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Vseobecny popis

O \Voli¢ rychlosti

® Motorové jednotka

® Zajisténi motoru (motorova jednotka muize
byt oddélena pouze po stisknuti dvou
uvoliovacich tlacitek. Motorova jednotka
mUze byt uvedena do chodu jen kdyz je radné
pripevnéna).

® Péchovat

@ Plnici tubus

@ Viko s bajonetovym uzavérem.

© Drzk néstrojl

@ Nadoba

© Noze + ochranny obal

@ Prichytka kabelu

@ Emulgani kotout

O Drzik viozek

@ Kréjeci viozka strednf

© Strouhaci viozka stednf

©® Granulatni viozka

Bezpecnostni automatické vypnuti

Pristroj je vybaven automatickym teplotnim
vypinacim systémem.Tento systém vypne piistroj
automaticky v pripadé, Ze by hrozilo jeho prehrati.
Kdyz pFistroj nahle pfFestane pracovat:

Il Vytihnéte sitovou zastréku ze zasuvky.

Nastavte voli¢ rychlosti na 0.

Nechte pristroj asi 60 minut vychladnout.
Pak je ptistroj opét schopen provozu.

Zasurite sitovou zastréku do zasuvky.
Znovu zapnéte pFistroj.

Pokud by automaticky vypinac vypinal pristroj
piilis Casto, spojte se se servisem firmy Philips.

VYSTRAHA: Abyste zabranili pifpadné
nebezpelné situaci, nesmite pristroj nikdy pripojit
k ¢asovému spinaci (timeru).

Dilezité

Pred pouzitim pfistroje proctéte pozorné navod k

jeho obsluze a navod uschovejte pro piipadna

pozdé€jsi nahlédnuti.

» Nez pristroj pripojite k siti zkontrolujte, zda
Udaj napéti na ném odpovida napéti ve vasi
svételné siti (110 az 127V nebo 220 az 240V).
Ve spojeni s pristrojem nikdy nepouzivejte
Zadné jiné prislusenstvi nebo dopliiky, pokud
to neni firmou Philips vyslovné doporu¢eno.V
takovém pripadé byste téz ztratili garancni
naroky.
Pokud byste zjistili jakékoli poskozeni
sitového privodu nebo jeho zastreky, ihned
vyrad'te pristroj z provozu.
» Pokud by byl poskozen sit'ovy privod, musi byt
jeho vyména vzdy svérena firmé Philips nebo



firmou Philips autorizované opravng, jinak by
mohlo hrozit nebezpeti vazného urazu
elektrickym proudem.

Nez ptistroj poprvé pouzijete, umyjte peclivé
vSechny jeho dily, které ptichazeji do primého
styku s potravinami.

Neprekracujte mnozstvi potravin ani dobu
jejich zpracovani oproti udajim, uvedenym v
tabulce a v receptech.

Nepitekracujte maximalni obsah potravin,
naznaéeny na nadobé a nepliite ji vySe nez je
oznadeni maxima.

Emulgacni kotou¢, noze a drzik vlozek mohou
byt uchovavéany v drziku nastrojd v nddobé.
Po pouziti vidy pFistroje vypnéte.

Nikdy nestrkejte prsty (ani stérku) do niddoby
plnicim tubusem pokud je pfistroj v chodu.
Smite pouzit vyhradné péchovac.

PFistroj uchovavejte vidy mimo dosah déti.
Nikdy nenechavejte pristroj pracovat bez
dozoru.

Pied odejmutim prislusenstvi musi byt pristroj
rovnéz ve vypnutém stavu.

Nikdy nesmite motorovou jednotku ponofit
do vody nebo do jiné kapaliny. Nesmite ji téz
myt pod tekouci vodou. K ¢iSténi motorové
jednotky pouzivejte vidy jen navlhéeny hadrik.
Pokud viko upevnite spravné na nadobu,
uslysite zaklapnuti.

Pied pouzitim nozl nejprve sejméte jejich
ochranny obal.

Hrany nozi a vlozek jsou velmi ostré. Pozor
pri dotyku.

