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Sampifiénova polievka s knedli¢kami z kozieho
syra a oprazenymi lieskovymi orieSkami

Program ,.Soup* (polievka)

6 % 20 min. @ 30 min.

500 g bielych Sampifénov

1 zemiak

1 strucik cesnaku

1 vetvicka tymianu

100 ml 18 % smotany

500 ml vody

1 kocka kuracieho bujénu

100 g Cerstvého kozieho syra

15 g zlatych hrozienok — sultanok
Stipka papriky

Hrst lieskovych orieskov bez Skrupin
Sol a korenie

1. OSdpte huby a zemiak. Nakrajajte ich na kocky. OSupte
a na polovicu rozkrojte stracik cesnaku.

2. Do mixéra vlozte zemiak, huby a cesnak. Pridajte
tymianové listy, bujénovu kocku, korenie a stipku soli.
Pridajte vodu, vyberte program Soup/Polievka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nahrubo nakrajajte lieskové oriesky. Rozohrejte suchu
nenaolejovanu panvicu a oprazte na nej lieskové oriesky.
Odlozte ich nabok. Nakrdjajte sultanky. V. miske zmieSajte
kozi syr, sultdnky a stipku papriky. Pridajte sol a korenie
a vlozte do chladnicky.

4. Po skonceni programu nalejte cez vrchny otvor do mixéra
smotanu a na niekolko sekund stlacte Pulse. Polievku
nalejte do servirovacich misiek. Pomocou dvoch rovnakych
lyziciek vytvorte knedlicky z kozieho syra a ozdobte nimi
polievku. Posypte oprazenymi lieskovymi orieskami.

Bezprostredne pred podavanim pokvapkajte polievku
hluzovkovym olejom.




Tekvicova polievka Bisque s prazenymi gastanmi
a chorizovymi lupienkami

Program ,Soup“ (polievka)

@6 S5 10min. & 35min.

500 g tekvice

1 zemiak

1 Salotka

1 zelerova stopka

600 ml vody

1 kocka rastlinného bujonu

300 g predvarenych a olupanych gastanov
50 g nakrajaného choriza

Kusok masla

Sol a korenie

1. Rozrezte tekvicu a odstrante Supku a semena. Duzinu
nakrajajte na kocky. OSupte a nakrajajte zemiak. Umyte
a jemne nakrajajte zelerovu stopku. OSupte Salotku
a rozkrojte ju na polovicu.

2. Do mixéra vlozte tekvicu, zemiaky, zeler, Salotku a kocku
bujénu. Pridajte stipku soli a trochu korenia a prilejte vodu.
Vyberte program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Maslo rozpustite na panvici. Pridajte gastany a za stdleho
miesania ich prazte asi desat minut. Ked st osmazené
dozlata, vyberte ich a poloZte ich na dosku na krajanie.
NoZom ich nahrubo nasekajte.

4, Na plech vystlany papierom na pecenie poloZte platky
choriza a niekolko minut ich za vadsho staleho dozoru
grilujte.

5. Po ukonceni programu nalejte polievku do servirovacich
misiek. Ozdobte kiskami nakrdjanych opecenych gastanov
a niekolkymi platkami grilovaného choriza. Podavajte
ihned.

Vyskusajte pouzit rézne druhy tekvice (maslova, Hokkaido

atd.).



Hraskova polievka Velouté s tymianovou penou

Program ,.Soup* (polievka)

6 5 10min. {5 30min.

700 g mrazeného alebo cerstvého vySupaného hrasku
650 ml vody

1 kocka slepacieho bujonu

1 strucik cesnaku

1/2 Zltej cibule

1 polievkova lyzica olivového oleja

200 ml mandlového mlieka

3 vetvicky tymianu

Sol a korenie

1. OSdpte a nakrajajte cesnak a cibulu.

2. Do mixéra dajte hrasok, cesnak, cibulu a kocku slepacieho
bujénu. Prilejte vodu a olivovy olej. Pridajte sol a korenie.
Vyberte program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Po ukonceni programu nechajte polievku
v teple. Umyte mixér.

3. Do mixéra nalejte mandlové mlieko. Pridajte tymian,
sol a korenie. Stlacte tlacidlo Heat/Zohrievanie a potom
nastavte teplotu na 70 ° C po dobu 5 minut. Po dokonéeni
programu stlacte tlacidlo Blend/MiesSanie a nastavte
rychlost na H a ¢as na 2 minuty.

4. Polievku nalejte do servirovacich misiek. Pomocou lyZice
odoberte naberacku mandlovej mliecnej peny a jemne ju
polozte na polievku.

Polievku podavajte s nahrubo nakrdjanou, chrumkavo
opecenou udenou slaninou.

Skuste pouzit doma vyrobené mandlové mlieko (podla
receptu Mandlové mlieko).
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Patizénova polievka Velouté s parmezanovymi
lupienkami

Program ,Soup“ (polievka)

6 S5 20min. {5 30min,

1 patizon, asi Tkg

600 ml vody

1 kocka slepacieho bujonu

Stipka mletého mugkatového orieska
6 vetviCiek petrzlenovej viate

1 Salotka

50 g struhaného parmezanu

Sol a korenie

1. Patizén rozkrajajte na Stvrtiny a oSupte ho. Odstrante
semenad a nakrdjajte duzinu na kocky. Odlupte a napoly
rozkrojte Salotku. Umyte petrzlenovi viat a otrhajte listky
zo stopiek.

2. Salotku, bujénovi kocku a patizén dajte do mixéra. Prilejte
vodu. Pridajte muskatovy orieSok, petrzlenové listy a sol
a korenie. Vyberte program Soup/Polievka a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop.

3. Predhrejte rdru na 210 °C. Na plech na pecenie prestrite
papier na pecenie odolny vo¢i mastnote a na nom urobte
malé okruhle kdpky parmezanu. Pecte asi 5 minut, alebo
pokym nie su lupienky ploché a zlaté.

Tesne pred podavanim pokvapkajte polievku troSkou
organického repkového oleja.



Polievka Velouté z lipaného poleného hrasku,
topinamburu a tresky sSkvrnitej

Program ,.Soup* (polievka)

6 20 min. ‘o 42 min. o
! t :

500 g topinamburov \;_ L - #
150 g poleného lUpaného hrasku T - ' \‘
700 ml vody '_x - - 3 =

1 kocka slepacieho bujénu -
1 cibula
1 mrkva -
50 ml 18 % smotany -:'( ’ g
150 g Udenej tresky gkvrnitej | 4 “-.,,| I.l"“
Korenie : & %
Niekolko vetviCiek ¢erstvej trebulky

1. OSupte topinambury, mrkvu a cibulu. Zeleninu umyte
a nakrdjajte na kocky. Oplachnite lipany poleny hrasok.

2. Do mixéra dajte lipany poleny hrasok, topinambury,
mrkvu, cibulu, kocku slepacieho bujénu a vodu. Vyberte
program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Medzitym nad parou 12 minat varte filé z tresky Skvrnitej.
Nechajte ho vychladnut, potom maso natrhajte na kisky
a odstrante kosti.

