku, osusime papirovou
utérkou a kratce opeceme v pdnvi na olivovem oleji

z obou stran do zlatave barvy.

Celerové pyré

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

sul

Celer oloupeme, ocistime a nakrdgjime na centimetrove
kostky, viozime do hrnce, zalijeme vyvarem, osolime

a pfiddme madslo. Varime na varné desce na stfednim
vykonu, dokud celer nezmekne. Mékky celer precedime
(vyvar si ponechdme) a rozmixujeme, pomalu pfilévame
vyvar, ve kterém se varil celer, a mixujeme do hladkého
pyre, dochutime soli.

Cervend cibule nakyselo
5 Cervenych cibuli

100 ml lihoveého octa

300 ml vody

1 Cajova Izicka soli

1 Cajova Izicka cukru

5 kulicek nového koreni

2 bobkove listy

5 kulicek ¢erného pepre

Do hrnce ddme ocet, vodu, cukr, sul, kofeni a 5 minut
vafime na mirném vykonu. Cervenou cibuli oloupeme,
vcelku viozime do octového rozvaru a vafime daldich
5 minut. Poté cibuli odstavime z plamene a nechdame ji
vychladnout v ndlevu.

Emulze z hnédého masla
100 g masla

lihovy ocet (dle chuti)
Spetka soli

Mdaslo nakrdjime na mensi kousky a viozime do kastrolku.
Nechdme ho lehce zkaramelizovat (trochu zhn&dnout),
aby mélo oriskovou chut Odstavime z plamene

a nechame trochu zchladnout. Poté priddme ocet, Spetku
soli a vySlehame metlou do hladké emulze.

Na opeceny steak z krkovice polozime kousek emulze
z hnédého mdasla a poddvdame s celerovym pyre
a ozdobené naklddanou cibulkou.
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PST R U H Ryby po uvareni vynddme ze sacku, osusime papirovou
utérkou a opatrne sundame kuozi.

S B E R N S KO U Jemné nakrajenou cibuli zalijeme octem, vinem

ryr v a rychle svarime. Poteé, co se odpari polovina tekutiny,
O M AC KO U precedime, pridame zloutky a ve vodni Iadzni vySlehame
do pény. Pénu odstavime a vilehdme do ni postupné
rozehraté maslo. Pridame estragon a dochutime soli,
peprfem a citronovou Stavou.

2 porce

G

sv -1 00:30| » 60°C

Pstruha podavame s bernskou omackou a bylinkami.

Pstruh

2 filety ze pstruha
11zice masla

1 snitka tymidanu
sul

Marinovaci smés na rybu
4 polévkove Izice soli
1 polévkova Izice cukru

Bernska omacka

1-2 IZice octa

100 ml bilého vina

2 Zloutky

300 g masla

2 maleé cibule

11zicku drobné nasekaného estragonu
Stava z pulky citronu

sul

Ocistene filety zbaveneé kosti posypeme smési soli

a cukru. Nechdme marinovat asi 10 minut, pote filety
oplachneme studenou vodou a osusime papirovou
utérkou. Nalozeni do soli a cukru rybu zpevni a dodd
hlubsi chut Osuseneé filety opepfime a s maslem viozime
do sacku tak, aby se vzajemné ryby nedotykaly.
Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s rybou viozime
na rost do predehrdte trouby na rezim Sous-Vide

a varime 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

Gp

sV -1 00:50( » 65°C

()

-1 00:10 »120°C

200 g uzeneho Uhore

200 g kachni jatra foie gras

60 ml verjus (jemny bily vinny ocet)
200 g kedlubny

4 ks krepelCich vajec

200 g Cervené fepy

80 ml omacky Ponzu (koupite v asijskych obchodech)
citronova stava z pulky citronu
kaviar z létajici ryby

morska sul

pepr

Kachni jatra ocistime od blanek, pfiddme verjus, sul a pepf.