CESKY ¢l

Pokud by se noze v potravinach zalepily,
odpoijte pristroj diive, nez je budete
uvolfiovat.

Potraviny pred zpracovanim ochlad'te. Jejich
nejvyssi teplota smi byt 80°C.

Nédoba neni vhodna pro poutziti v mikrovinné
troubé.

Hladina hluku: Lc = 78 dB (A).

Pouziti pFistroje

Il Do nadoby vioite drzak nastroj.

PotFebné piislusenstvi viozte do drzaku

(pozor na ostfi hran !).

Na nadobu polozte viko. Pak vikem otocte

ve sméru Sipky az uslysite klapnuti.

Presvédéte se, Ze je motor vypnut

(nastaveni rychlosti 0). Stisknéte
uvolnovaci tla¢itka a pripojte motorovou
jednotku tak, Ze nejprve vlozite jeji zadni
¢ast do rukojeti nadoby.



62 CESKY

Pak sklopte piedni ¢ast motorové
jednotky smérem na viko tak daleko, az
uslysite zaklapnuti.

A Do tubusu nadoby vlozte péchovai.
Vlozeni péchovace do tubusu zabranuje
vystrikovani obsahu nadoby tubusem.

Tubus pouZivejte pro pridavani tekutych nebo
tuhych ingredienci.

Péchoval pouzivejte pro vtlacovani ingredienci
tubusem.

Zasunite sftovou zastreku do zasuvky.

Voli¢ rychlosti vam umozriuje zvolit
spravnou rychlost zpracovani urcitych
potravin tak, aby byl vysledek co nejlepsi.

» MZikové nastaveni (P): motor b&Zi nejvétsi
rychlosti pokud drZfte tlacitko stisknuté. Uvolnénim
tlatitka se motor zastavi.

Nastaveni |: motor béZ{ standardni rychlosti.
Nastaveni O: motor je vypnut.

vy

Kdyz jste praci ukongili, miizete odejmout
motor (a viko nidoby) aZ kdyz jste pFistroj
vypnuli.

Uvoliovaci tlagitka nelze stisknout, pokud je
pristroj zapnut.

IFl Motorovou jednotku odejmete tak, ze
nejprve stisknete uvoliiovaci tlacitka a pak

motorovou jednotku sejmete z vika
nadoby.

Noze

» Noze Ize pouzit pro sekani, mixovani, michani,
vyrobu pyré a pripravu téstovych smési.

Il Do nidoby viozte drzak nastrojt.

Sejméte z nozli ochranny kryt.

Noze jsou velmi ostré. Dbejte nalezité opatrnosti!

Noze polozte na drzak nastroju.

Do nadoby vlozte potraviny.Vétsi kusy
rozirezte na mensi kosti¢ky o hranach asi 3
x3x3cm.

Podle tabulky zvolte doporucenou rychlost.
Pracujte asi 10 az 60 sekund.

Na niddobu polozte viko a ptipevnéte
motorovou jednotku.

» Péchova¢ mizete pouzit k utésnéni plniciho
tubusu aby obsah nadoby pfi praci
nevystiikoval.



Praktické rady

Pristroj vlozené potraviny rozseka velmi
rychle. Doporuéujeme pouzit mzikovou funkci
v kratkych okamzicich nékolikrat po sobé tak,
aby nebyl obsah rozsekan prili§ jemné.

Pokud sekate naptiklad tvrdé syry, nenechte
pristroj bézet pFilis dlouho. Syr se totiz
sekanim nadmérné ohreje, zatne méknout a
mUze zhrudkovatét.

NozZe nepouzivejte pro drceni nadmérné
tvrdych ingredienci jako jsou zrnka kavy nebo
kostky ledu. Noze by se prilis brzy otupily.

Rady pro mixovani

» Nemixujte potraviny, které jsou teplejsi nez
80°C.

» Pokud pouzijete mouku, nasypte mouku do
nadoby drive, nez pridate dalsi potraviny.