4. Po dokonceni programu pridajte cez nalievaci otvor
v mixéri 18 % smotanu. Na niekolko sekund stlacte tlacidlo
Pulse.

5. Polievku nalejte do servirovacich misiek a pridajte kusky
tresky skvrnitej. Pridajte korenie a ozdobte Cerstvou

trebulkou.
L
o) & £l
Namiesto tresky skvrnitej pouzite udeného lososa. [ "l e w g
| o - . a wa
- 5 L By
et il



Polievka Velouté s karfiolom a ¢ervenou
Sosovicou

Program ,Soup“ (polievka)

4 S 15min. {5 30 min.

500 g karfiolu

80 g Cervenej SoSovice

1 Salotka

700 ml vody

1 kocka rastlinného bujonu

Zopar vetviciek koriandru

3 polievkové lyzice sezamovych semienok
10 redkoviek

2 polievkové lyzice sezamového oleja

Sol a korenie

1. Odstrante listy a jadro (hlub) karfiolu. Rozoberte karfiol
na ruzicky a umyte ich. OSupte Salotku a nakrajajte ju na
Stvrtiny. SoSovicu trikrat oplachnite v studenej vode.

2. Do mixéra vlozte karfiol, Salotku a SoSovicu. Pridajte kocku
bujénu a vodu. Pridajte Stipku korenia. Vyberte program
Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Rozohrejte suchl nenaolejovanu panvicu a oprazte na nej
sezamové semienka. Odlozte ich nabok. Umyte a najemno
nakrajajte redkovky. Vlozte do misy redkovky, sezamové
semienko a sezamovy olej. Pridajte sol a korenie.

4. Po skoncéeni programu nalejte polievku do servirovacich
misiek a posypte sezamovymi semienkami a koriandrom.

Bezprostredne pred podavanim pridajte na klsky n
natrhaného Gdeného pstruha.




Polievka z tekvice, mrkvy a cedaru

Program ,.Soup* (polievka)

6 &5 15min. {5 30min.

1 tekvica, asi 700 g

5 mrkiev

1/2 7ltej cibule

Stipka muskatového oriesku

600 ml vody

1 kocka slepacieho bujénu

1 ¢ajova lyzi¢ka celozrnnej horc€ice
100 g syra ¢edar

Sol a korenie

1. Rozkrdjajte tekvicu na Stvrtiny, oSupte ich a odstrante
semenad. Duzinu nakrajajte na kocky. OSupte a nakrdjajte
mrkvu. OSupte a nakrajajte cibulu.

2. Vlozte mrkvu, tekvicu a cibulu do mixéra. Pridajte
muskatovy orieSok, sol, korenie a bujonovu kocku, vyberte
program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonceni programu nakrajajte syr ¢edar. Otvorte mixér
a pridajte syr a horcicu Stlacte tlacidlo Blend/Miesanie
a nastavte ¢as na 1 minutu. Stlacte tlacidlo Start/Stop.
Polievku nalejte do misiek a podavajte.

n Tekvicové jadierka opecte na panvici bez oleja a ozdobte
nimi polievku.



Cakankova polievka bisque s htuzovkami

Program ,Soup“ (polievka)

@6 S5 10min. &P 30min.

3 velké (alebo 4 mensie) Cakanky

1 zemiak

2 Salotky

2 polievkové lyzice trstinového cukru demerara
600 ml vody

1 kocka kuracieho bujénu

Morska sol

korenie

1 mala hluzovka

1 vetvicka rozmarinu

1. Odstrante vonkajsie listy cakaniek, ak su poskodené.
Natrhajte a jemne nakrajajte cakanky a odstrante hlaby.
Osupte a nakrdjajte zemiaky. OSlpte a rozpolte Salotky.

2. Do mixéra vlozte zemiaky, Salotku a ¢akanky. Pridajte
bujénovu kocku, listy rozmarinu a trstinovy cukor. Prilejte
vodu, prisypte sol a korenie.

3. Vyberte program Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

4, Hluzovku jemne nakrajajte pomocou strihadla na
hluzovky alebo mandoliny na krajanie hluzoviek. Ked je
program na konci, nalejte ¢akankovu polievku bisque do
malych misiek a ozdobte niekolkymi platkami hluzovky.
Pridajte morsku sol a korenie. Podavajte okamzite.

Bezprostredne pred podavanim pokvapkajte kvapkou oleja
z lieskovych orieskov.



Polievka z mrkvy, citronovej travy a kokosového mlieka
S na panvici osmazenymi muslami hrebenatkami

Program ,.Soup* (polievka)

6 5 20min.  {EF 32min.

600 g mrkvy

2 cm korenového zazvoru
1/2 stopky citronovej travy
200 ml kokosového mlieka

1 strucik cesnaku
400 ml vody

1 kocka zeleninového bujonu
9 musli hrebenatiek

Olivovy olej

Sol a korenie

1. OSapte a umyte mrkvu. Nakrdjajte ju na hrubsie platky.
Osupte a na polovicu rozkrojte stracik cesnaku. Osuste
zazvor a nahrubo ho nakrajajte spolu s citrénovou travou.

2. Do mixéra vlozte mrkvu, cesnak, zazvor a citrénovu travu.
Pridajte kocku zeleninového bujonu, kokosové mlieko
a vodu. Prisypte korenie a stipku soli. Vyberte program
Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po dokonceni programu nechajte polievku v teple.
Hrebenatky pozdizne prekrojte na polovicu. Rozohrejte
na panvici trosku olivového oleja a hrebenatky pri vysokej
teplote po dobu 1 mindty na kazdej strane osmazte do
hneda.

4. Do kazdej misky vlozte 3 polovice hrebenatky a zalejte ich
mrkvovou polievkou.

Na vegetariansku verziu pouzite miesto hrebenatiek idené
tofu.







Cuketovy dip s koriandrom

Program ,Compote” (pyré)

4 2 10min. {5 15min.