Zavakuujeme na 100 % vakua. Sacek s jatry viozime na
rost do predehrate trouby na rezim Sous-Vide a varime
pfi 65 °C 50 minut. Po uvareni zchladime jatra (v sacku)
v ledu. POl uzeného uhore nakrdjime na kosticky,
zamichdme do kachnich jater a nechdme 2 hodiny
marinovat v lednici. Kfepelci vejce uvarfime v osolené
vodeé 2 minuty, poté dame do ledove vody, zchladime

a ndsledné oloupeme. Cervenou fepu oloupeme

a odstavnime. Vejce viozime do Cerstve Stavy z fepy,
osolime, prfidadme kapku citronove Stavy a 2 hodiny
marinujeme.

Kedlubnu oloupeme, nakrgjime na velmi tenké platky na

krgjeci nebo mandoling. Z pldatkd vykrajime stejna kolecka.

Ty naplnime smési jater a uhore a vytvorime raviolu.
Doprostred viozime kavidr z létajici ryby. Zbytek uhore
nakrdjime na kousky a peceme v predehrate troubé na
rezim Pravy horky vzduch pfi 120 °C 10 minut.

Rybu poddvdme s ravioly, marinovanym nakrojenym
krepelcim vejcem, prelité omackou Ponzu.




VEPROVA KOTLETA
S HOUBAM,I,
LILKEM

A MAJORANKOVOU
OMACKOU

4 porce

G

sV -1 01:00| » 65°C

()

-1 00:30{ »180°C

Veprovd kotleta

4 steaky & 200-300 g z prestickeé veprove kotlety s kosti
11zice masla

sul

cerny pepr

1 snitka tymidanu

1 snitka majoranky

Kotlety osolime, opepfime a vliozime do sacku s maslem
a bylinkami. Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se
kotlety vzajemné nedotykaly. Sacek s masem viozZime
na rost do predehraté trouby na rezim Sous-Vide a
varime pfi 65 °C 1 hodinu. Maso po uvareni vynddme
ze sacku, osusime a kratce opeceme na olivovem oleji
do zlatave barvy.

Lilkové pyré

600 g lilku

50 g studeného masla
sul

pepf

Lilek zabalime do alobalu a pec¢eme v predehrate
troubé na rezim Pravy horky vzduch 180 °C 30 minut.

E] Electrolux

Poté ho rozbalime a dadme do nddoby pod folii zaparit.
Lilek vydlabeme a slupku vyhodime. Zbytek lilku viozime do
mixeru, pridame studené maslo a rozmixujeme do hladka.
Dochutime soli a pepfem, na zavér prepasirujeme pres
jemny cednik.

Majordnkovda omacka
50 g Cerstveé majoranky
300 g smetany na Slehani
0,3 | kufeciho vyvaru

1 8alotka

2 strouzky Cesneku

olej

1 kosticka masla

sul

pepf

Na oleji a mdasle orestujeme Salotku, Cesnek, pepr.

Zalijeme kurecim vyvarem, smetanou a priddme cCerstvou
majoranku. Varime na mirném plameni 20 minut. Omacku
precedime pres jemny cednik a dochutime soli a pepfem.

Houby

400 g smési hribovitych hub

kosticka masla

sul

kmin

pepf

Houby opeceme na masle, dochutime kminem, peprem

a soli. Upecené maso dame na talif s teplym lilkovym pyre,

prelijeme omdackou a posypeme houbami.

I

p: MUzeme dekorovat olejem z majoranky.

Olej z majordanky
100 g Cerstvé majoranky
0,2 I slunecnicoveého oleje

Majoranku blansirujeme velmi kratce v horkeé vodée

a okamzité zchladime v ledové vodé. Poté osusime

a rozmixujeme s olejem. Pfecedime pres platénko nebo
utérku a nechdme vychladnout.
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VEPROVA PANENKA
S PETRZELOVYM
PESTEM

4 porce

Qp

1Y -1 01:30| » 65°C

Veprovd panenka

4 ks veprove panenky ¢ 150 g
1 vétvicka rozmarynu

11zice masla

morska sul

Cerstvé mlety pepr

Pesto

60 g plocholisté petrzele

1 strouzek cesneku

20 g piniovych ofisku

50 g nastrouhaného parmezdnu
100 ml olivového oleje

sul

pepr

Veprovou panenku ocistime, opepfime a viozime do
sacku, priddme maslo a snitku rozmarynu. Zavakuujeme
na 100 % vakua tak, aby se maso vzdgjemné nedotykalo.
Vlozime na rost do predehrate trouby na rezim Sous-Vide
a varime pfi 65 °C 90 minut. Po uvareni maso vynddme
ze sacku, osuSime papirovou uterkou a kratce opeceme

Vv panvi na olivovem oleji z obou stran, pred poddavanim
osolime morskou soli.