Rady pro vyrobu pyré

» Ovoce a zeleninu mlZete zpracovavat bez
pridani vody nebo jiné tekutiny. Pfesto se, pro
lepsi vysledek, doporucuje pridat alespon malé
mnozstvi tekutiny.

» Vidy zpracovavejte nejprve tuhé a houzevnaté
potraviny a teprve pak pridavejte mékci
potraviny.

» Pokud by potraviny ulpély na nozich nebo na
vnitfni sténé nadoby:

Vypnéte pristro;.

Odejméte motorovou jednotku a viko od nadoby.

Potraviny odstrarite ze stén nadoby nebo z nozd

pomoci stérky.

CESKY &3

Vlozky

Rezaci hrany jsou velmi ostré. Pozor pii dotyku!

Vlozky nikdy nepouZivejte pro zpracovani tvrdych
potravin jako jsou napriklad kostky ledu.

Nezpracovavejte syr parmezan nebo jiné tvrdé
ingredience granula¢nimi kotoudil Granulaéni
kotouc je ale vhodny pro strouhani brambor.

Il Vioiku, kterou budete pouzivat, viozte do
drzéku vlozek.

pA Drzik vlozek vlozte do drzaku nastroju,
ktery je v nadobé.

Uzaviete viko a pFipojte motorovou jednotku.

0=

Potraviny vkladejte plnicim tubusem.Vétsi
Casti potravin piredem roziezte.

Potraviny vkladejte postupné a rovnomérné.

|

Zapnéte pristroj. Doporucenou rychlost
zvolte podle tabulky.

JA Potraviny v tubusu jemné pritlacujte
péchovacem.

Zpracovavate-li vétsi mnozstvi potravin, vkladejte

je postupné a v malych davkach. Nezapomerite

vCas nadobu vyprazdnovat.

Zpracovani trva obvykle 10 az 60 sekund.
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Il Vioiku vyjmete z drzaku vlozek tim
zplUsobem, Ze drzak uchopite do rukou tak,
aby jeho dno smérovalo k vam. Pak palci
zatladite na hrany vlozky, aby vlozka
vypadla z drzaku.

Rady pro strouhani

» Pokud si prejete strouhat tvrdé syry, jako jsou
gouda, parmezan nebo pecorino, dbejte na to
aby mély pokojovou teplotu.

» Pokud si prejete strouhat mékéi syry, jako jsou
mladé a polovyzrilé syry gouda nebo emental,
je vhodnéjsi aby mély teplotu chladnicky.

» Nestrouhejte zadné druhy syrd granulaé¢nim
kotoucem!

Emulga¢ni kotou¢

-]
[N}

Emulgacni kotou¢ mlzete pouZit pro pripravu
majonézy, k slehani krémd nebo vajecnych bilkd.

El Nasadte emulga¢ni kotou¢ na drzak
nastroji v nadobé.

Il Do nadoby viozte potraviny, na nadobu
polozte viko a pFipevnéte motorovou
jednotku.

Il Zapnéte pristroj. Z tabulky zvolte
doporucenou rychlost.

Rady pro emulgovani
» Pokud Slehate vajecné bilky, dbejte na to, aby
mély pokojovou teplotu.

Vejce vyjméte z chladnicky asi 30 minut pred
jejich pouzitim.

» Také vSechny ostatni ptisady pro vyrobu
majonézy musi mit pokojovou teplotu.
Olej mizete prilévat otvorem na dné péchovace.

» Pokud chcete $lehat krémy, vyjméte je tésné
pired zpracovanim z chladnic¢ky. Zachovejte
dobu zpracovani, doporucenou v tabulce.
Krém nesmite Slehat pFilis dlouho.

Pro lepsi sledovani prace pouzijte mzikovy provoz.

CisSténi pristroje

Vzdy vypnéte pristroj nez zaCete Cistit motorovou
jednotku.

Il Motorovou jednotku &istéte pouze
navihéenym hadrikem. Nesmite ji nikdy
ponofit do vody ani myt pod tekouci vodou.

Vsechny dily, které prichazeji do styku s
potravinami, myjte v horké vodé s
pridanim vhodného myciho prostiredku a
to bezprostiredné po kazdém poutziti.