2 cukety

3 polievkové lyzZice olivového oleja
1 stracik cesnaku

1 zvazok koriandra

40 ml vody

Sol a korenie

1. OSdpte a na polovicu rozkrojte strucik cesnaku. Umyte
cukety, odrezte konce a cukety nakrajajte.

2. Do mixéra pridajte cuketu, cesnak a vodu. Zvolte program
Compote/Kompot a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po dokonceni programu cez otvor pridajte koriandrové
listy a olivovy olej. Na niekolko sekind stlacte tlacidlo
Pulse.

4. Nalejte dip do misky a dajte ho chladit najmenej na
3 hodiny.

Dip podavajte s mrkvovymi ty¢inkami, redkovkami a cherry
paradajkami.




Baklazanovy kaviar s jogurtom a konzervovanymi
citronmi

Program ,Compote” (pyré)

4 S smin.  {ZF 15min.

2 baklazany

1 stracik cesnaku

1/3 Salky cerstvého prirodného syra
1/4 konzervovaného citréna

30 ml vody

5 polievkovych lyZic olivového oleja
1 zarovnana Cajova lyzicka kminu
Sol a korenie

1. OSupte a nakrajajte baklazany. Osupte strucik cesnaku.
Najemno nakrajajte konzervovany citrdn.

2. Do mixéra dajte vodu a 3 lyzice olivového oleja. Pridajte
baklazan a konzervovany citrén. Zvolte program Compote/
kompdt a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte zmes do misy. Primiesajte
Cerstvy prirodny syr, rascu a zvysSné 2 lyzice olivového
oleja. Osolte a okorente podla chuti a zamiesajte.
Uchovavajte chladené.

Podavajte v 0,5 dcl poharikoch. Na dno kazdého poharika
dajte lyZicku baklazanového kaviaru a ozdobte nadrobenym

syrom feta, niekolkymi listkami rokety a zastreknite
olivovym olejom.



Marhulové pyré s vanilkou

Program ,Compote” (pyré)

@4 X 10min. {&F20min. &P 15min,

700 g marhul

60 g trstinového cukru demerara

2 vanilkové struky

50 ml vody

1 polievkova lyzica agavového sirupu
50 g sezamovych semienok

25 g struhaného kokosu

60 g cukru

. Umyte marhule, rozpolte ich a odstrante kdstky. Nakrdjajte

ich na kocky a vlozte do misy. Vanilkové struky pozdizne
rozrezte napoly a vyskrabnite z nich semienka. Spolu

s cukrom demerara ich pridajte k nakrajanym marhuliam.
ZmieSajte a nechajte chut rozvijat sa po dobu 15 mindt.

. Dajte do mixéra vodu a agdvovy sirup a potom pridajte

marhule. Zvolte program Compote/Kompét a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po dokonéeni programu
prelejte marhulovy kompét do misky a nechajte
vychladnut.

. ZmieSajte sezamové semienka, strihany kokos a cukor.

Rozohrejte velku neprilnavu panvicu a nalejte do nej
zmes zo sezamového semena, cukru a kokosu. Za staleho
miesania nechajte karamelizovat asi 5 minut, potom
zmes nalejte na mastny papier na pecenie. Nechajte
vychladnut, po vychladnuti zmes nalamte na velké kusy.
Karamelizované sezamové semienka poddavajte s pyrém.

Tesne pred podavanim pridajte do kompétu cerstvé
cucoriedky.
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Chrumkavé pyré z ceresni, hrusiek a mandli

Program ,Compote” (pyré)

@4 SSsmin L} 18min.

2 hrusky

350 g ¢eresni

2 lyzi€ky cukru

2 kvapky vanilkového extraktu

20 ml vody

70 g mandli

3 polievkové lyzice trstinového cukru demerara

1. OSupte hrusky, zbavte ich jadrovnikov a hrusky nakriajajte.
Umyte, odstopkujte a vykostkujte Ceresne.

2. Do mixéra vlozte vodu, ¢eresne, hrusky, cukor a vanilkovy
extrakt. Zvolte program Compote/Kompét a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop.

3. Ked sa program skon¢i, vylejte kompét do misy a nechajte
ho vychladnut.

4. Nozom nakrajajte mandle. Rozohrejte nelepivl panvicu
a oprazte na nej mandle. Po dvoch minutach prisypte
trstinovy cukor demerara cukrom a za neustaleho
mieSania karamelizujte. Skaramelizované mandle vysypte
na papier na papier na pecenie a nechajte vychladnut.

5. Pyré podavame so skaramelizovanymi mandlami.

Namiesto mandli vyskisajte skaramelizované pistacie,
vlasské alebo iné orechy.



Hummus z bobu a horciénych semienok

Program ,Compote” (pyré)

8 &5 10min. {5 15min.

400 g mrazeného olupaného bdbu
100 ml vody

1 strucik cesnaku

3 polievkové lyzice citronovej Stavy

6 polievkovych lyzic olivového oleja

1 ¢ajova lyzicka horc¢i¢nych semienok
Stipka kminu

Sol a korenie

1. OSdpte a na polovicu rozkrojte strucik cesnaku.

2. Dajte do mixéra vodu, cesnak, bob a pol lyZice olivového
oleja. Zvolte program Compote a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Po dokonceni programu pridajte citronovu stavu, zvySok
olivového oleja, kmin a horc¢i¢né semienka. Pridajte sol
a korenie a na 20 sekund stlacte tlacidlo Pulse.

4. Nasypte hummus do servirovacej misky a nechajte ho
vychladnut.

n Namiesto bobu pouzite konzervovanu fazulu cannellini. - o



Jablkové pyré s levandulovym medom

Program ,Compote” (pyré)

4 2 10min.  {EF 15min.

4 jablka

1 polievkova lyzica citronovej stavy

3 polievkové lyZice levandulového medu
1 ¢ajova lyzi¢ka vanilkového extraktu
70 ml vody

1. OSupte jablka, zbavte ich jadrovnikov a nakrajajte jablka
na kocky.

2. Do mixéra dajte vodu, citronovu stavu a jablka. Zvolte
program Compote/Komp6ét a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu pridajte cez otvor levandulovy
med a na niekolko sekulnd stlacte tlacidlo Pulse. Pred
podavanim vychladte.

o~
’@\

Namiesto levandulového medu pouzite agavovy sirup.









Karamelové coulis s kokosovym cukrom
a morskou solou

Program ,Coulis*“

4 S smin.  { 15min.

200 ml kokosového mlieka

4 polievkové lyZice kokosového cukru
1 polievkova lyZica kokosového oleja
2 Stipky morskej soli

1. Do mixéra nalejte kokosové mlieko. Pridajte kokosovy olej,
kokosovy cukor a morsku sol.

2. Vyberte program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte coulis do nadoby
a vychladte. Pred poddvanim chladte aspon dve hodiny.
Spotrebujte do 5 dni.

