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1. AUTOMATICKE PROGRAMY

VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec€nosti.

1.1 Automatické programy

Automatické programy nabizi optimalni
nastaveni pro jednotlivé typy masa a
dalSi recepty.

Programy pro pe¢eni masa pomoci
funkce: Automaticka Vaha (nabidka:
Recepty) — Tato funkce automaticky
vypocita dobu peceni. K pouziti této
funkce je zapotrebi zadat hmotnost
potravin.

Programy pro peceni masa pomoci
funkce: Automaticka pecici sonda
(nabidka: Recepty) — Tato funkce
automaticky vypocita dobu peceni. K
pouziti této funkce je zapotfebi zadat
teplotu stfedu pfipravovaného
pokrmu. Po skon&eni programu zazni
zvukovy signal.

Automaticky Recept (nabidka:
Recepty) — Tato funkce vyuziva pfi
pfipravé pokrm0 prednastavenych
hodnot. S jeji pomoci pfipravite pokrm
dle téchto recepta.

Pokrmy pomoci funkce:
Automaticka Vaha

Jehnéci pecené

Celé kure

Cela krita

Cela kachna

Cela husa

Pokrmy pomoci funkce:
Automaticka pecici sonda

Veprova kyta

Hovézi Pecené

Hovézi Na Skandinavsky Zp.

Zadni pecené ze zvériny

Jehnéci pecené, stredni

Driibez Bez Kosti

Pokrmy pomoci funkce:

Automaticka Vaha

Veprova pecené

Teleci pecené

Dusené maso

Pecena zvérina

2. RYBY/MORSKE PLODY

2.1 Treska
Prisady:

800 g susené tresky

2 polévkoveé IZice olivového oleje
2 velké cibule

6 oloupanych strouzk( ¢esneku
2 porky

6 Cervenych paprik

Cela Ryba

1.2 Kategorie

V nabidce Podporované vareni jsou jidla
rozdélena do nékolika kategorii:

Ryby/Mofské Plody
Drubez

Maso

Jidlo Z Trouby
Pizza/Slané Kolace
Kolace/Susenky
Bagety/Kaiserky

* 1/2 plechovky nakrajenych raj¢at (200

9)

* 200 ml bilého vina

e 200 ml zeleninového vyvaru s vinem
(court bouillon)

*  pepf, stl, tymian, oregano

Priprava:

Susenou tresku pres noc namocte. DalSi

den namocenou tresku osuste a vlozZte
do rendliku s vodou, postavte na



plotynku a pfivedte k varu. Pak z
plotynky odstavte a nechte vychladnout.

Do panve dejte olivovy olej a zahfejte.
Oloupejte cibule a nakrajejte je na tenké
platky, utfete oloupané strouzky ¢esneku
a umyjte a nakrajejte pérek na platky.
VSe vlozte do horkého tuku a kratce
oprazte. Z paprik odstrante seminka a
nakrajejte na prouzky. Pak spolu s
nakrajenymi rajCaty pridejte do panve.

Pridejte bilé vino a court bouillon a chvili
nechte mirné povarit. Opeprete, osolte,
pridejte tymian, oregano a nechte v
pekaci mirné povaitit dalSich 15 minut.

Vychladlou susenou tresku vyjméte z
rendliku a osuste papirovym ubrouskem.
Odstrante kuzi, kosti a ploutve. Rybu
rozdélte na kousky a vlozte do zapékaci
misy se zeleninou.

* Doba pripravy ve spotrebici: 30 minut
* Poloha rostu: 1

2.2 Rybi filé
Prisady:

* 600 - 700 g filé z candata, lososa
nebo morského pstruha
150 g strouhaného syra
250 ml smetany

50 g strouhanky

1 1zicka estragonu
nasekana petrzel

sul, pepf

citron

maslo

Priprava:

Pokapeijte rybi filety citrénovou Stavou a
nechte chvili marinovat, pak zbytek stavy
osuste papirovym ubrouskem. Rybi filé z
obou stran osolte a opeprete. Poté viozte
rybi filé do maslem vymazané zapékaci
misy.

Smichejte nastrouhany syr, smetanu,
strouhanku, estragon a nasekanou
petrzel. Tuto smés naneste na rybi filé a
navrch dejte malé kousky masla.

* Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
» Poloha rostu: 2

2.3 Ryba v solné krusté
Prisady:

CESKY 3

celaryba, asi 1,5 -2 kg

2 nevoskované citrony

1 hliza fenyklu

4 snitky Cerstvého tymianu
3 kg kamenné soli
Priprava:

Ocistéte rybu a vetfete do ni Stavu ze
dvou nevoskovanych citrond.

Nakrajejte fenykl na tenké platky a spolu
se snitkami Cerstvého tymianu vlozte do
ryby.

Polovinu kamenné soli nasypte do
zapékaci misy a navrch polozte rybu.
Rybu zasypte druhou polovinou soli a
pevné stlacte.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

2.4 Filet z lososa

Prisady:

400 g brambor

2 svazky jarnich cibulek

2 strouzky Cesneku

1 mala plechovka s nasekanymi
rajCaty (400 g)

4 filety z lososa

citronova Stava

sul a pepf

75 ml zeleninového vyvaru
50 ml bilého vina

1 snitka Cerstvého rozmarynu
150 ml vina

1/2 svazku Cerstvého tymianu
Priprava:

Brambory umyijte, oloupejte, nakrajejte
na ¢tvrtky a povarte ve slané vodé 25
minut, pak slijte a nakrajejte na platky.

Jarni cibulky umyjte a nakrajejte na
tenka kolecka. Oloupejte strouzky
Cesneku a nakrajejte na kousky.
Smicheijte cibuli a cesnek s nakrajenymi
rajCaty.

Pokapeijte filety z lososa citronovou
Stavou a nechte marinovat. Pak osuste a
osolte a opeprete.

Smichejte zeleninu a brambory a viozte
je do vymasténé zapékaci misy,
okorerite a navrch polozte lososa.



Zalijte zeleninovym vyvarem a bilym
vinem, navrch rozlozte rozmaryn a
tymian.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
* Poloha rostu: 2

2.5 PInéna Olihen (Calamari)
Prisady:

1 kg stfedné velkych ocisténych olihni
1 velka cibule

2 polévkové IZice olivového oleje

90 g uvarené dlouhozrnné ryze

4 polévkové IZice piniovych ofiskl

4 polévkoveé IZice rozinek

2 polévkové Izice nasekané petrzele
sll, pepft

citronova st'ava

4 polévkové IZice olivového oleje
150 ml vina

500 ml rajéatové Stavy

3. DRUBEZ

3.1 Kureci Stehna
Prisady:

4 kureci stehna po 250 g

250 g creme fraiche

125 ml smetany

1 1zicka soli

1 1zicka papriky

1 1zicka kari

1/2 1Zicky pepre

250 g hub na platky v plechovce
20 g kukufi¢ného Skrobu
Priprava:

Kureci stehna omyjte a vlozte do pekace.
Zbytek prisad smichejte a nalijte na
stehna.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
» Poloha rostu: 1

3.2 Nadivana Kufreci Prsa
Podavano se Spenatem v Safranové
omacce

Prisady:

6 porci

* 400 g listového $penatu, spafeného
» Spetka soli

Priprava:

Olihné pofadné odrhnéte soli a
oplachnéte pod tekouci vodou.

Oloupeijte cibuli, nadrobno nakrajejte a
poduste se dvéma polévkovymi Izicemi
olivového oleje, dokud nezesklovati. K
cibuli pfidejte dlouhozrnnou ryzi, piniové
orisky, rozinky a nasekanou petrzel,
osolte, opeprete a ochutte citronovou
St'avou. Olihné volné napliite smési a
zasijte otvory.

Do pekace nalijte ¢tyfi polévkové Izice
olivového oleje a olihné osmahnéte na
plotynce. Pfidejte vino a rajatovou
Stavu.

Zakryjte pekac a vlozte do spotfebice.

« Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
» Poloha rostu: 1

* 100 g plnotu¢ného tvarohu se
zelenym pepfem

Cerstvé namlety ¢erny pepf

6 kurecich prsou

2 |zice citronové Stavy

1 IZice hofcCice

100 ml bilého vina

150 ml slabého kufeciho vyvaru
1 snitka Safranu

150 ml plnotu¢né smetany
1/2 1zicky citronové Stavy
Priprava:

Na stranu dame 20 - 24 velkych listl
Spenatu. Zbylé listy lehce pomackame a
nakrajime nahrubo kolébkovym nozem.
Poté je smichame s plnotu¢nym
tvarohem a osolime a opepfime. Do
kufecich prsou podélné vyfizneme
kapsu. Tu naplnime Spenatovou smési a
uzavieme paratky.