» Nadobu, jeji viko, péchovac a prislusenstvi ze
myt v my<ce nadobi.

Tyto dily byly otestovany pro myti v mycce nadobi

podle DIN EN 12875.

Noze a vlozky Cisté€te velmi opatrné. Jejich hrany
jsou velmi ostré!
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Mnozstvi a ¢as zpracova

Dbejte na to, aby ostif nozd a vlozek nikdy

nepfislo do styku s tvrdymi predméty, které by je P¥isady a Nasta Postup Pouziti
mohly otupit. vysledek Si veni/p
Fisluse
Nekteré druhy potravin mohou zpUsobit nstvi
zabarveni povrchu piislusenstvi. To nemé na funkci Jablka,mrkve, 350g | /@& Rozezte potraviny na \<9us\<y, Sa\éty, syrova
prislugenstvi Zadny negativni vliv. Po urditém &ase celer hliznaty - © které Ize vsouvat do plniciho zelenina
toto zabarveni obvykle zmiz strouhant, otvoru.Vkladané kousky pak
vin Ve oL W krajent lehce pritlacujte péchovacem.

Po vycisténi nozd na né vzdy nasadte jejich ) P rep

4 Tésto 250 I/ Do nadoby nalijte nejprve Livance, vafle
ochranné kryty. Y el e

livancové - ml mléko a pak pridejte suché

Uchovavani Slehani mléka ingredience. Ingredience
chovavani michejte asi | minutu. Pokud je

to tieba, tento postup opakujte

Rychlé ulozeni jesté nejvyse dvakrat. Pak
nechte obsah nékolik minut
= » PrisluSenstvi vlozte do drziku nastrojli a Wclhlad”OUt na pokojovou
( (ﬁ> ; ulozte do niadoby. Drzak vlozek vkladejte az teplotu.
g = \" nakonec. Strouhanka - 100 |/  PouZjte suché a kiehké pecivo. Primés do jidel
=P g j P j
Yﬁé/ i rozsekanf
= =
u » Viko uloZte na nadobu. Méslovy krém 300g |/  Pouzjte m&kké maslo. Dezerty,
- Slehani polevy
» Obtotte sitovy pfivod kolem nidoby a Syr 200g |/ Pouifte parmezén bez kirya  Zdoben,
zajistéte ho prichytkou kabelu. (parmezan) - nakrdjejte ho na kostitky asi 3 x polévky,
rozsekani 3x3cm. omacky

Syr(gouda) - 200g | /®  Syrnakrdjejte na takové kousky, Omécky, pizzy,
strouhan aby se vesly do plniciho tubusu. syrové fondy
Opatrné je péchovacem

Zaruka & servis pritlatuite.

Cokolada - 200g P/ Pouzjte tvrdou platkovou Zdoben,
Pokud byste potrebovali jakoukoli informaci nebo rozsekani ¢okoladu. Nalamejte ji na omécky,
méli n&jaky problém, podivejte se na internetovou dvoucentimetrové kousky. cukrovinky,

stranku www. philips.com, piipadné kontaktujte Prvnich nélolik sekund pouzite - pudinky
mzikovy provoz (P) a pak

Ivrjformacm stredisko ﬂtmy Philips, Jvehoz tele/fonrn svolte nastaveni | a fokoladu
Cislo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou. velmi jemné rozsekejte.
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Prisady a
vysledek

Okurky -
krajent

Tésto (pro
cukrarské
pecivo) -
hnétent

Tésto (dorty,
kolace) -
michani

Vajecné bilky -
emulgovani

Ovoce (napr.
jablka, banany)

rozsekani/vyro
ba pyré

Nasta
veni/p
Fisluse

\ I /P/
okurk ©

a

200g /R

200g 1/?

mouky

4biky |/ ®
500g P/

Postup

Vlozte okurky do plniciho
tubusu a opatrné je pritlacujte.
Pritlacujte okurku tak dlouho az
se zmensi natolik, Ze v tubusu
zmiz.