V8echny 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

Veprovd panenka

4 ks veprove panenky a 150 g
1 vétvicka tymianu

olivovy olej

morska sul

Cerstvé mlety pepr

Veprovou panenku ocistime, opepfime a viozime

do sackuy, pridame maslo a vétvicku tymidnu.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se maso
vzdjemné nedotykalo. Viozime na rost do predehraté
trouby na rezim Sous-Vide a varime pri 65 °C

90 minut. Po uvareni maso vynddme ze sacku, osusime
papirovou utérkou a kratce opeceme v pdnvi na
olivovém oleji ze vSech stran, pfed poddavanim osolime
morskou soli.

Omacka chimichurri
50 g hladkoliste petrzele
25 g pazitky

25 g koriandru

1 strouzek Cesneku

2 Izice citronove Stavy

E] Electrolux

1 &ili papricka (dle chuti)

100 ml olivoveho oleje extra virgin
Spetka soli

Cerstvé mlety pepf (dle chuti)

Ve spolecné rozmixujeme nakonec pridame olivovy olej,
muUzeme pouzit i hmozdir.

Rolovana zelenina
2 listy kapusty

2 listy mladého zeli
5 listy Spenatu

3 pldatky kedlubny
jarni cibulka

sul

pepf

olivovy olej

VSe naskldddme na sebe, osolime, zarolujeme a svadzeme

provazkem. Opékdme v panvi na olivovem oleji ze viech

stran, dokud zelenina nezmékne, dochutime soli a peprem.

Poté zeleninu rozvazeme a opatrné prokrojime na porce.

Panenku pfed podavanim nakrdgjime na siingjsi platky,
které osolime morskou soli a poddvdame s nakrdjenou
zeleninovou rolkou pokapanou omackou chimichurri.
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VEPROVA PANENKA
S PECENYMI
BRAMBORAMI NA
ROZMARYNU

A HUMMUS S CILI
PAPRICKAMI

4 porce

Gp

sV -1 01:30( » 65°C

G

FULL - 00:30| »100°C

(¥)

-1 00:30 »220°C

Veprovd panenka

4 ks veprove panenky ¢ 150 g
1 vétvicka rozmarynu

olivovy olej

morska sul

Cerstvé mlety pepr

Veprovou panenku ocistime, opepfime a viozime

do sacky, pridadme maslo a vétvicku rozmarynu.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se maso
vzdjemné nedotykalo. Viozime na rost a ddme do
predehrdte trouby na rezim Sous-Vide a vafime pfi
65 °C 90 minut. Po uvareni maso vynddme ze sAacky,
osusime papirovou utérkou a kratce opeceme v panvi
na olivovem oleji ze viech stran, pfed poddavanim
osolime morskou soli.

Brambory

1 kg syrovych brambor typu grenaille (malé kulaté
brambory)

50 ml olivového oleje

1 1zice masla

morska sul

snitka Cerstvého rozmarynu

Den dopredu si brambory ve slupce dikladné omyjeme a
vlozime do dérované gastronddoby. Brambory viozime do
predehidte trouby na rezim Vareni v pare 100 °C na 30 minut.
Po uvareni brambory nechdme vychladnout a uchovame v
lednici. Druhy den brambory vysypeme na smaltovany plech,
pridame snitky Cerstvého rozmarynu, osolime, pridame trochu
olivoveho oleje a masla, promichdme. Viozime do predehrate
trouby na rezim Pravy horky vzduch 220 °C na cca 30 minut,
v poloving peceni brambory promichdme.