VSe pokapeme citronovou Stavou a
potfeme hoficici. Poté lehce osolime a
opepfime. Nakonec prsa obalime ve
Spenatovych listech, které jsme si dfive
dali stranou. Prsa vlozime do dérované
misy a pfipravime pomoci funkce vareni
v pare. Na panvi mezitim zredukujeme
bilé vino spolu s vyvarem na pfiblizné
100 ml. Poté pfidame Safran a



plnotu¢nou smetanu. Omacku dochutime
citronovou $tavou a dle potifeby
dosolime a dopepfime. Z kufecich prsou
vyjmeme paratka. Prsa nakrajime na
platky. Na talif nalijte trochu omacky a na
ni naaranzujte kufeci prsa.

* Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
* Poloha rostu: 3

3.3 Kohout na viné
Prisady:

1 kufe

sul

pepr

1 polévkova Izice mouky

50 g prepusténého masla

500 ml bilého vina

500 ml kufeciho vyvaru

4 polévkove Izice sojové omacky

1/2 svazku petrzele

1 snitka tymianu

150 g slaniny na kosti¢ky

250 g ocisténych a rozétvrcenych

hnédych Zzampionu

12 oloupanych Salotek

e 2 strouzky ¢esneku, oloupané a
rozmackané

Priprava:

Kufe omyijte, osolte, opeprete a zapraste
moukou.

Prepusténé maslo rozpustte v pekaci na
plotynce, kufe ze vSech stran osmahnéte
dozlatova. P¥ilijte bilé vino, kufeci vyvar
a sojovou omacku a pfivedte k varu.

4. MASO

4.1 DuSené Hovézi Se
Zeleninou

Prisady:

600 g hovéziho

sul a pepf

mouka

10 g masla

1 cibule

330 ml tmavého piva

2 I1zicky pfirodniho cukru
2 I1zicky rajského protlaku
500 ml hovéziho vyvaru
Priprava:

CESKY 5

Pridejte petrzel, tymian, nakrajenou
slaninu, houby, Salotky a ¢esnek.

Znovu privedte k varu, zakryjte a vlozte
do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 1

3.4 Pecé.kachna na

pomerancich
Prisady:

1 kachna (1,6 - 2,0 kg)
stl

pepr

3 pomerance, oloupané, bez pecek a
nakrajené na kosticky
1/2 I1zicky soli

* 2 pomerance na Stavu
* 150 ml sherry
Priprava:

Kachnu omyjte, osolte, opeprete a
potfete pomerancovou klrou.

Naplrite kachnu nakrajenymi a osolenymi
pomeranci a zasijte.

Kachnu vloZte do pekace prsicky dola.

Vymackejte $t'dvu z pomeranéd,
smichejte s sherry a nalijte na kachnu.

Vlozte kachnu do spotfebice, po 30
minutach obratte. Zazni zvukovy signal.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 90 minut
» Poloha rostu: 1

Hovézi rozkrajejte na kosticky, osolte,
opeprete a zapraste trochou mouky.

Rozpustte maslo na panvi a kousky
masa osmahnéte dozlatova. Pak je dejte
do hrnce.

Oloupeijte cibuli a nadrobno ji nakrajejte,
lehce osmahnéte v troSe masla a dejte
na maso v hrnci.

Smichejte tmavé pivo, pfirodni cukr,
rajsky protlak a hovézi vyvar, dejte do
panve a pfivedte k varu. Pak nalijte na
maso (maso by nemélo vycnivat).

Zakryjte a dejte do spotrebice.



» Doba pfipravy ve spotfebici: 120
minut
* Poloha rostu: 3

4.2 Marinované Hovézi
Priprava marinady:

* 11vody

* 500 ml vinného octa

« 2 lzicky soli

* 15 kuliCek pepre

* 15 jalovcovych bobuli

* 5 bobkovych listl

+ 2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
poérek, celer, petrzel)
PFivedte vSe k varu a nechte
vychladnout.

* 1,5 kg hovézi peCené
Zalijte celé hovézi marinadou a
nechte marinovat pét dni.

Ingredience pro peceni:

« sl

* pepf

+ polévkova zelenina z marinady

Priprava:

Vyjméte hovézi maso z marinady a
osuste. Osolte a opeprete a v pekadi ze
vSech stran osmahnéte dozlatova a
pridejte polévkovou zeleninu z marinady.

Na dno plechu na pec¢eni naneste 10 -
15mm vrstvu marinady. Plech zakryjte
vikem a vlozte do spotfebice.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 150
minut
» Poloha rostu: 1

4.3 Sekana

Prisady:

2 suché housky

1 cibule

3 polévkové Izice nasekané petrzele
750 g michaného mletého masa

2 vejce

sul, pepf a paprika

100 g platkd slaniny

Priprava:

Namocte suché housky ve vodé a vodu z
nich vymackejte. Oloupejte cibuli a
najemno nakrajejte, pak poduste a
pridejte nasekanou petrzel.

Smichejte mleté maso, vejce,
vymackané housky a cibuli. Pfidejte sull,
pepf a papriku, viozte do obdélnikového
pekace a zakryjte platky slaniny. Pfidejte
trochu vody a vlozte do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 70 minut
* Poloha rostu: 1

4.4 \Veprové Koleno
Prisady:

* 1 zadni veprové koleno 0,8 - 1,2 kg

» 2 polévkove IZice oleje

* 1 IziCka soli

« 1 1zicka sladké papriky

* 1/2 Izicky bazalky

* 1 mala plechovka hub na platky (280

* polévkova zelenina (mrkev, pérek,
celer, petrzel)

* voda

Priprava:

Nariznéte kuzi po celém veprovém

koleni. Smichejte olej, sl, papriku a

bazalku a smési potfete koleno. Vlozte

koleno do pekace a rozprostiete po ném

houby. Pfidejte polévkovou zeleninu a

vodu. Spodni ¢ast by méla byt ponofena

do hloubky 10 - 15 mm. Peceni po asi 30

minutach obratte.

« Doba pfipravy ve spotfebici: 160
minut
» Poloha rostu: 1

4.5 VVeprové Plecko
Prisady:

* 1,5 kg veprového plecka s kuzi, z

mladého prasete

sul

pepf

2 polévkové IZice olivového oleje

150 g jemné nakrajeného celeru

1 pérek, na kolecka

1 mala plechovka s nadrobno

nasekanymi rajcaty (400 g)

250 ml smetany

e 2 strouzky Cesneku, oloupané a
rozmackané

» Cerstvy rozmaryn a tymian

Priprava:

Ostrym noZzem do klze vyfiznéte
kosoctverce. Osolte a opeprete a ze



vSech stran osmahnéte v pekaci na
plotynce na olivovém oleji dozlatova,
poté sundejte. Poduste celer s porkem
na troSe oleje v pekadi, pfidejte rajcata,
smetanu, ¢esnek, rozmaryn a tymian,
zamichejte a na vrch polozte veprové
plecko. Vlozte do spotfebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 130
minut
* Poloha rostu: 1

4.6 Slavnostni Svédska Peéené
Prisady:

« 200 g susenych Svestek

* 150 ml bilého vina

« 1,5 kg veprové kyty nebo teleciho
hibetu (bez kosti)

* 1 stfedné velka cibule

« jablko

« sll, pepf a paprika

Priprava:

Svestky nechte na dvé hodiny marinovat
v bilém viné. Maso kratce oplachnéte
vodou a poté osuste. Na spodni strané
masa udélejte pficné zafezy a do
kazdého co nejdale zatlacte
marinovanou Svestku. Maso okorferite a
polozte na plech na peCeni masa stranou
bez Svestek smé&rem nahoru. Oloupejte
cibuli a jablko, rozkrojte na osm dilk(i a
rozlozte kolem pecené. Zbytek vina, ve
kterém se marinovaly Svestky, dopliite
Ctvrt litrem vody a smési polijte peceni.
Jako prilohy se hodi krokety, zapékané
brambory, brokolice, apod.

* Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
» Poloha rostu: 1

4.7 Teleci Koleno
Prisady:

* 1 zadni teleci koleno 1,5 - 2 kg

» 4 platky varené Sunky

* 2 polévkové IZice oleje

* 1 Izi¢ka soli

* 1 |ziCka sladké papriky

* 1/2 1zicky bazalky

* 1 mala plechovka hub na platky (280
9)

» polévkova zelenina (mrkev, porek,
celer, petrzel)

* voda

Priprava:

CESKY 7

Na telecim koleni udélejte osm
podélnych zarez(i. Rozkrojte Etyfi platky
varené Sunky na polovinu a vlozte je do
zafez(. Smichejte olej, sul, papriku a
bazalku a smési potrete koleno. Vlozte
koleno do pekace a rozprostiete po ném
houby. K telecimu koleni pfidejte
polévkovou zeleninu a vodu. Spodni ¢ast
by méla byt ponofena do hloubky 10 — 15
mm. Peceni po asi 30 minutach obratte.
» Doba pfipravy ve spotfebici: 150
minut
» Poloha rostu: 2

4.8 Teleci Ossobuco
Prisady:

* 4 polévkoveé Izice masla pro opeceni
dozlatova

» 4 platky ze zadni teleci nozicky, asi 3
—4 cm silné (nasekané kolmo na
kost)

* 4 stfedné velké mrkve, nakrajené na
kosticky

* 4 celerové naté, nakrajené na
kosticky

» 1 kg zralych rajcat, oloupanych,
rozpulenych, bez seminek a
nakrajenych na kosti¢ky

» 1 svazek petrzelové naté, omyté a

nahrubo nasekané

4 polévkové IZzice masla

2 polévkové Izice mouky na obaleni

6 polévkovych Izic olivového oleje

250 ml bilého vina

250 ml masového vyvaru

3 stfedné velké cibule, oloupané a

nadrobno nakrajené

» 3 strouzky ¢esneku, oloupané a

nakrajené na tenké platky

po 1/2 1zi€ce tymianu a oregana

2 bobkové listy

2 hrebicky

sul, ¢erstvé namlety Cerny pepf

Priprava:

Rozpustte Ctyfi IZice masla v pekadi a
poduste v ném zeleninu. Vyjméte
zeleninu z pekace.

Omyijte platky z teleci zadni nozicky,
osuste, okorente a obalte v mouce.
Prebytec¢nou mouku oklepejte.
Rozehrejte olivovy olej a na stfednim
plameni osmahnéte platky dozlatova.



Maso vyjméte a zbytek olivového oleje z
pekace vylijte.

Stavu z masa v pekadi roziedte 250 ml
vina, nalijte do rendliku a nechte chvili
mirné povarit. Prilijte 250 ml vyvaru a
pfidejte petrzel, tymian, oregano a
nakrajena rajcata. Osolte a opeprete.
Znovu pfivedte k varu.

Do pekace vlozte zeleninu, na vrch
polozte maso a pres né prelijte Stavu.
Zakryjte pekac a vlozte do spotfebice.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 120
minut
* Poloha rostu: 1

4.9 Teleci Rolada

Prisady:

* 1 houska

+ 1vejce

* 200 g mletého masa

« sul, pepr

* 1 nakrajena cibule

* nasekana petrzel

» 1 kg teleciho hrudi (s vyfiznutou
kapsou)

* polévkova zelenina (mrkev, porek,
celer, petrzel)

» 50 g slaniny

* 250 ml vody

Priprava:

Namocte housku ve vodé a vymackejte z
ni vodu. Smichejte s vejcem, mletym
masem, soli, pepfem, nakrajenou cibuli a
petrzeli.

Okorente teleci hrudi (s vyfiznutou
kapsou) a kapsu naplfite masovou
nadivkou. Otvor seSijte.

Teleci hrudi viozte do pekace, pfidejte
polévkovou zeleninu, slaninu a vodu.
Peceni otocte po priblizné 30 minutach.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 100
minut
* Poloha rostu: 2

4.10 Jehnédi kyta
Prisady:

2,7 kg jehnéci kyty
30 ml olivového oleje
sul

pepf

« 3 strouzky Cesneku

» 1 svazek Cerstvého rozmarynu (nebo
1 1zicka suseného rozmarynu)

e voda

Priprava:

Jehnéci kytu omyjte a prebytecnou vodu
oklepejte, vetrete olivovy olej a do masa
udélejte zafezy. Osolte a opeprete.
Cesnek oloupejte a nakrajejte na platky,
spolu se snitkami rozmarynu zatlacte do
zéafez( v masu.

Jehnéci kytu vlozte do pekace a pridejte
vodu. Spodek by mél byt ponofeny do
hloubky 10 — 15 mm. Peceni po asi 30
minutach obratte.

« Doba pfipravy ve spotfebici: 160
minut
» Poloha rostu: 2

4.11 Kralik

Prisady:

« 2 krali¢i hibety

» 6 jalovcovych bobuli (drcenych)

* sl a pepr

» 30 g rozpusténého masla

* 125 ml kysané smetany

* polévkova zelenina (mrkev, porek,
celer, petrzel)

Priprava:

Potrete krali¢i hfbety drcenymi
jalovcovymi bobulemi, osolte a opeprete
a potrete rozpusténym maslem.

Krali¢i hibety vlozte do pekace, polijte
zakysanou smetanou a pfidejte
polévkovou zeleninu.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
* Poloha rostu: 1

4.12 Krali¢i na hordcici
Prisady:

2 kralici, kazdy 800 g

sul a pepf

2 polévkoveé Izice olivového oleje
2 nahrubo nakrajené cibule

50 g slaniny na kosti¢ky

2 polévkoveé Izice mouky

375 ml kufeciho vyvaru

125 ml bilého vina

1 1zicka Cerstvého tymianu

125 ml smetany



e 2 Izicky dijonské horcCice
Priprava:

Kraliky rozporcujte na osm podobné
velkych kusu, osolte a opeprete a ze
vSech stran dozlatova osmahnéte v
pekadci na plotynce.

Vyjméte kousky kralika a dozlatova
osmahnéte cibuli a slaninu. Zapraste
moukou a zamichejte. Vmichejte kufeci
vyvar, bilé vino a tymian a pfivedte k
varu.

Pfidejte dijonskou hof¢ici, vratte zpatky
maso, zakryjte a vlozte do spotiebice.

* Doba prfipravy ve spotfebici: 90 minut
» Poloha rostu: 1

4.13 Kanci Maso
Priprava marinady:

1,5 | Cerveného vina
150 g celeru

150 g mrkve

2 cibule

5 bobkovych listl

5. JIDLO Z TROUBY

5.1 Lasagne

Ingredience na masovou omacku:

100 g prorostlého Speku

1 cibule

1 mrkev

100 g celeru

2 polévkoveé IZice olivového oleje
400 g michaného mletého masa
100 ml masového vyvaru

1 mala plechovka s nasekanymi
rajcaty (pfiblizné 400 g)

» oregano, tymian, sll a pepf
Ingredience na beSamelovou omacku:

e 75g masla
* 50 g mouky

* 600 ml mléka

» sll, pepf a muskatovy ofisek
Smichame s:

3 polévkové Izice masla

250 g zelenych listd lasagne
50 g strouhaného parmezanu
50 g strouhaného tvrdého syra
Priprava:

CESKY 9
* 5 hiebicku
» 2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
porek, celer, petrzel)
Privedte vSe k varu a nechte
vychladnout.
* 1,5 kg kanci pecené (plecko)
Zalijte celé maso marinadou a nechte
marinovat tfi dny.
Ingredience pro peceni:
« sul
* pepf
* polévkova zelenina z marinady
* 1 mala plechovka lisek
Priprava:

Vyjméte kan¢i maso z marinady a
osuste. Osolte a opeprete a v pekaci
osmazte dozlatova. Pridejte lisky a ¢ast
polévkové zeleniny z marinady.

Na dno plechu na pec¢eni naneste 10 —
15 mm vrstvu marinady. Plech zakryjte
vikem a vlozte do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 140
minut
» Poloha rostu: 1

Spek ostrym nozem zbavime kize a
chrupavky a nakrajime na malé kosticky.
Oloupeme cibuli a mrkev, ocCistime celer
a vesSkerou zeleninu nakréjime na malé
kosticky.

V kastrolu rozehfejeme olej a za stalého
michani na ném osmazime slaninu a
kostiCky zeleniny.