Nalejte coulis na slahany syr mascarpone alebo vanilkovu
zmrzlinu.




Coulis z kivi, vanilky a kokosového cukru

Program ,,Coulis“

4 S smin.  {ZF 15min.

500 g kivi

100 g cukru

Stipka vanilkového pragku

2 polievkové lyzice kokosového cukru

1. OSupte a na kocky nakrdjajte kivi.

2. Do mixéra dajte kivi, cukor a vanilkovy prasok. Vyberte
program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/Stop. Ked sa
program skon¢i, nalejte coulis do nddoby a vychladte.

3. Tesne pred podavanim posypte kokosovym cukrom.

= . ) ’
4 Coulis servirujte ako polevu na dezert panna cotta alebo na
o éerstvy syr — fromage frais.



Broskynové coulis s verbenou

Program , Coulis*

4 S smin.  { 15min.

500 g Zltych broskyn

1 citron

100 g trstinového cukru demerara

4 Eerstvé listy verbeny (Zzeleznik lekarsky)

1. Umyte a oSupte broskyne. Odkostkujte ich a nakrajajte na
kocky. Vytlacte stavu z citréna. Umyte a nakrajajte listy
verbeny.

2. Do mixéra nalejte citréonovu stavu. Pridajte broskyne, listy
verbeny a trstinovy cukor. Vyberte program Coulis a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte coulis do misy a nechajte
vychladnut.

Pridajte nakrajané oprazené mandle. Podavajte ako polevu
na natenko nakrdjanych broskyniach.




Coulis z papriky s balzamikovym octom,
dochutené ciernymi olivami a bazalkou

Program ,Coulis*

4 S smin.  {ZF 15min.

Na coulis: Na olivové dochutenie:
2 Cervené papriky 2 jarné cibulky
1/2 Cervenej cibule 150 g vykdstkovanych Ciernych oliv
2 polievkové lyzice 10 listkov bazalky

olivového oleja 3 polievkové lyzice olivového oleja
2 polievkové lyZice 1 Cajova lyZicka citronovej Stavy

balzamikového octu
1 Cajova lyzi¢ka cukru
1 vetvicka tymianu
Sol a korenie
Stipka kajenského korenia/
kajenskej papriky

1. Papriky umyte a zbavte semien. Nakrajajte ich na kocky.
Osupte a nakrdjajte ¢ervend cibulu.

2. Do mixéra dajte cibulu, korenie, olivovy olej, ocot a cukor.
Pridajte sol, korenie a tymianové listy.

3. Vyberte program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop. Po skonéeni programu pridajte cez nasypaci otvor
kajenské korenie a na niekolko sekund stlacte tlacidlo
Pulse. Odlozte coulis nabok a umyte mixér.

4, Osupte jarné cibulky a rozkrojte ich na polovicu. Umyte
listy bazalky. Do mixéra pridajte olivy, bazalku a rozpolené

cibulky. Pridajte olivovy olej, citrénovi stavu, sol a korenie.

Na niekolko sekund stlacte tlacidlo Pulse, aby ste
prisady nahrubo nakrajali. Coulis podavajte s olivovym
dochutenim.

o~
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Coulis podavajte na v pare uvarenej bielej rybacine.



Coulis z jahod, rebarbory a secuanskeho korenia

Program ,Coulis*“

@6 Hsmin & 15min. &P 2n

300 g rebarbory

200 g jahod

120 g cukru

1 citrén

1 Cajova lyZi¢ka se¢uanskeho korenia

1. OSdpte a jemne nakrajajte rebarboru. Dajte ju do misy
a posypte cukrom. Zmiesajte a nechajte chut rozvijat sa po
dobu 15 minut.

2. Umyte jahody, odstopkujte ich a nakrajajte na kocky.
Vytlacte Stavu z citrona. Do mixéra pridajte citrénovu
Stavu, se¢uanske korenie, jahody a rebarborovi zmes.
Vyberte program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte coulis do misky a nechajte
najmenej 2 hodiny chladnut v chladnicke.

” @.
. Coulis podavajte na citrénovom sorbete.







Indicka kari omacka

Program ,Hot Sauce” (horiica omaéka)

6 5 10min. {5 15min.

400 ml kokosového mlieka

1 limetka

2 struciky cesnaku

2 polievkové lyzice sojovej omacky
1 Cajova lyzicka cervenej kari pasty
Velky Stipka kari prasku

2 polievkové lyzice olivového oleja
1 ¢ajova lyzicka

1 cm korenového zazvoru

Sol a korenie

1. Umyte limetku, nastruhajte z nej kéru a potom z limetky
vytlacte stavu. Odlozte vSetko nabok. OSupte a rozkrojte
napoly stricik cesnaku. OSupte a nadrobno nakrdjajte
zazvor.

2. Do mixéra dajte kokosové mlieko, olivovy olej, 1 polievkovu
lyzicu limetkovej Stavy a séjovi omacku. Pridajte cesnak,
zazvor, limetkovu koéru, cervenu kari pastu, kari prdsok
a cukor. Pridajte sol a korenie.

3. Vyberte program Hot Sauce/Horlca omacka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu
udrziavajte omacku teplu.

Tato omacka sa vyborne hodi ku kuracim Spizom, ryzi alebo
grilovanej rybe.




Arasidova omacka

Program ,Hot Sauce” (horica omacka)

6 Z5min.  {ZF 15min,

150 g slanych prazenych arasidov
2 struciky cesnaku

1 cm korenového zazvoru

Stipka kajenského korenia

Stipka kmina

1 Cajova lyZicka mletého zazvoru

1 Cajova lyZicka mletého koriandra
1 polievkova lyZica tekutého medu
250 ml vody

Sol a korenie

e

1. OSupte struciky cesnaku a zadzvor.

2. Do mixéra dajte arasSidy, zazvor a struciky cesnaku.
Pridajte korenie, med a vodu. Vyberte program Hot Sauce/
Horuca omacka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Ked sa program skonci, dochutte solou a korenim.
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Omacku podavajte s ryzou, rybami alebo kuracimi Spizmi.




Korenena omacka z horkej cokolady

Program , Hot Sauce*” (horuca omacka)

6 Z5min.  {E 15min.

200 g horkej ¢okolady
100 ml 18 % smotany

100 ml mlieka

étipka kajenského korenia
Stipka Skorice

Stipka kurkumy

1. Naldmte ¢okoladu na kusky a polovicu odlozte nabok.

2. Do mixéra dajte zvySnu polovicu ¢okolady, kajenské
korenie, kurkumu a Skoricu. Pridajte mlieko a 18 %
smotanu. Vyberte program Hot Sauce/Horuca omacka
a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po skonéeni programu pridajte druht polovicu ¢okolady.
Dajte jej 2 minaty na roztapanie a potom priblizne na 10
sekund stlacte tlacidlo Pulse. Omacku podavajte, kym je
este tepla.