Hummus (mUZeme si pripravit aZ tfi dny dopredu)

250 g sudené cizrny (nhamocené pres noc) nebo muzeme
koupit v obchodé jiz kvalitni vafenou cizrnu v plechovce
60 g tahini pasty (sezamove)

2 strouzky Cesneku

sul

Cili papricky susene - viocky (mnozstvi dle chuti)

70 ml olivového oleje

Stava z jednoho citronu

100 ml studené vody

Cizrnu, kterou jsme den dopfedu namodili do studené
vody, varfime ve vodeé priblizné 2-3 hodiny domekka a
nechdme trochu vychladnout ve vodg, ve které se varila.
Nebo muzeme pouzit kupovanou cizrnu v plechovce. Pote
vlozime cizrnu bez vody do mixéru a mixujeme. Pfidame
tahini pasty, Cili viocky, sul, pepf, nastrouhany cesnek

a umixujeme hladke pyré. Pridame citronovou Stavu,
ledovou vodu (pridavame dle potfebné konzistence)

a olivovy olej. Mzeme zfedit vodou z cizrny. Nechdme
vychladit a poté podavame pokapané olivovym olejem.

Opecenu veprovou panenku poddvdme s pec¢enymi
bramborami a hummusem, ozdobené rukolou a pokapané
kvalitnim olivovym olejem.
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GRILOVANE

KURECI STEHNO

S HOUBOVYM PYRE
A KAPUSTOU

4 porce

|1|/ -1 01:40| » 68°C

Kure

4 kureci stehna s kozi
11zice masla

T vetvicka tymianu
sul

pepf

Kufeci stehno vykostime (kuzi nechdme), osolime,
opepfime

a kazdy platek prehneme na polovinu kizi nahoru.
Maso vlozime do sacku, pfiddme maslo a tymian.
Zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se stehna
vzdjemné nedotykala. Sacek s masem viozime do vody
s teplotou 68 °C a varime 100 minut. Po uvareni maso
vynddme ze sacku, osusime ho a kratce opeceme na
olivovém oleji s kouskem madsla dozlatova.

Houbové pyré

250 g zampionu

65 g masla

20 g medu

15 g sojove omacky
125 g vody

Y2 1Zice lihoveho octa

Zampiony nakrdjime na pldtky a orestujeme na mdsle
dohnéda. Zalijeme vodou, sdjovou omackou, pridame
med a ocet. Ve svarime o tfetinu a rozmixujeme dohladka.

Kapusta

30 g masla

250 g kaderave kapusty

11zice citronove Stavy

sul

pepf

Kapustu omyjeme, rozebereme na listy a kratce opeceme

na masle. Na zaver zakdpneme citronovou Stavou,
dochutime soli a peprem.

Opecené kureci stehno prekrojime a poddvame
s houbovym pyreé 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 & 150-200 g lososovitého pstruha s kuZi, bez kosti
olivovy olej (dle potfeby)

Cerstve bylinky dle chuti (tymidan, rozmaryn, majoranka
aj)

bily pepf

Marinovaci smés na rybu
4 polévkove Izice soli
1 polévkove Izice cukru

Ocisténe a osuseneé filety zbavené kosti posypeme
smeési soli a cukru. Nechdme marinovat asi 10 minut,
pote filety opladchneme studenou vodou a osusime
papirovou utérkou. Nalozeni do soli a cukru rybu
zpevni a doda hlubsi chut Osusené filety opepiime

a s olivovym olejem viozime do sacku tak, aby se
vzdjemné nedotykaly, a zavakuujeme na 100 % vakua.
Sdacek s rybou viozime do vody s teplotou 55 °C

a vafime 25 minut. Ryby po uvareni vynddme ze sackuy,
osusime papirovou utérkou a opatrné sunddme kuzi.

K] Electrolux

Salotkové maslo
100 g mdasla
2 Salotky

Salotky nakrdjime na slabé platky. Na pdnvi rozpustime
maslo, pfidame Salotku, kterou smazime, dokud neni
kfupava. Mdslo precedime a Salotku vynddame na
ubrousek a nechdme vychladnout. Zbyde nadm mdslo,
které ma chut po karamelove Salotce, budeme ho
potrebovat na emulzi ze zloutkud.

Emulze ze Zloutkd (omé&éka)

50 g Zloutkd

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

100 g Salotkoveho masla

Cerstvé mlety pepf

|zice kvalitni japonské sojove omdacky

Do mixéru dame syrove zloutky, miso pastu, séjovou
omackuy, pepr, ocet a mixujeme. Pomalu prilévame horke
Salotkové mdaslo, dokud ndm nevznikne hustd emulze.
Podle chuti muzeme pridat miso pastu nebo ocet.