Postupné pfidame mleté maso, za
stalého michani osmahneme a
rozfedime vyvarem z masa. Stavu z
masa okofenime rajskym protlakem,
bylinkami, soli a pepfem a vafime pod
poklickou na slabém ohni asi 30 minut.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: Rozpustime maslo v panvi,
pridame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani pfilévame miléko.
Omacku okofenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Velkou obdélnikovou formu na nakypy
vymazeme jednou polévkovou IZici
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masla. Stfidavé klademe do formy vrstvu
listt téstovin, masové smési,
beSamelové omacky a smési
nastrouhanych syrd. Nakonec musi pfijit
vrstva beSamelu posypana syrem.
Navrch dame zbylé maslo ve formé
malych ofiska.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 2

5.2 Zapecené Cannelloni

Ingredience na napln:

50 g nakrajené cibule

30 g masla

350 g nakrajeného listového Spenatu

100 g creme fraiche

200 g Cerstvého lososa, nakrajeného

na kostky

* 200 g okouna nilského, nakrajeného
na kostky

* 150 g krevet

* 150 g masa z musli

e sul, pepr

Ingredience na beSamelovou omacku:

75 g masla

50 g mouky

600 ml mléka

sul, pepf a muskatovy ofisek
Smichame s:

* 1 balickem téstovin cannelloni
* 50 g strouhaného parmezanu
* 150 g strouhaného syra

* 40 g masla

Priprava:

Na panev dame nakrajenou cibuli a
maslo a pomalu smazime, dokud neni
cibule prihledna. Pfidame nakrajeny
listovy Spenat a kratce mirné povafime.
Pfidame créme fraiche, zamichame a
nechame vychladnout.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: Rozpustime maslo v panvi,
pridame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani prilévame miéko.
Omacku okofenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Do vychladlého Spenatu pfidame lososa,
nilského okouna, krevety, musle, stl a
pepf a zamichame.

Velkou obdélnikovou formu na nakypy
vymazeme jednou polévkovou Izici
masla.

Cannelloni naplnime Spenatovou smési
a dame do pecici misy. Mezi jednotlivé
fady cannelloni nalijeme beSamelovou
omacku. Nakonec musi pfijit vrstva
beSamelu posypana syrem. Navrch
dame zbylé maslo ve formé malych
orisku.

* Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
« Poloha rostu: 2

5.3 ZapecCené Téstoviny
Prisady:

e 1 litr vody

« sl

» 250 g téstovin tagliatelle

» 250 g varené Sunky

* 20 g masla

* 1 svazek petrzele

* 1 cibule

* 100 g masla

* 1vejce

* 250 ml mléka

» s(l, pepf a muskatovy ofisek
* 50 g strouhaného parmezanu
Priprava:

Vodu s trochou soli pfivedte k varu.
Téstoviny nasypte do vafici vody a varte
asi 12 minut. Pak scedte.

Sunku nakrajejte na kosticky.
Na panvi rozpust'te maslo.

Nakrajejte pazitku a oloupejte a
nakrajejte cibuli. Oboji poduste na panvi.
Zapékaci misu vymazte trochou masla.

Smichejte téstoviny, Sunku a podusenou
petrzel a cibuli a dejte do misy.

Smichejte vejce s mlékem a ochut'te soli,
pepfem a muskatovym ofiskem a nalijte
na smes téstovin. Pak posypte
parmezanem.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
* Poloha rostu: 2

5.4 Moussaka (pro 10 osob)

Prisady:

* 1 nakrajena cibule
« olivovy olej



* 1,5 kg mletého masa

1 plechovka s nasekanymi rajCaty
(400 g)

50 g strouhaného syra

4 1zicky strouhanky

sul a pepf

skofice

1 kg brambor

1,5 kg lilku

maslo na smazeni

Ingredience na beSamelovou omacku:

75 g masla

50 g mouky

600 ml mléka

sul, pepf a muskatovy ofisek
Smichame s:

» 150 g strouhaného syra

¢ 4 polévkové IZice strouhanky
* 50 g masla

Priprava:

Nakrajenou cibuli podusime v trose
olivového oleje, pak pfidame mleté maso
a za stalého michani povarime.

Pridame nakrajena raj¢ata, nastrouhany
emental a strouhanku, dobfe
promichame a pfivedeme k varu. Pak
ochutime soli, pepfem a skofici a
sundame z plotynky.

Oloupeme brambory a nakrajime na 1
cm tlusté platky, omyjeme lilek a
nakrajime na 1 cm tlusté platky.

VSechny platky osusime papirovymi
ubrousky. Pak na panvi ve velkém
mnozstvi masla osmahneme dozlatova.

Mezitim si pfipravime beSamelovou
omacku: rozpustime maslo v panvi,
pridame mouku a za stalého michani
osmahneme dozlatova. Pak postupné za
stalého michani pfilévame miéko.
Omacku okofenime soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem a nechame asi 10
minut vafit bez poklicky.

Bramborové platky dame na dno
vymazané zapékaci misy, posypeme
trochou nastrouhaného syra. Na to
polozime vrstvu lilku. Na to dame ¢ast
masové smeési. Na to dame ¢ast
beSamelové omacky.

Pak polozime dalSi vrstvu brambor, po
nich lilek a opét masovou smés.
Posledni vrstva by méla byt beSamelova

CESKY 11

omacka. Vrch posypeme zbytkem syra a
strouhankou. Rozpustime maslo a
polijeme jim vrSek moussaky.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 60 minut
» Poloha rostu: 2

5.5 Zapecené Brambory
Prisady:

* 1000 g brambor

* po 1 IZi¢ce soli, pepfe a muskatového
ofisku

2 strouzky Cesneku

200 g strouhaného syra

200 ml mléka

200 ml smetany

4 polévkové IZice masla
Priprava:

Brambory oloupeme, nakrajime na tenké
platky, osuSime a okofenime.

Zaruvzdornou zapékaci misu potfeme
strouzkem €esneku a poté ji vymazeme
maslem.

Rozlozime polovinu okofenénych
bramborovych platk(l v mise a posypeme
je trochou strouhaného syra. Zbyvajici
kole€ka brambor rozlozime nahoru a
posypeme zbyvajicim nastrouhanym
syrem.

Rozdrtime druhy strouzek ¢esneku a
smichame s vejci, mlékem a smetanou.
Prelijeme smés pres brambory a zbylé
maslo rozlozime na povrch ve formé
malych ofiSku.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 70 minut
» Poloha rostu: 2

5.6 Fr. Knedliky

Prisady:

» P¥iblizné 1 000 g prouzku kritiho
masa

1 mala plechovka mensich hub
500 g nakrajené cibule

1 kg knedlikového tésta

400 g strouhaného syra

250 ml smetany

Priprava:

Krati prouzky okorente pomoci soli,
pepre, papriky, apod. Nakrajenou cibuli
oprazte. Houby peclivé scedte. Poté
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smichejte maso, cibuli a houby a vse
vlozte do zapékaci nadoby. Knedlikové
tésto smichejte se strouhanym syrem a
polozte jej na vrch krati smesi. Poté vse
zalijte smetanou.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 75 minut
» Poloha rostu: 1

5.7 DuSené Zeli
Prisady:

1 zeli (800 g)
majoranka

1 cibule

olej na orestovani

400 g mletého masa
250 g dlouhozrnné ryze
sul, peprf a paprika

1 litr masového vyvaru
200 ml créme fraiche
100 g strouhaného syra
Priprava:

Zeli rozkrojte na Ctvrtiny a vykrojte
kostal. BlanSirujte ve slané vodé
ochucené majorankou.

Oloupejte cibuli a nadrobno ji nakrajejte
a lehce osmahnéte v troSe oleje. Pak
pridejte mleté maso a dlouhozrnnou ryzi,
orestujte a ochut'te soli, pepfem a
paprikou. Pfidejte masovy vyvar a duste
20 minut v zakryté panvi.

Na smés ryze a mletého masa v nadobé
polozte vrstvy zeli.

Navrch dejte créme fraiche a posypte
syrem.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
+ Poloha rostu: 2

5.8 ZapecCena Cekanka
Prisady:

8 stfedné velkych ¢ekanek

8 platkd varené Sunky

30 g masla

1,5 polévkové Izice mouky
150 ml zeleninového vyvaru (z
cekanky)

* 5 polévkovych Izic mléka

+ 100 g strouhaného syra

Priprava:

Cekanky rozpulte a vykrojte hotky
vnitfek. Pak je opatrné omyijte a poduste
15 minut ve vafici vodeé.

Pulky ¢ekanek vyjméte z vody, zchladte
ve studené vodé a pulky dejte opét k
sobé. Pak kazdou obalte v platku Sunky
a vlozte do vymazané zapékaci misy.

Rozpustte maslo a pfidejte mouku.
Kratce orestujte a pfilijte zeleninovy
vyvar a mléko a pfivedte do varu.

Do omacky vmichejte 50 g syra a nalijte
na ¢ekanku. Posypte zbytkem syra.