Omacku podavajte na tenkych platkoch hrusky alebo na
palacinkach.




Paradajkova omacka

Program ,Hot Sauce” (horica omacka)

- @6 S 10min &} 15min.

5 zrelych ¢ervenych paradajok

1/2 cibule

2 struciky cesnaku

1 polievkova lyZica balzamikového octu

4 polievkové lyzice olivového oleja

1 polievkova lyZica paradajkového pretlaku
2 polievkové lyzica vody

1 Cajova lyzicka provensalskych byliniek
Stipka papriky

Sol a korenie

1. Paradajky umyte a odstrante stopky. Nakrajajte ich. Osupte
a nakrdjajte cibulu a struciky cesnaku.

2. Do mixéra dajte cesnak, cibulu, paradajkovy pretlak
a paradajky. Pridajte balzamikovy ocot, olej a vodu.
Pridajte provensalské korenie, papriku, korenie a Stedru
davku soli.

3. Vyberte program Hot Sauce/Horulca omacka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu nechajte
omacku v teple.

- Omacku podavajte s cestovinami alebo ju pouzite ako H
omacku do lasagni ¢i bolonskych Spagiet.



Horica omacka v béarnskom style

Program , Hot Sauce*” (horuca omacka)

4 S 10min. & 15min.

2 Salotky

2 vetvitky estragonu

20 ml destilovaného bieleho octu
50 ml suchého bieleho vina

3 vajecné zltky

120 g masla

Sol a korenie

1. OSdpte a na Stvrtiny nakrdjajte Salotky. Dajte Salotky
a polovicu estragdnu do mixéra. Prilejte ocot a biele vino.
Pridajte zitky, sol a korenie. Vyberte program Hot Sauce/
Horuca omacka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Na panvicke rozpustite maslo. Po dokonceni programu
stlacte tlacidlo Blend/MieSanie a nastavte rychlost na
1 a ¢as na 2 minuty. Pocas toho, ako mixér pracuje, nalejte
cez otvor rozpustené maslo. Nechajte mixér pokracovat,
kym sa nezaznie signal ¢asovaca. Na dokoncenie stlacte
na niekolko sekuind tlacidlo Pulse, aby omacka dokladne
emulgovala.

3. Nalejte omacku do misy a ihned ju podavajte, alebo ju
udrziavajte v teple vo vodnom kupeli.

Posypte omacku stipkou kajenského korenia.

n Tato omacka sa vyborne hodi ku grilovanému homarovi.
Delikatne chuti aj s rybami alebo grilovanym masom.

Bla -4



Skoricovy Créme Anglaise/Vanilkovy krém so
Skoricou

Program ,Hot Sauce” (horica omacka)

4 S smin.  {ZF 15min.

500 ml polotuéného mlieka

4 vajeéné zltky

120 g cukru

1 zarovnana polievkova lyzica kukuri¢nej muky
1 Cajova lyzicka skorice

Stipka vanilkového pragku

1. Do mixéra nalejte mlieko. Pridajte vaje¢né zitky, cukor,
kukuriénd muku, vanilku a Skoricu.

2. Vyberte program Hot Sauce/Horuca omacka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po ukoncéeni programu nalejte
vanilkovy krém/créme anglaise do misky a nechajte
vychladnut.

3. Potom vlozte do chladnicky. V chladni¢ke vydrzi uchovany
3dni.

Skorica je vecou volby. Ak chcete, mdzete miesto nej dat
o nieco viac vanilky.










Mandarinkova ovsena kasa

Program , Multigrain Milk"

4 S 10min. {5 15min.

1 liter polotuéného mlieka

160 g ovsenych vloCiek

3 mandarinky

6 polievkovych lyzic agavového sirupu
2 banany

Hrst tekvicovych jadierok

Hrst Eerstvych ¢ucoriedok

1. Mlieko a ovsené vloc¢ky dajte do mixéra. Pridajte
3 polievkové lyZice agdvového sirupu. Vyberte program
Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po skonéeni programu oSupte mandarinky a banany.
Oplachnite ¢ucoriedky. Nakrajajte jednu oranzovu
mandarinku a pridajte ju do mixéra. Na niekolko sekund
stlacte tlacidlo Pulse. Zmes nalejte do servirovacich
misiek.

3. Banan nakrajajte a rozlozte na povrchu kase. Ozdobte
kasu mesiacikmi mandarinok, ¢u¢oriedkami a tekvicovymi
jadierkami a zastreknite ju agdvovym sirupom.

36 @
. Pred podavanim kasu zlahka posypte kakaovym praskom.




Mlieko z lieskovych a kesSu orieskov

Program , Multigrain Milk“

6 S 5min. {20 min,

1 liter pramenitej vody

60 g lieskovych orieskov

60 g nesolenych kesu orieskov

1 polievkova lyzica agatového medu
Stipka vanilkového pragku

1. Do mixéra dajte vodu, keSu a lieskové oriesky. Vyberte
program Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

2. Po skonéeni programu mlieko v pripade potreby precedte.

Pridajte vanilkovy prasok a agatovy med. Na niekolko
sekund stlacte tlacidlo Pulse.

3. Naliate mlieko do dZzbana a prikryte. Mlieko v chladnic¢ke
vydrzi az 4 dni. Pred podavanim pretrepte.

o~
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Namiesto medu pouzite agavovy sirup.



Krém z ovseného mlieka s vanilkou

Program , Multigrain Milk"

@6 HNsmin & 20min. EP3n

200 ml ovseného mlieka

200 ml kokosového mlieka

2 vajecné zltky

60 g cukru

2 Cajovej lyziCky agaru

2 polievkové lyzice struhaného kokosu

1. Do mixéra nalejte ovsené mlieko a kokosové mlieko.
Pridajte cukor a vajeéné zitky. Vyberte program Multigrain
Milk a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po skonéeni programu pridajte agar a stlacte tlacidlo
Blend/Miesanie, rychlost nastavte na 9 a ¢as na 1 minutu.

3. Vylejte penovy krém (mousse) do keramickych nadobiek
na varenie a najmenej na 3 hodiny pred podavanim
nechajte vychladnut v chladnicke. Tesne pred podavanim
posypte strihanym kokosom.

Namiesto ovseného mlieka mozete pouzit mandlové alebo
plnotucné mlieko.