PouZijfte chladny margarin a
narezte ho asi na 2 cm kousky.
Vse vlozte do nadoby a
zpracovavejte tak dlouho, az je
z tésta koule. Pred dalsim
zpracovanim nechte tésto
vychladnout.

Pouzijte chladny margarin a
studenou vodu. Do nadoby
nasypte mouku a margarin
narezte asi na 2 cm kousky.Vse
vlozte do nadoby a
zpracovavejte tak dlouho az je
z tésta koule. Pred dalsim
zpracovanim nechte tésto
vychladnout.

Pouzjte vajecné bilky v
pokojové teploté.
Zpracovavejte bilky z nejméné
dvou vajec.

Rada: abyste predesli zabarveni
Stavy, pridejte trochu citronové
st'avy. Pro ziemnéni pyré
mUZete pridat trochu tekutiny.

Pouziti

Salaty

Jablkovy zévin,
sladké piskoty,
dorty

Zakusky,
jablkové
kolace, dorty

Pudinky, suflé,
snéhové
pusinky

Pudinky, détska
vyzZiva

Prisady a
vysledek

Bylinky (napr.
petrzel) -
rozsekani

Pérek, mrkev -
krajent

Majénéza -
emulgovani

Maso (libové),
ryby, driibez -
rozsekani

Maso
(prorostlé),
ryby, driibez -
rozsekani
Mlécné napoje
- mixovani

min.
75¢

350 g

vejce

300g

200g

250
ml
miléka

Nasta
veni/p
Fisluse
nstvi

I /P
/®

| /®

Postup

Bylinky nejprve omyjte a
ususte.

Mrkev nebo pérek viozte do
plnictho tubusu a opatrné je
pritlacujte péchovacem.

Vsechny ingredience musi mit
pokojovou teplotu. Pouzijte
nejméné jedno velké vejce, dvé
mensi vejce nebo dva vajecné
Zloutky. Do nadoby dejte vejce,
trochu octa a po kapkach
pridejte olej.

Nejprve odstrarite kosti a
Slachy. Maso narezte na 3 cm
kostky. PouZijte mzikovy provoz
pro hrubsi rozsekan.

Nejprve odstrarite kosti a
Slachy. Maso narezte na 3 cm
kostky. Pouzijte mzikovy provoz
pro hrubsi rozsekant.

Z ovoce vyrobte pyré
(banany,jahody). Pridejte cukn,
mléko a trochu zmrzlinového
krému a dobre promixuijte.

Pouziti

Oméacky,
polévky,
zdobeni,
bylinkové
méslo

Polévky, salaty.

Salaty, zdoben,
omacky
barbecue

Tatarské
bifteky,
hamburgry

Sekana

Mlécné
napoje.
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Prisady a Nasta Postup Pouziti Prisady a Nejvé Nasta Postup Pouziti
vysledek venilp vysledek tSi veni/p
fisluse mnoizs Fisluse
nstvi tvi nstvi
Téstova smés - 3 I/  Prisady majf mft pokojovou Rézné petivo. PQ‘éVkY . 500 I/ Pouiijte vafenou zeleninu. PO"%\{W
michanf vejce teplotu. Mixujte mékké maslo s mixovani ml omacky
;ukre/m t,ak dl,OUhov az vznikne Zelenina - 400g |/ Rozferte zeleninu na 3 cm Polévky, syrové
jemna krémova smés. Pak nasekana kousky a nozi ji rozsekejte. zelenina, salaty

pridejte mléko, vejce a mouku.
Zelenina a 300g |/ Pro hrubsi pyré nepridavejte Détska a

OFeChX - 250g I/P/ Pouzite r?li\k,ovy provoz (P) Saléty:v maso (varené) pHli mnoho tekutiny. Pro kojenecka
rozsekanf [ pro hrub'5| vys\edek nvgvb'o ch\(—:b|cl<yL - pyré jemné pyré pidejte jen tolik vEva
nastaveni | pro jemnégjsi mandlova tekutiny a¥ je smés hladké.
vysledek. pasta, pudinky -
i o . o Slehany krém - 350 P/ ® Pouzjte krém piimo z Zdoben,
Cibule - 400g P/ Oloupejte cibuli a rozfezte jina Ruzné Slehani ml chladnitky. PouZifte nejméné  krémy,
rozsekani Ctyri dily. Pouzifte nejméné 100 125 ml krému. Krém je mra¥ené smasi

g cibule.Vzdy pouzijte
opakovany mzikovy provoz
nékolikrat po sobé aby cibule
nebyla rozsekana prilis jemné.

naslehany priblizné za 20
sekund.