» Doba pripravy ve spotrebici: 35 minut
» Poloha rostu: 2

5.9 Rybi Nakyp
Prisady:

8 - 10 brambor

2 cibule

125 g filet z ancovicek
300 ml smetany

2 polévkoveé IZice strouhanky
pepf

Cerstvé nasekany tymian
2 polévkoveé IZzice masla
Priprava:

Brambory umyjte, oloupejte a nakrajejte
na tenké platky. Cibule oloupejte a
nakrajejte na kolecka.

Vymazejte zapékaci misu maslem. Do
misy vlozte tfetinu brambor a cibule.
Navrch polozte polovinu filet z anCovi¢ek
a pokryjte druhou tfetinou cibule a
brambor. Navrch rozlozZte zbytek filet z
ancoviCek. Na né polozte zbytek cibule a
brambor tak, aby horni vrstvu tvofily
brambory.

Posypte peprem a vrch posypte
nasekanym tymianem.

Zalijte nalevem z ancovicek a pfidejte
smetanu. Posypte strouhankou a navrch
dejte kousky masla.

* Doba pripravy ve spotrebici: 60 minut
» Poloha rostu: 3



6. PIZZA/SLANE KOLACE

6.1 Pizza

Ingredience na tésto:

* 14 g drozdi
* 200 ml vody
« 300 g mouky
« 3gsoli

« 1 polévkova IZice oleje
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 1/2 malé plechovky s nasekanymi
rajCaty (200 g)

200 g strouhaného syra

100 g saldamu

100 g varené Sunky

150 g hub (v konzervé)

150 g syru feta

oregano

Ostatni:

* Plech na peceni, vymazany
Priprava:

Drozdi rozdrobime v mise a nechame
rozpustit ve vlazné vodé. Pfidame mouku
s vmichanou soli a na vrch nalijeme ole;.

VSe zpracovavame tak dlouho, az
vznikne vlacné tésto, které se nelepi na
misu. Tésto pak nechame kynout na
teplém misté, az dosahne dvojnasobné
velikosti.

Tésto rozvalime a dame do vymazaného
plechu na peceni, spodek propichame
vidlickou.

Na korpus postupné polozime pfisady na
oblozeni pizzy.

* Doba pripravy ve spotrebici: 25 minut
* Poloha rostu: 1

6.2 Cibulovy Kolac

Ingredience na tésto:

300 g mouky

20 g drozdi

125 ml mléka

1 vejce

50 g masla

3 g soli

Ingredience na vrchni vrstvu:

« 750 g cibule

« 250 g slaniny
« 3vejce
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250 g créme fraiche
125 ml mléka

1 I1zicka soli

1/2 1zicky mletého pepre
Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dulek.

Rozdrobime drozdi, ddme ho do dulku,
smichame s mlékem a trochou mouky z
okrajli. Zasypeme moukou, nechame na
teplém misté vykynout, dokud se v
mouce na povrchu tésta neobjevi
praskliny.

Na okraj mouky pfidame vejce a maslo.
V8e zpracujeme na vla¢né kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Mezitim oloupeme cibuli, rozfizneme ji
na ¢tvrtiny a nakrajime na tenké platky.

Nakrajime slaninu na malé kosticky a
pomalu smazime spole¢né s cibuli, aniz
by zhnédla. Nechame vychladnout.

Tésto vyvalime, ulozime na vymastény
plech na peceni, propichneme spodni
vrstvu vidlickou a vytlacime okraje
smérem nahoru. Opét nechame kynout.

Dohromady smichame vejce, créme
fraiche, mléko, sul a pepf. Na korpus
tésta rozprostfeme vychladlou cibuli a
slaninu. Ve prekryjeme smési a
vyhladime.

Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
Poloha rostu: 1

6.3 Slany Lotrinsky Kolac

Ingredience na tésto:

200 g mouky

2 vejce

100 g masla

1/2 1Zicky soli

trocha pepre

1 Spetka muskatového ofisSku
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 150 g strouhaného syra
+ 200 g varené Sunky nebo libové
slaniny
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* 2vejce

+ 250 g kysané smetany

+ sUl, pepi a muskatovy ofisek

Ostatni:

+ Cerna petici forma, vymazana,
pramér 28 cm

Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
maslo, vejce a kofeni a michame, dokud
nevznikne krémovité tésto. Tésto dame
na par hodin do chladnicky.

Pak tésto vyvalime a dame do
vymasténé cerné pecici formy.
Propichneme spodni vrstvu tésta
vidlickou.

Tésto rovnomérné posypeme slaninou.

Smichanim vajec, zakysané smetany a
kofeni si pfipravime napli. Poté pfidame
Syr.

Prelijeme naplni pres slaninu.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 45 minut
» Poloha rostu: 1

6.4 Pudinkovy Kola¢
Prisady:

* 1,5 platu originalniho Svycarského
listkového tésta (rozvaleného na
Ctverec)

500 g strouhaného syra

200 ml smetany

100 ml mléka

4 vejce

sll, pepf a muskatovy ofisek
Priprava:

Tésto dame na dobre vymastény plech
na peceni. Pak tésto vidlickou po celé
plo$e propichame.

Tésto rovhomérné posypeme syrem.
Smichame smetanu, mléko a vejce a
pfidame sul, pepf a muskatovy ofisek.
Znovu dobfe promichame a prelijeme
pres syr.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
» Poloha rostu: 1

6.5 Pirohy (30 malych kousku)

Ingredience na tésto:

» 250 g Spaldové mouky
+ 250 gmasla

* 250 g nizkotu¢ného tvarohu

« sl

Ingredience na napln:

* 1 menSi hlavka bilého zeli (400 g)

« 50 g slaniny

* 2 polévkové IZice prepusténého
masla

» s(l, pepf a muskatovy ofisek

* 3 polévkové IZice kysané smetany

* 2vejce

Ostatni:

* Plech na peceni s papirem na peceni
Priprava:

Uhnéteme tésto ze Spaldové mouky,
masla, nizkotu¢ného tvarohu a trochy
soli a dame do chladnicky.

Zeli nakrajime na tenké prouzky. Slaninu
nakrajime na kosticky a osmahneme v
prepusténém masle. Pfidame zeli a
restujeme domeékka. Ochutime soli,
pepfem a muskatovym ofiSkem a
vmichame zakysanou smetanu.

Restujeme a dusime, dokud se v§echna
tekutina nevypafri.

Uvarime vejce natvrdo, zchladime a
nakrajime na kosticky, vmichame do zeli
a nechame vychladnout.

Vyvalime tésto a vykrojime kruhy o
praméru 8 cm.

Doprostied kazdého dame trochu napiné
a prelozime. Okraje spojime tak, ze je
stlacime vidli¢kou.

Pirohy dame na plech na peceni
vyloZeny papirem na peceni a potfeme
Zloutkem.

* Doba pripravy ve spotrebici: 20 minut
* Poloha rostu: 3

6.6 Tvarohové Pedivo

Prisady:

400 g syru feta

2 vejce

3 polévkové Izice nasekané petrzele
cerny pepr

80 ml olivového oleje

375 g tenkého listkového tésta
Priprava:

Smichame syr feta, vejce, petrzel a pepf.
Listkové tésto prikryjeme vlhkou utérkou,



aby nevyschlo. Na sebe dame Ctyfi
vrstvy, kazdou lehce potfeme olejem.

Rozkrojime na Ctyfi pruhy asi 7 cm
dlouhé.

Do rohu kazdého pruhu dame dvé
vrchovaté polévkové Izice smési syru
feta a uhlopfi¢né pfehneme do
trojuhelniku.

Polozime vrchni stranou doll na plech
na peceni a potfeme olejem.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut
« Poloha rostu: 3

6.7 Kolac¢ z koziho syra

Ingredience na tésto:

¢ 125 g mouky
« 60 ml olivového oleje

* 1 Spetka soli

* 3 -4 polévkoveé IZice studené vody
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 1 polévkova Izice olivového oleje
« 2cibule

» sl apepr

* 1 Izi¢ka nasekaného tymianu
e 125 g syru ricotta

* 100 g koziho syra

* 2 polévkové Izice oliv

« 1vejce

e 60 ml smetany

Ostatni:

7. KOLACE/SUSENKY

7.1 Mandlovy Kolac
Ingredience na tésto:

5 vajec

200 g cukru

100 g marcipanu

200 ml olivového oleje

450 g mouky

1 polévkova Izice skofice

1 baliek prasku do peciva (asi 15 g)
50 g nasekanych pistacii
125 g mletych mandli

300 ml mléka

Ingredience na vrchni vrstvu:

200 g merunkového dzemu

5 polévkovych Izic mouckového cukru
1 |1zicka skofice

2 polévkoveé Izice horké vody
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« Cerna pegici forma, vymazana,
pramér 28 cm
Priprava:

Mouku, olivovy olej a sul dame do misy a
smichame, dokud smés nepfipomina
strouhanku. Pfidame vodu a uhnéteme
tésto. Tésto dame na par hodin do
chladnicky.