Ryzové mlieko

Program , Multigrain Milk“

4 S smin. {20 min.

1,2 litra pramenitej vody
40 gryze

1. RyZu nasypte na sito a aspon dvakrat preplachnite
studenou vodou. Presypte ju do mixéra a pridajte vodu.
2. Vyberte program Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Po skonceni programu nalejte mlieko do

dzbdna a vychladte.

Domace ryzové mlieko je idealne na pouzitie do kolacov

a do cesticka na palacinky. Ak chcete, mozZete pridat Stipku
vanilkového prasku.



Mandlové mlieko

Program ,Multigrain Milk“

4 S smin. {20 min.

1 liter pramenitej vody
100 g oSupanych mandli
1 ¢ajova lyzicka agatového medu (volitelne)

1. Vlozte mandle a med - ak ho pouzivate — do mixéra.
Pridajte vodu.

2. Vyberte program Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Po dokonéeni programu nalejte mlieko do dZbana
a nechajte vychladnut.

Na pripravu muénikov pouzite mandlové mlieko miesto
kravského.







Mliecny koktail z mlieka z lieskovych orieskov,
banana, agavového sirupu a Skorice

Program , Milkshake" (mlieény koktail)

@4 &5 5min.

400 ml mlieka z lieskovych orieskov
3 kopéeky vanilkovej zmrzliny

2 banany

1/2 ¢ajovej lyzicky Skorice

3 polievkové lyZice agavového sirupu
4 kocky ladu

1. OSupte bandny a nakrdjajte ich na kocky.

2. Do mixéra nalejte mlieko z lieskovych orieskov. Pridajte
kocky ladu, bandny nakrajané na kocky, zmrzlinu, Skoricu
a agavovy sirup.

3. Zvolte program Milkshake/Mlie¢ny koktail a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu koktail nalejte
do pohdrov a ihned podavajte.

Skuste pouzit doma pripravené mlieko z lieskovych

orieskov! (Pouzite recept Mandlové mlieko a mandle
nahradte lieskovymi orieskami.)




Cokoladovy bananovy koktail

Program ,Milkshake* (mlie¢ny koktail)

4 Z25 10min.

400 ml plnotuéného mlieka

3 kopceky Cokoladovej zmrzliny

1 banan

Stipka vanilkového pragku

2 Cajove lyzicky javorového cukru

1. OSupte a nakrajajte banan.

2. Do mixéra dajte banan, zmrzlinu a plnotucné mlieko.
Pridajte vanilkovy prasok. Vyberte program Milkshake/
Koktail a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nalejte koktail do pohdrov a posypte javorovym cukrom.

Podavajte ihned.

Javorovy cukor mozete kupit v obchodoch so zdravymi

potravinami. Ako ho nemate k dispozicii, nahradte ho
trstinovym cukrom demerara.



Program , Milkshake* (mliecny koktail)
Program ,Hot Sauce* (pre citronovy krém)

2 citrény

1 celé vajce

1 vaje¢ny zltok

60 g cukru

70 g masla

3 kopceky mrazeného jogurtu

400 ml plnotu¢ného mlieka

2 polievkové lyzice agavového sirupu
Staha¢ka

Cukrarska posypka

1. Ostruhajte z citrénov koru a vytlaéte z nich Stavu. Do
mixéra dajte citronovu stavu, citronovua koru, cukor, celé
vajce, vajeény zitok a maslo. Vyberte program Hot Sauce/
Horuca omacka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po skonceni programu nalejte do misky citrénovy krém
a nechajte ho vychladnut.

3. Teraz pridajte do mixéra 3 lyZice citronovej stavy, mrazeny
jogurt, mlieko a agavovy sirup. Vyberte program Milkshake
a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

4. Nalejte mliecny koktail do velkych pohdarov a ozdobte
Slahackou. Navrchu posypte cukrarskou posypkou a ihned
podavaijte.

Citronovy krém mozete pouzit aj pri priprave citrénového
meringue kolaca.

—



Sladky jahodovy koktail

Program ,Milkshake* (mlie¢ny koktail)

@4 SS10mn  EP3n

400 ml mandlového mlieka

2 kopceky vanilkovej zmrzliny
200 g jahod

1 banan

-4 1. Nalejte polovicu mandlového mlieka do nddobky na kocky
[adu a dajte zmrazit aspon na 3 hodiny.

2. Umyte a odstopkujte jahody a ak su velké, nakrdjajte ich
na kusky. OSupte a nakrajajte banany. Do mixéra pridajte
kocky ladu z mandlového mlieka, vanilkovi zmrzlinu,
jahody, bandn a zvySok mandlového mlieka.

3. Zvolte program Milkshake/Mlie¢ny koktail a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop. Ked program skon¢i, naliate mliecny
koktail do velkych poharov a hned ho podavaijte.

Ak nie je sezéna jahod, pouzite mrazené maliny a preskocte

krok 1 (ladové kocky z mandlového mlieka).

Vyskusajte pouzit doma pripravené mandlové mlieko (podla
receptu Mandlové mlieko).










Lassi z manga a semienok chia

Program ,Ice Crush” (ladova triest)

@4 S5 10min.

1 velké mango

2 cajové lyzicky semienok chia

500 ml obycajného jogurtu

200 ml mlieka

2 polievkové lyZice trstinového cukru
2 kocky ladu

1. OSupte mango a odreZte duzinu okolo kostky.

2. Do mixéra dajte mango, semienka chia, jogurt a cukor.
Pridajte mlieko a kocky ladu.

3. Vyberte program Ice Crush/Ladova triest a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu nalejte lassi do
pohérov a ihned podavaijte.

Posypte lassi s pan masala, indickou zmesou semien
a orechov, ktord napomaha zdravému traveniu.




Pina Colada

Program ,lce Crush” (ladova triest)

4 25 10min.

250 g zrelého ananasu

250 ml kokosového mlieka

2 polievkové lyzice medu

200 ml pomarancovej Stavy

5 kociek ladu

1 polievkova lyzica trstinového cukru demerara

1. OSupte a nakrajajte anands.

2. Do mixéra dajte ananas, kocky ladu a med. Pridajte
kokosové mlieko a pomarancovy dzus. Vyberte program
Ice Crush/Ladova triest a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte pifia coladu do poharoy,

posypte trstinovym cukrom demerara a ihned podavajte.

Pri verzii s alkoholom nalejte do kazdého pohara trochu
rumu.



Jahodovy limonadovy koktail

Program ,Ice Crush” (ladova triest)

@6 &5 5min.