Na pdnvi od Salotkoveho masla kratce opeceme
mangoldove listy, které ochutime soli.

Pstruha podavame s mangoldem, zloutkovou omackou
a kfupavou Salotkou.

Tip: Pstruha také mUzeme nechat s kuzi. V tom pripadée ho
pred podavanim lehce opeceme na masle (jen na kuzi)
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KACHNI PRSA

S OMACKOU

Z CERVENEHO ZELI
A KRUPICOVYMI
NOKY

4 porce

m/ -1 01:30( » 62°C

Kachna

4 kachni prsa s kozi, bez kosti
morska sul

Cerstvé mlety pepr

Kachni prsa s kizi osolime a opepfime. Maso viozime
do sacku, zavakuujeme na 100 % vakua tak, aby se
prsa vzajemné nedotykala. Sacek s masem viozime do
vody s teplotou 62 °C a varfime 90 minut. Po uvareni
maso vynddme ze sacku, osusime ho a kratce opeceme
na suché teflonove pdanvi, nejdfive kdzi doly, tak aby se
krasné vypekla kizicka dozlatova, pote kratce opeceme
z druhé strany. Opékame na sucho, jelikoz kize pusti
kachni sadlo.

Omacka z éerveného zeli
1 hlavka cerveného zeli

50 ml kvasného octa

100 g masla

cukr

2 ks celée skorice

sul

Cervené zeli o¢istime a odstavnime v odstaviiovaci. Stévu
ddme do hrnce, priddme cukr, ocet, skofici a vie svarime
na tretinu. Na zaver omacku precedime a zaslehame

2 Izice studeného masla, dochutime soli, ddle nevarime.
Zbytek omdacky mizeme zamrazit a pouzit pozdeji.

Krupicové noky

70 g mekkého masla

1 Zloutek

1 vejce

Spetka soli

Spetka muskatoveho ofisku
Q0 g krupice

11 mléka

500 ml vody

Mdaslo vySlehdme, pfiddme Zloutek, muskatovy orisek

a Slehame. Pridame Cdast krupice, vejce a vie zase
vySlehdme, postupné pridavame zbytek krupice. Tésto
nechdme 10 minut odpocinout, dvema Izicemi tvarujeme
noky, které zavarime v mléce s vodou. Jakmile noky
vyplavou, vafime jeste 2 minuty.

Opecend kachni prsa podavame s omackou
a krupicovymi noky.




POREK S PYRE
Z PECENYCH
PAPRIK

A PECENYMI
BRAMBORAMI

4 porce

e -1 00:40 [ » 80°C
()
G

FULL - 00:30| »100°C
(¥)

Pérek

4 kusy porku (bild ¢dst)

11zice mdasla

morska sul

Cerstvé mlety pepf

300 ml ochuceného kureciho nebo zeleninového
vyvaru

-1 00:30| »230°C

-1 00:30| »220°C

Bilou ¢ast porku omyjeme, nakrdjime na cca 10cm
kousky, osolime, opepfime a viozime do vakuoveho
sAcku s maslem. Zavakuujeme na 100 % vakua.
Sacek s porkem viozime do vody s teplotou 80 °C
a varime 30-40 minut dle velikosti porku (porek
nemd byt rozvareny, ale kfupavy). Po uvareni porek
vynddme ze sacku, osusime papirovou utérkou,
podelné prekrojime a kratce opeceme do zlatova

na teflonove panvi na olivovém oleji s kouskem masla.
Pfed poddvanim osolime morskou soli.

Pyré z pecenych paprik
2 Cervené papriky

80 g olivoveho oleje

1 hlava Cesneku

100 g drcenych rajcat
5gsoli

8 g vinného octa

3 g uzeneé mlete papriky
40 g liskovych oFisku

Cly¥i strouzky Eesneku nakrdjime na platky a ope¢eme
je na olivovém oleji, nakonec pridadme mletou papriku
a sunddme z plamene. Omyté Cervené papriky vcelku
pomazeme olivovym olejem a ddme péct na plechu
do predehfaté 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 folil tak, aby se papriky zapafily

a Sly dobre oloupat. Po vychladnuti sunddme z paprik
slupku. Papriky rozpulime, vynddme zrnicka a viozime
do mixeéru. Liskove ofisky viozime na 8-10 minut do
trouby k paprice, ale dame pozor, at ofisky nespdlime.
V mixéru rozmixujeme upecené papriky, cesnek

s olivovym olejem a a mletou paprikou, rajc¢ata,
opecene ofisky a dochutime soli.