Pak tésto vyvalime a dame do
vymasténé Cerné pecici formy.
Propichneme spodni vrstvu tésta
vidlickou.

Do panve dame jednu IZici olivového
oleje. Oloupeme cibule, nakrajime na
tenké platky a v oleji podusime asi 30
minut v zakryté panvi. Osolime a
opepfime a pfidame 1/2 1zicky nasekané
petrzele.

Cibuli nechame trochu vychladnout, pak
rozprostieme na téste.

Pak na vrchu rozprostfeme syr ricotta a
kozi syr a pfidame olivy. Posypeme 1/2
Izickou nasekaného tymianu.

Smichanim vajec a smetany si
pfipravime napli. Naplf prelijeme pres
kolac.

» Doba pripravy ve spotrebici: 45 minut
» Poloha rostu: 1

* mandlové platky
Ostatni:

» Rozkladaci pecici forma o priméru 28
cm
Priprava:

Pét minut Slehame vejce, cukr a
marcipan, poté do vajecné smési pomalu
pridame olivovy olej.

Prosejeme mouku, skofici a prasek na
peceni, pak do mouky vmichame
nasekané pistacie a mleté mandle. Poté
opatrné vmichame do vaje¢né smési s
mlékem.

Dame do rozkladaci formy, jejiz dno jsme
vysypali strouhankou.

» Doba pripravy ve spotrebici: 70 minut
* Poloha rostu: 2
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Po upeceni:

Ohfejeme merurikovy dZzem a pomoci
Stétce natfeme na kola¢, pak nechame
vychladnout. Smichame mouckovy cukr,
skofici a horkou vodu a naneseme na
kola¢. Pak polevu kolace ihned
posypeme mandlovymi platky.

7.2 Brownies - Cok. Susenky
Prisady:

250 g obycejné ¢okolady
250 g masla

375 g cukru

2 balicky vanilkového cukru (asi 16 g)
1 Spetka soli

5 polévkovych Izic vody
5 vajec

375 g vlasskych ofechu
250 g mouky

1 I1zicka prasku na peceni
Priprava:

Cokoladu naldmeme na vétsi kusy a
nechame rozpustit ve vodni lazni.

Vytvofime krém z masla, cukru,
vanilkového cukru, soli a vody a pfidame
vejce a rozpusténou cokoladu.

Nahrubo nasekame ofechy, smichame s
moukou a praskem na peceni a
vmichame do ¢okoladové smési.

Hluboky plech na peceni vylozime
papirem na peceni, na néj dame smés a
uhladime.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 50 minut
* Poloha rostu: 3
Po upeceni:

Nechame vychladnout, odstranime papir
na peceni a nakrajime na Ctverecky.

7.3 Mrkvovy Kola¢

Ingredience na tésto:

150 ml slunec¢nicového oleje
100 g pfirodniho cukru

2 vejce

75 g sirupu

175 g mouky

1 1ziCka skofice

1/2 1zicky mletého zazvoru

1 1ziCka prasku na peceni

200 g jemné nastrouhané mrkve
75 g sultanek

« 25 g strouhaného kokosu
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 50 g masla

* 150 g tvarohového krému

* 40 g cukru krystalu

* mleté liskové ofisky

Ostatni:

» Kulata rozkladaci pecici forma o
priméru 22 cm, vymazana

Priprava:

Pripravime krém ze slunecnicového
oleje, pfirodniho cukru, vajec a sirupu.
Do tésta vmichame zbytek ingredienci.

Tésto dame do vymazané pedici formy.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
* Poloha rostu: 3
Po upeceni:

Smichame maslo, tvarohovy krém a cukr
krystal (v pfipadé potfeby pfidame trochu
mléka, aby Sla smés roztirat).

Potfeme vychladly kola¢ a posypeme
mletymi ofisky.

7.4 Tvarohovy Kolac

Ingredience na korpus:

150 g mouky

70 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 vejce

70 g mékkého masla

Ingredience na tvarohovy krém:

3 vajecné bilky

50 g hrozinek

2 polévkoveé Izice rumu

750 g nizkotuéného tvarohu

3 vajecné zloutky

200 g cukru

Stava z jednoho citronu

200 g creme fraiche

1 sacek pudinku v prasku, vanilkova
prichut’ (40 g nebo odpovidajici
mnozstvi pro vytvoreni pudinku z 500
ml mléka)

Ostatni:

« Cerna rozkladaci peéici forma o
priméru 26 cm, vymazana
Priprava:

Prosejeme mouku do misy. Pfidame
zbytek pfisad a promichame pomoci



ruéniho mixéru. Tésto dame na dvé
hodiny do chladnicky.

Pokryjeme vymazané dno formy na
peceni pfiblizné 2/3 tésta a nékolikrat
propichneme vidlickou.

Pomoci zbytku tésta vytvofime pfiblizné
3 cm vysoky okraj.

Pomoci ruéniho mixéru uslehame snih z
bilkd, az zaénou tuhnout. Promyjeme
hrozinky, nechame je pofadné okapat,
pokapeme rumem a nechame
nasaknout.

Dame nizkotucny tvaroh, vaje¢né
Zloutky, cukr, citronovou $tavu, creme
fraiche a pudinkovy prasek do misy na
michani a vSe fadné promichame.
Nakonec do tvarohové smési vmichame
snih z vaje¢nych bilkd a hrozinky.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 85 minut
* Poloha rostu: 1

7.5 TreSnovy Kolac
Prisady:

500 g rohliku

750 ml mléka

1 Spetka soli

80 g cukru

4 vejce

2 sklenice visni

50 g masla

Ostatni:

« Zapékaci misa, vymazana
Priprava:

Chléb nakrajejte na platky. Smichejte
mléko, sul, cukr a vejce a nalijte na
chléb, zamichejte a nechte nasaknout.
Scedte viSné a pridejte je do smési.

Smés dejte do vymazané zapékaci misy.

Na nakypu rozprostrete kousky masla.

* Doba pripravy ve spotrebici: 40 minut
* Poloha rostu: 2

7.6 Ovocny Kolac

Prisady:

200 g masla

200 g cukru

1 balic¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)

1 Spetka soli
3 vejce
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300 g mouky

1/2 bali¢ku prasku do peciva (asi 8 g)
125 g rybizu

125 g hrozinek

60 g nasekanych mandli

60 g kandované citrénové kiry nebo
kandované pomerancové kury

» 60 g nasekanych kandovanych tfesni
» 70 g celych spafenych mandli
Ostatni:

« Cerna rozkladaci forma na pedeni,
pramér 24 cm

* Margarin k vymasténi

« Strouhanka k vysypani formy

Priprava:

Maslo, cukr, vanilkovy cukr a sl dame
do misy na michani tésta a naslehame
smés. Pak pfidame postupné vejce a
znovu naslehame. Mouku smichame s
praskem na peceni a vmichame do
pénové masy.

Do smési vmichame také ovoce.

Dame smés do pfipravené formy a jeji
okraje vytvarujeme o trochu vys nez
stfed. Okraj a stfed mouc¢niku ozdobime
celymi spafenymi mandlemi. Vlozime
moucnik do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 100
minut
» Poloha rostu: 1

7.7 Ovocny Dort
Ingredience na tésto:

200 g mouky

1 Spetka soli

125 g masla

1 vejce

50 g cukru

50 ml studené vody
Ingredience na napln:

* Ovoce podle sezény (400 g jablek,
broskvi, viSni apod.)

90 g mletych mandli

2 vejce

100 g cukru

90 g mékkého masla

Ostatni:

* Nizka kulata forma na peceni o
praméru 28 cm, vymazana
Priprava:
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Prosejeme mouku do misy, do mouky
vmichame sul a maslo nakrajené na
kousky. Pak pfidame vejce, cukr a
studenou vodu a uhnéteme tésto.