200 g jahod

2 listky bazalky

1 limetka

8 kociek ladu

3 polievkova lyzica cukru
700 ml limonady

1. Nastruhajte z limetky koru a vytlacte limetkovu stavu.
Oplachnite maliny.

2. Do mixéra dajte limetkovu kéru, limetkovu stavu, maliny,
bazalku, cukor a kocky ladu. Vyberte program Ice Crush/
Ladova triest a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nalejte zmes do koktailovych pohdrov a navrch nalejte
limonadu. Ihned podavaijte.

m Pri verzii s alkoholom nalejte navrch vodku! r



Karamelova ladova kava

Program ,lce Crush” (ladova triest)

4 25 10min.

2 pohariky espressa

2 kopcéeky karamelovej zmrzliny

4 polievkové lyzice slanej karamelovej omacky
100 ml mandlového mlieka

6 kociek ladu

1. Pripravte 2 pohariky espressa. Horlce espreso nalejte do
mixéra spolu s mandlovym mliekom. Pridajte kocky ladu
a karamelovl zmrzlinu.

2. Vyberte program Ice Crush/Ladova triest a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop.

3. Na dno kazdého servirovacieho pohara dajte lyZicu slanej
karamelovej omacky a potom pridajte namiesanud zmes.
PomiesSajte a okamzite podavaijte.

Miesto karamelovej zmrzliny vyskusajte pouzit vanilkovu
alebo c¢okoladovu.
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Smoothie z kalerabu, ¢ucoriedok, malin a banana

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

4 25 10min.

2 kalerabové listy

1 banan

100 g Cucoriedok

125 g malin

1 polievkova lyzica agavového sirupu
300 ml hruskovej stavy

6 kociek ladu

1. Odstrante kalerabové stonky a listy umyte. OSupte banan.
Oplachnite maliny a cucoriedky.

2. Do mixéra dajte kel, cucoriedky, maliny a banan. Pridajte
agavovy sirup a hruskovu stavu. Zvolte program Green
Smoothie/Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu smoothie ihned podavajte.

54 @
. Kel je superjedlo, doZicte si ho teda casto!




Smoothie z uhorky, kivi, jablkovej stavy a limetiek

Program ,Green Smoothie” (zelené smoothie)

4 25 10min.

1 uhorka

3 ks Kivi

2 limetky

300 ml jablkovej Stavy

1 cm korenového zazvoru
6 kociek ladu

2 polievkové lyzice medu

1. OSupte a nakrajajte uhorku. Nastrihajte limetkovud koru
a odlozte ju bokom. Vytlacte stavu z limetiek. OSupte
a nakrdjajte kivi. 0Supte zazvor.

2. Do mixéra dajte uhorky, kivi, limetkovu stavu, limetkovu
kéru, zazvor a med. Pridajte kocky [adu a jablkovu Stavu.
3. Zvolte program Green Smoothie/Zelené smoothie a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Ked program skonci, smoothie

hned podavajte.

Toto smoothie je dost kyslé. Ak chcete sladSiu chut,
vynechajte limetkovu Stavu.



Tropické smoothie

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

@4 S5 10min.

1/2 &erstvého ananasu (asi 350 g)
1 mango (asi 350 g)

300 ml kokosovej vody

5 vetviciek koriandru

2 lyzice tekutého medu

1. OSupte ananas a nakrajajte ho na kocky. OSupte mango
a orezte duzinu okolo kdstky. Umyte koriander a otrhajte
z vetviciek listy.

2. Do mixéra pridajte ananas, mango, koriander a med.
Pridajte kokosovu vodu. Zvolte program Green Smoothie/
Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nalejte smoothie do pohdrov a ihned podavajte. V pripade
potreby pridajte kocku ladu.

Ak chcete zelenSie smoothie, pridajte hrst cerstvého
Spenatu.




Smoothie z redkovkovych listov, jahod, bananov
a mandlového mlieka

Program ,Green Smoothie” (zelené smoothie)

4 25 10min.

2 banany

1 velka pevne stisnuta hrst listov redkovky

200 g jahod

1 polievkova lyzicka citrénovej Stavy

200 ml mandlového mlieka

1 mala ¢ajova lyZi¢ka prasku spirulina (volitelne)
4 kocky ladu

1. Dobre umyte redkovkové listy a dokladne ich osuste
papierovymi kuchynskymi utierkami. Umyte a odstopkujte
jahody. OSupte a nakrdjajte banany.

2. Do mixéra dajte banany, redkovkové listy a jahody. Pridajte
citronovu stavu, prasok spirulina, kocky ladu a mandlové
mlieko. Zvolte program Green Smoothie/Zelené smoothie
a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po dokonceni programu nalejte smoothie do poharov
a ihned podavaijte.

¥ oo t'i.l.._ll N
:.;'L-.I f!l. [ Eu:'_F il

Spirulina je bohata na proteiny, Zelezo, beta karotén,

antioxidanty a vitamin B12.

Vyskusajte pouzit doma pripravené mandlové mlieko
(s pouzitim receptu Mandlové mlieko).




Studena malinova polievka s granitou
z mandlového mlieka

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

@4 HX15min. D 3n

300 g malin

100 ml pomarancovej Stavy

50 ml vody

50 g trstinového cukru demerara

1 polievkova lyzicka citrénovej Stavy
200 ml mandlového mlieka

2 lyZice tekutého medu

1. Rozpustite med v mandlovom mlieku a nalejte zmes do
misiek na kocky ladu. Zmrazte aspon na 3 hodiny alebo
pokial nestuhne.

2. Maliny oplachnite. Do mixéra dajte maliny a cukor. Prilejte
vodu, pomarancovy dzus a citronovu Stavu. Zvolte program
Green Smoothie/Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Polievku uloZte do chladnicky a oplachnite
mixér.

3. Tesne pred podavanim pridajte do mixéra kocky
zmrznutého mandlového mlieka. Niekolkokrat stlacte
tlacidlo Pulse.

4. Polievku nalejte do malych misiek a ozdobte lyzi¢kou
granity z mandlového mlieka.

Nahradte granitu z mandlového mlieka kopéekom
mrazeného jogurtu alebo vanilkovej zmrzliny.

m Skuste pouzit doma pripravené mandlové mlieko (podla
receptu Mandlové mlieko).




Gazpacho zo zltych paradajok s ladovymi
kockami zo zelenych paradajok

Program ,Green Smoothie” (zelené smoothie)

@4 SX15min. {&f2min. &P 2n

Na gazpacho: Na [adové kocky:

1 kg Zlté paradajok odrody 2 zelené paradajok odrody
Heirloom Heirloom

1 jarna cibulka 1 polievkova lyZica olivového oleja
1/3 uhorky 1 Cajova lyZicka citronovej Stavy
50 ml olivového oleja Sol a korenie

150 ml vody

Sol a korenie
Niekolko kvapiek tabasca

1. Umyte zelené paradajky, nakrdjajte ich a zbavte semien.
Dajte zelené paradajku, olivovy olej a citrénovu stavu do
mixéra. Pridajte sol a korenie. Priklopte veko mixéra a na
10 sekidnd stlacte tlacidlo Pulse. Nalejte zmes do nadobky
na ladové kocky a zmrazte aspon na 2 hodiny.