Brambory

1 kg syrovych brambor typu grenaille (malé kulaté
brambory)

50 ml olivového oleje

11zice mdsla

morskd sul

bylinky

K] Electrolux

Den dopredu si brambory ve slupce dikladné omyjeme
a vlozime do dérované gastronddoby. Brambory
vlozime do predehraté trouby na rezim Vareni v pdre
100 °C na 30 minut. Po uvareni brambory nechdme
vystydnout a uchovdme v lednici. Druhy den brambory
vysypeme na smaltovany plech, osolime, mbizeme
pridat bylinky (tymian, rozmaryn) pfidame trochu
olivového oleje a masla, promichdme. Vlozime do
predehrate trouby na rezim Pravy horky vzduch

220 °C a peceme asi 30 minut, v poloving peceni
brambory promichdme.

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

Vice prisluSenstvi najdete na strance

https://shop.electrolux.cz

Sdacky pro pripravu jidel ve vakuu.
Obsah: 25 + 25 sacky v baleni, 2 velikosti
(30 x 20 cm a 35 x 25 cm). Lze pouzit pro
pfipravu jidel az pfi 120 °C nebo k jejich
uchovavani az do -40 °C.

Ndadobi do parni trouby vyvinuto
specidlné pro parni trouby o objemu
74 litr0. PFi vareni v teto sadé nadobi
Setfite energii a zaroven pomoci pary
uvnitf ziska pripravovane jidlo vyrazné
lepsi chut.

Dokonale kfupavou zeleninu nebo
hranolky pfipravite na pecicim plechu
AirFry s perforovanym dnem. Cirkulujici

vzduch zajisti rovhomérne propeceni
s pouzitim minimdiniho mnozstvi oleje.

Solnou desku mUzete pouzit na varne
desce, v troubé i venku na grilu. Je
vyrobend z ruzove kamenne himdlajske

soli, kterd jidla ochuti o cenné minerdly.

Vysoce ucinny a Setrny odstranovaé
vodniho kamene pro parni trouby.
Postard se o Uplné odstranéni vodniho
kamene a nechténych zbytkd uvnitf trouby
iV jejim vnitfnim systemu. Doporucujeme
pouzivat k pravidelnému cisténi vasi parni
trouby pro zachovdani jejiho spravného
chodu.

Keramicky povrch plechu na peéeni
Easy2Clean zabranuje ulpivani mastnoty
a necistot, neni tedy potfeba pouzivat
zadny pecicl paplr. Plech vycistite pouze
teplou vodouy, Cisticim prostfedkem

a hadrfikem.

Set na pizzu obsahuje prirodni kaimen,
drevénou lopatku a krdjec z nerezove oceli.

S touto sadou pozvete italskou klasiku do vasi
kuchyné a zvlddnete pfipravu oblibené pizzy
s profesiondinim prehledem. Pizzu upecete na
pffrodnim kameni, pomoci drfevéné lopatky ji
z kamene presunete a nerezovym krgjecem
jednodu$e naporcujete.



POZNAMKY NAUCTE SE SPRAVNE STARAT
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Objevte tajemstvi vareni metodou Sous-Vide s Electrolux kucharkou.
Najdete v ni inspirativni recepty pro pfipravu pokrmu v parni troubé
Electrolux SteamPro nebo na varné desce Electrolux SensePro.

PFiprava Sous-Vide navic probihd téméer bez tuky, je to tedy skvély zpusob,
jak jist zdravéji a zaroven si doprat sva oblibend jidla.

www.electrolux.cz/pecemevpare
www.electrolux.cz

€1 /electroluxceskarepublika
/electrolux.cz
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https://www.facebook.com/electroluxceskarepublika
https://www.instagram.com/electrolux.cz/
http://Více na
www.electrolux.cz/kurzyvareni
http://Více na
www.electrolux.cz/kurzyvareni