Tésto nechame dvé hodiny vychladnout
v chladni¢ce. Vychlazené tésto rozvalime
a vlozime do vymazané formy a
propichame vidlickou. Omyjeme ovoce,
odstranime jadfince a pecky a v malych
kouscich polozime na tésto. Do misy
dame mleté mandle, cukr a mékké maslo
a vytvofime krém. Naneseme na ovoce a
uhladime.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 50 minut
+ Poloha rostu: 1

7.8 Babiccin jablecny kolac
Prisady:

250 g masla

250 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

100 g marcipanu

5 vajec

500 g mouky

1 bali¢ek prasku do peciva (asi 15 g)
1 sacek pernikového koreni (asi 20 g)
50 g kakaového prasku

150 ml Eerveného vina

1,2 kg jablek

Priprava:

Maslo, cukr, vanilkovy cukr a stl dejte do
misy na michani tésta a umichejte
kyprou smés. Pridejte nadrobno
nakrajeny marcipan a umichejte vlaénou
smés. Postupné pridejte vejce a
umichejte opét kyprou smés. Do smési
pfidejte mouku, prasek na peceni,
pernikové koreni a kakaovy prasek. Do
smeési dale vmichejte Cervené vino.
Vzniklé tésto vlozte do hlubokého plechu
na peceni vylozeného papirem na
peceni a zarovnejte jeho povrch.
Oloupejte jablka, zbavte je jader a
nakrajejte je na 0,5 cm silné platky.
Svestkové pyré: Platky naaranzujte
navrch tésta a vykrojeni po stfedu jablek
vyplnte Svestkovym pyré. Vlozte do
spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 50 minut
» Poloha rostu: 3

» Po upeceni nechte kolac vychladnout
a poté odstrarite papir na peceni.
Poleva:

* 250 ml jableéného dzusu

« 1 sacek Ciré polevy

» Po upeceni nechte kola¢ vychladnout
a poté odstrante papir na peceni.

Sacek Ciré polevy smichejte s jable€nym

dZzusem a vzniklou smési potrete vrsek

kolace.

7.9 Citronovy Kolac
Ingredience na tésto:

250 g masla

200 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

4 vejce

150 g mouky

150 g Skrobu

1 zarovnana Izi¢ka prasku na peceni
nastrouhand kura ze 2 citron(i
Ingredience na polevu:

e 125 ml citrénové Stavy
* 100 g praskového cukru
Ostatni:

« Cerna hranata forma, dlouha 30 cm
* Margarin k vymasténi

« Strouhanka k vysypani formy
Priprava:

Maslo, cukr, citrénovou kiru, vanilkovy
cukr a sul dame do misy na michani
tésta a vymichame do pény. Pak
pfidame postupné vejce a znovu
vymichame do pény.

Mouku a Skrob smichame s praSkem na
peceni a vmichame do pénové masy.

Tésto dame do vymasténé a
strouhankou vysypané formy na peceni,
srovname povrch a postavime do
spotrebice.

Po upeceni smichame citronovou stavu
s praskovym cukrem. Upeceny kolac
vyklopime na hlinikovou félii.

Hlinikovou fdlii na stranach kolace
zahneme nahoru, aby poleva nemohla
vytéct. Kolac propichneme dievénou
Spejli a polevu naneseme Stétcem. Pak
kola¢ nechame chvili nasaknout polevu.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 75 minut



* Poloha rostu: 1

7.10 Muffin
Prisady:

150 g masla

150 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

klra z jednoho nevoskovaného
citronu

2 vejce

50 ml mléka

25 g Skrobu

225 g mouky

10 g prasku na peceni

1 sklenice visni (375 g)

225 g Cokoladovych viocek
Ostatni:

» Papirové kosSicky, pramér asi 7 cm
Priprava:

Vytvofime krém z masla, cukru,
vanilkového cukru, soli a kdry z jednoho
nevoskovaného citronu. Pfidame vejce a
znovu naslehame.

Smichame Skrob, mouku a prasek na
peceni a vmichame do smési s mlékem.
Slijeme viSné a vmichame je do smési s
¢okoladovymi vioCkami.

Smeési naplnime papirové kosicky, dame
je na plech na peceni a vlozime do
spotrebiCe. Pouzijte plech na muffiny, je-
li k dispozici.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
* Poloha rostu: 3

7.11 Kulaty Kolac

Ingredience na korpus:

* 500 g mouky

* 1 malé baleni suSeného drozdi (8 g
suSeného nebo 42 g Cerstvého
drozdi)

80 g praskového cukru

150 g masla

3 vejce

2 zarovnané Izicky soli

150 ml mléka

70 g rozinek (pfedem na jednu hodinu
namocenych ve 20 ml tfeSfovice)
Ingredience na potieni:

* 50 g celych loupanych mandli
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Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
suSené drozdi, praskovy cukr, maslo,
vejce, sul a mléko a uhnéteme jemné
tésto. Tésto v mise zakryjeme a
nechame jednu hodinu kynout.

Do tésta ruc¢né vhnéteme nasaklé
rozinky.

Do vSech prohlubni vymasténé a
moukou vysypané formy na babovku
dame jednotlivé mandle.

Pak z tésta vytvarujeme valec a vlozime
do formy. Zakryjeme a opét nechame 45
minut kynout.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
» Poloha rostu: 1

7.12 Kolac¢ Savarin

Ingredience na tésto:

* 350 g mouky

* 1 malé baleni suSeného drozdi (8 g
suSeného nebo 42 g Cerstvého
drozdi)

75 g cukru

100 g masla

5 vaje¢nych Zloutkdl

1/2 1zicky soli

1 balicky vanilkového cukru (asi 8 g)
125 ml mléka

Po upeceni:

* 375 ml vody

* 200 g cukru

* 100 ml slivovice nebo 100 ml
pomerancového likéru

Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
susené drozdi, cukr, maslo, Zloutky, sul,
vanilkovy cukr a mléko a uhnéteme
jemné tésto. Tésto v mise zakryjeme a
nechame jednu hodinu kynout. Pak tésto
dame do vymasténé formy na babovku a
zakryjeme a nechame dalSich 45 minut
kynout.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
» Poloha rostu: 1

Po upeceni:

Vodu s cukrem pfivedeme do varu a
nechame vychladnout.

Do sladké vody pfidame slivovici nebo
pomerancovy likér a zamichame.
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Kdyz kola¢ vychladne, nékolikrat jej
propichneme dfevénou $pejli a nechame
smés do kolace rovnomérné nasaknout.

7.13 Piskotovy Kolac
Prisady:

4 vejce

2 polévkové IZice horké vody

50 g cukru

1 balicek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

100 g cukru

100 g mouky

100 g Skrobu

2 zarovnané Izicky prasku na peceni
Ostatni:

» Kulata rozkladaci pecici forma o
praméru 28 cm, dno vylozené
papirem na peceni

Priprava:

Oddélime Zloutky od bilk(l. Naslehame
Zloutky s horkou vodou, 50 g cukru,
vanilkovym cukrem a soli. Bilky Slehame
se 100 g cukru, az za¢nou tuhnout.

Prosejeme dohromady mouku, Skrob a
prasek na peceni.

Opatrné smichame bilky se Zloutky. Pak
opatrné vmichame smés mouky. Tésto
dame do pecici formy, uhladime a
vloZime do spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 30 minut
+ Poloha rostu: 3

7.14 Kolac¢ S Drobenkou

Ingredience na tésto:

375 g mouky

20 g drozdi

150 ml vlazného mléka
60 g cukru

1 Spetka soli

2 vajecné zloutky

75 g mékkého masla
Ingredience na drobenku:

200 g cukru

200 g masla

1 1zicka skofice

350 g mouky

50 g nasekanych ofisku
30 g rozpusténého masla
Pfiprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dllek. Rozdrobime
drozdi, ddme ho do dulku, vmichame s
mlékem a trochou mouky z okraju.
Zasypeme moukou a nechame kynout
na teplém misté, dokud se v mouce,
kterou jsme zasypali povrch, nezacnou
ukazovat praskliny.

Na okraj mouky pfidame cukr, vaje¢né
Zloutky, maslo a sul. VSe zpracujeme na
vlaéné kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém mistég,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi. Vyvalime tésto, ulozime
na namastény pecici plech a znovu
nechame kynout.

Do misy na michani pfidame cukr, maslo
a skofici a vSe smichame.

Pfidame mouku a ofisSky a hnéteme,
dokud nevznikne smés na drobenku.

Vykynuté tésto potfeme maslem a
rovnomérné posypeme smési na
drobenku.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 35 minut
* Poloha rostu: 3

7.15 Svédsky Kolad
Prisady:

5 vajec

340 g cukru

100 g rozpusténého masla

360 g mouky

1 bali¢ek prasku do peciva (asi 15 g)
1 balic¢ek vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

200 ml studené vody

Ostatni:

» Kulata rozkladaci pecici forma o
priméru 28 cm, dno vyloZzené
papirem na peceni

Priprava:

Cukr, vejce, vanilkovy cukr a stl dame
do misy na michani tésta a Slehame 5
minut, az vznikne péna. Pak do smési
pridame a vmichame rozpusténé maslo.