2. Narezte Supku na zltych paradajkach. Privedte do varu
velky hrniec slanej vody. Ked voda zacne vriet, vlozte
do nej paradajky a nechajte ich tam 2 minuty, potom
paradajky ponorte do studenej vody. Stiahnite z paradajok
Supku, nakrajajte ich a zbavte semien. OSupte uhorku
a nakrdjajte ju na kocky. Osupte jarnu cibulku.

3. Do mixéra dajte olivovy olej, vodu, uhorku, zlté paradajky
a cibulku. Pridajte velké mnozstvo soli spolu s korenim
a omackou tabasco.

4. Zvolte program Green Smoothie/Zelené smoothie a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop.

5. Po dokonceni programu vlozte gazpacho do chladnicky.
Polievku nalejte do servirovacich misiek a pridajte zelenu
paradajkovu kocku ladu. Ihned podavaijte.

Ak chcete gazpacho s chrumkavejSou texturou, pridajte ﬂ
zmes semienok (tekvicovych, slne¢nicovych atd.)!




Smoothie z ceresni a zltych nektariniek

Program ,Green Smoothie" (zelené smoothie)

@4 S5 15min.

200 g ceresni

3 ZIté nektarinky

1 banén

300 ml pomarancovej Stavy

4 kocky ladu

2 polievkové lyZice trstinového cukru demerara

1. Umyte a odkdstkujte ¢ereSne. Umyvaijte a rozkrojte
na polovicu nektarinky a odstrante kostky. OSdpte
a nakrdjajte banan.

2. Do mixéra pridajte cukor, ceresne, nektarinky a banan.
Prilejte pomarancovy dzus a vlozte kocky ladu.

3. Zvolte program Green Smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Po skonéeni programu nalejte smoothie do
pohérov a ihned podavaijte.

Toto je dokonalé ranné smoothie. Skuste ho podavat ako
brunch!




Palacinky z chia semienok

Program ,Green Smoothie” (zelené smoothie)

4 % 10 min. @ 20 min.

2 polievkové lyzice chia
semienok

3 polievkové lyzice vody
200 g hladkej muky

1 polievkova lyzica
kokosového oleja

2 polievkové lyzice cukru
450 ml mandlového mlieka

1.V malej miske zmieSajte chia semienka a vodu a odlozte
ich na 10 minut.

2. Do mixéra dajte namocené semienka chia, muku, kokosovy
olej a cukor. Prilejte mandlové mlieko. Zvolte program
Green Smoothie/Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Zlahka rozohrejte panvicu na palacinky a olej. Do stredu
panvice nalejte malé mnozstvo cesticka a rozotrite ho po
celej ploche. Smazte 2 mindty na kazdej strane. Podavajte
s domdcim dzemom alebo posypte trstinovym cukrom
demerara.

Vyskusajte pouzit iné druhy mlieka, napriklad z lieskovych

orieSkov alebo Spaldové mlieko. S vasim mixérom siich
mozete vyrobit aj vy sami!
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Chladeny dezert z cokoladového kokosového
mlieka

Program ,Manual”

@4 LS 10min {&fsmin. &P 2n

180 g horkej cokolady

220 ml kokosového mlieka

25 g struhaného suseného kokosu
Kakaovy prasok

1. Do mixéra nalejte kokosové mlieko. Stlacte tlacidlo Heat/
Zohrievanie a potom nastavte teplotu na 90 °C. Stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po 2 minutach vyberte mixér zo
zdkladne. Naldmte ¢okoladu na kusky a pridajte ju do
kokosového mlieka. Vymente veko mixéra. Stlacte tlacidlo
Blend/Miesanie a potom na 3 minuty nastavte rychlost
na H. Nalejte zmes do malych keramickych misiek na
varenie alebo formiciek a vychladte v chladnicke po dobu
najmenej 2 hodin.

2. Rozohrejte neprilnavu panvicu a pri vysokej teplote za
stdleho mieSania opecte vysuseny kokosovy orech, pricom
stale miesSajte. Ked ziska zlatu farbu, presypte ho do
samostatnej nadoby. Chladeny dezert podavajte posypany
kakaovym praskom a opecenym susenym kokosom.

Spolu s ¢okoladou pridajte do mixéra stipku kajenskej
papriky.
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Nadychana hortca cokolada

Program ,Manual”

@4 SS5min. &} 5min.

100 g horkej cokolady

400 ml plnotu¢ného mlieka
100 ml 18 % smotany

2 polievkové lyzice cukru

2 kvapky vanilkového extraktu

1. Nalamte ¢okoladu na kusky. Do mixéra nalejte mlieko.
Stlacte tlacidlo Heat/Zohrievanie a potom nastavte teplotu
na 70 ° C na dobu 5 minut. Stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po dokonceni programu pridajte ¢okoladu, 18 %
smotanu, cukor a vanilkovy extrakt. Stlacte tlacidlo
Blend/ZmiesSanie, potom nastavte rychlost na 8 a ¢as na
2 minaty.

3. Ked sa program skonci, nalejte horucu ¢okoladu do
hrnéekov a hned podavajte.

Ak pripravujete viedensku horiucu ¢okoladu, ozdobte ju pred ﬂ
podavanim slahackou.
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Rychly jahodovy dZzem

Program ,Manual”

@3 Hsmin &P 30min. & 3n

300 g jahod
200 g cukru
1 Cajova lyzicka agaru

1. Umyte a odstopkujte jahody. Vacsie jahody nakrajajte na
kusy.

2. Do mixéra pridajte jahody, cukor a agar. Stlacte tlacidlo
Blend/Miesanie, potom nastavte rychlost na 5 a ¢as
na 1 mindtu. Stlacte tlacidlo Heat/Zohrievanie, potom
nastavte teplotu na 100 ° C a ¢as na 30 minut.

3. Po skonceni programu stlacte tlacidlo Blend/Miesanie,
nastavte rychlost na 7 a ¢as na 2 minuaty. Nalejte dzem do
pohérov a nechajte ho vychladnut predtym, ako sa bude
v chladnic¢ke najmenej 3 hodiny chladit.

Tento dZem je velmi jemny a hladky. Po zohriati ho mozno
pouzit ako polevu na torty.
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