Smichame mouku s praskem na peceni
a vmichame do naslehané smési.

Nakonec pfidame studenou vodu a vse
dobfe promichame. Tésto dame do



pecici formy, uhladime a vlozime do
spotrebice.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
« Poloha rostu: 1

7.16 Sladky Kolac

Prisady:

« 2 platy originalniho Svycarského
listkového tésta (rozvaleného na
Gtverec)

50 g mletych liskovych ofi$ku
1,2 kg jablek

3 vejce

300 ml smetany

70 g cukru

Priprava:

Tésto polozte na dobfe vymastény plech
na peceni a cely spodek propichejte
vidlickou. Tésto rovhomérné posypte
liskovymi ofisky. Oloupejte jablka,
odstranite jadfince a rozkrajejte na 12
platku. Platky rovhomérné rozprostiete
po tésté. Dobfe smichejte vejce,
smetanu, cukr a vanilkovy cukr a
naneste na jablka.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 45 minut
* Poloha rostu: 1

7.17 Svycarsky Mrkvovy Kolag

Ingredience na tésto:

4 vajecné bilky

1 Spetka soli

80 g praskového cukru

120 g cukru

200 g jemné nastrouhané mrkve
200 g jemné nastrouhanych mandli

8. BAGETY/KAISERKY

8.1 Pecivo, sladké
Prisady:

420 g mouky

60 g masla

50 g cukru

Spetka vanilkového cukru
nastrouhana citronova klra
Spetka soli

200 ml vlazného mléka

30 g drozdi

2 vajecné zloutky
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« 1 citron, Stava a nastrouhana kalra
* 1 polévkova Izice tfeSrového likéru
* 1/2 1ziCky skofice
* 60 g mouky

* 1/2 1zi€ky prasku na peceni

Ingredience na vrchni vrstvu:

* 150 g praskového cukru

* 1 polévkova Izice tfeSnového likéru

* 12 ozdobnych marcipanovych mrkvi

* mleté liskové ofisky

Ostatni:

» Forma na peceni kolacl o priiméru 26
cm, vymazana a dno vylozené
papirem na peceni.

Priprava:

Z vaje¢nych bilkd a soli uslehame snih,
az zac¢nou tuhnout, pfidame mouckovy
cukr a uslehame tuhy snih z bilkd.
Vajecné Zloutky a cukr umichame na
krém a pfidame ostatni pfisady. K
vaje€nym Zloutkdm pfidame ¢&tvrtinu
uslehaného snéhu z bilkl a poté zbytek
snéhu smichame se smési. Tésto
nalijeme do pfipravené formy na peceni
a uhladime.

» Doba pfipravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 3
Po upeceni:

Nechame kola¢ vychladnout. PFipravu
doporucujeme provést jeden &i dva dny
dopredu a poté nechat zakrytou v
chladni€ce. Polevu vytvofime smichanim
mouckového cukru s tfesSfiovym likérem.
V pFipadé potieby pfidame vodu. Kola¢
pokryjeme polevou a ozdobime
marcipanovymi mrkvemi.

* 100 g hrozinek
Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dllek. Rozdrobime
drozdi, ddame ho do dulku, vmichame s
mlékem a trochou cukru. Vmichame
trochu mouky z okraju. Zasypeme
moukou a nechame kynout na teplém
misté, dokud se v mouce, kterou jsme
zasypali povrch, nezaénou ukazovat
praskliny.
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Na okraj mouky pfidame zbytek cukru,
soli, vanilkového cukru, citronové kury,
vajec a masla. VSechny prisady
vyhnéteme na vlacné kynuté tésto.

Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Poté do tésta vpracujeme omyté rozinky
a vytvofime z ngj 12 stejné velkych
rohlika.

Rozlozime je na plech na peceni
vylozeny pecicim papirem a nechame je
pul hodiny zakryté dokynout.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 20 minut
» Poloha rostu: 3

8.2 Farmarsky Chléb
Prisady:

500 g pSeni¢né mouky

250 g zitné mouky

15 g soli

1 malé baleni suSeného drozdi
250 ml vody

250 ml mléka

Ostatni:

» Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem
Priprava:

Pseni¢nou mouku, zithou mouku, sul a
suSené drozdi dame do velké misy.

Smichame vodu, mléko a sl a pfidame
do mouky. V8e zpracujeme na viacné
tésto. Tésto nechame vykynout do
dvojnasobného mnozstvi.

Vytvofime z tésta dlouhy bochnik, ktery
polozime na vymazany plech na peceni
nebo na plech prekryty papirem na
peceni.

Nyni nechame bochnik jesté o polovinu
vykynout. Pfed peCenim zaprasime
trochou mouky.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 60 minut
+ Poloha rostu: 2

8.3 Bily Chléb

Prisady:

* 1000 g mouky
* 40 g Cerstvého drozdi nebo 20 g
suseného drozdi

¢ 650 ml mléka
* 15 gsoli
Ostatni:

* Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem
Priprava:

Mouku a sul nasypeme do velké misy.
Drozdi rozpustime ve vlazném mléce a
pridame k mouce. VSe zpracujeme na
vlaéné tésto. V zavislosti na kvalité
mouky muze byt nutné pfidat trochu
mléka, aby vzniklo opravdu vla¢né tésto.

Tésto nechame vykynout do
dvojnasobného mnozstvi.

Rozfizneme tésto na dvé ¢asti, vytvofime
z nich dva dlouhé bochniky a polozime je
na vymazany plech na peceni nebo na
plech pfekryty papirem na peceni.

Nyni nechame bochniky jesté o polovinu
vykynout.

Pred pecenim je trochu poprasime
moukou a ostrym nozem provedeme tfi
az Ctyfi pricné Fezy hluboké alespon 1
cm.

» Doba pripravy ve spotrebici: 45 minut
* Poloha rostu: 2

8.4 Vanocka

Ingredience na tésto:

650 g mouky

20 g drozdi

200 ml mléka

40 g cukru

5 g soli

5 vaje€nych Zloutkd
200 g mékkého masla
Ingredience na napln:

250 g nasekanych vlasskych ofechl
20 g strouhanky

1 1zika mletého zazvoru

50 ml mléka

60 g medu

30 g rozpusténého masla

20 ml rumu

Ingredience na potieni:

* 1 vajecny Zloutek

« trochu mléka

» 50 g mandlovych platkd
Priprava:



Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dllek. Rozdrobime
drozdi, ddme ho do dulku a vmichame
spole¢né s mlékem a trochou cukru a
moukou z okraju. Zasypeme moukou a
nechame kynout na teplém misté&, dokud
se v mouce, kterou jsme zasypali povrch,
nezacnou ukazovat praskliny.

Na okraj mouky nasypeme zbytek cukru.
VSe zpracujeme na vlacné kynuté tésto.
Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Smichame vsechny pfisady uréené pro
napln. Rozdélime tésto na tfi stejné Casti
a ty vyvalime do dlouhych obdélnikd. Na
kazdy obdélnik naneseme tfetinu naplné
a zabalime ji do tésta.

Z téchto tfi kusu tésta upleteme vanocku.
Potfeme povrch vanocky smési
vajec¢ného zloutku a mléka a vse
posypeme platky mandli.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut
¢ Poloha rostu: 3

8.5 Maslovy Pletenec

Ingredience na tésto:

750 g mouky

30 g drozdi

400 ml mléka

10 g cukru

15 g soli

1 vejce

100 g mékkého masla
Ingredience na potieni:

* 1 vajecny Zloutek
» trochu mléka
Priprava:

Prosejeme mouku do misy na michani a
ve stfedu udélame dilek. Rozdrobime
drozdi, ddme ho do dulku, vmichame s
mlékem a trochou cukru a mouky z
okraju. Zasypeme moukou a nechame
kynout na teplém misté, dokud se v
mouce, kterou jsme zasypali povrch,
nezacnou ukazovat praskliny.

Na okraj mouky pfidame zbytek cukru,
soli, vajec a masla. V$e zpracujeme na
vlaéné kynuté tésto.

CESKY 23

Nechame tésto kynout na teplém misté,
dokud se jeho objem pfiblizné
nezdvojnasobi.

Pak rozdélime na tfi stejné velké kousky
tésta a z kazdého vytvarujeme valecek.
VSechny tfi valeCky spleteme
dohromady.

Pak zakryjeme a dalsi pal hodiny
nechame kynout. Povrch pletence
potfeme smési vaje¢ného Zloutku a
mléka a vlozime do trouby.

* Doba peceni: 50 minut
* Poloha rostu: 3
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