Cibule - 300g I/ Oloupejte cibuli a roziezte jina Rizné
krajent kusy, které se vejdou do

plnictho tubusu. Pouzijte

nejméné 100 g cibule.

Hrasek, fazole 250g |/  Pouzijte vareny hrach nebo Pyré, polévky
(varené) - pyré fazole. Pokud je to treba

pridejte trochu tekutiny pro

zjemnéni konzistence smési.

Brambory - 350g | /@ Oloupejte brambory, roziezte  Bramborové
granulovani je na kousky a vkladejte je do  placky
plnictho otvoru. Péchovalem je
lehce pritlacujte.

Bramborové  500g |/  Vyrobte pyré z varenych Bramborova
pyré brambor. Pak pridejte mléko, stl kase
a maslo.
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Ovocny kolac

R

- 150 g datli

- 225 g susenych Svestek

- 100 g ofecht (50 g mandli / 50 g vlasskych
orechl)

- 50 g hrozinek

- 50 g sultanek

- 200 g celozitné mouky

- 100 g pseni¢né mouky

- 100 g Zlutého surového cukru

- Spetka soli

- | s&lek prasku do peciva

- 300 ml podmésli

» Ingredience michejte v mZikovém provozu (P)
maximdiné |0 sekund. Tésto vioZte do
pravouhlého peciciho plechu a pecte 40 minut pfi
teplotg 170°C.

Brokolicova polévka (pro 4 osoby)
©Q

- 50 g zralého syru Gouda

- 300 g varené brokolice (stonky a kvéty)
- voda, v nfz se brokolice vafila

- 2 varené brambory v kusech

- 2 nakrajené stonky

- 2 IZice Slehaného krému

- curry

- sl

- pepr

- muskatovy orech

> Nastrouhejte syr.Vyrobte pyré z brokolice a
vafenych brambor a z trochou vody, v niZz se
brokolice varila. Brokolicové pyré dejte do odmérné
nddoby a pfidejte varici tekutinu aZ dosdhnete
objemu 750 ml polévky. Prelifte polévku do hrnce
a uvedte ji do varu.Vmichejte do ni syr, curry, sdl,
pepr, muskdtovy ofisek a pfidejte krém.

Roquefortova omacka

R

- Roquefortovy dressing s kyselym krémem:

- 75 g rozdrobeného roquefortového (nebo
obdobného) syra

- 250 ml kyselého krému

- 2 kapky tabasca

- | lzitka vinného octa

- | strouzek Cesneku

- pul 1zicky cukru

- | IZicka celerové soli

- pepf

- pll Izicky horCice

> Vechny ingredience, kromé syru, dejte do nddoby
a dobre promichejte. Pridejte syr a pokracujte v
michdni aZ dosdhnete poZadované konzistence.

Jogurtovy dressing
[

- 150 ml jogurtu

2 lZice citronové Stéavy
- Ctvrtinu [Zicky soli

- pepr



- 2 IZice Cerstvého koreni (petrzele, zahradnf
refichy, potocnf fefichy, pazitky, estragonu,
bazalky)

» Vsechny ingredience vioZte do nddoby a dobre
promichejte.

Gazpacho (pro 2 osoby)
R

- 250 g rajcat

- | strouzek ¢esneku

- | lzice Cerveného vina

- 1,5 IZice olivového oleje

- | IZice rajského protlaku

- | rozkréjend zelend paprika
- | cibule v kusech

- | lZice majonézy

- pul malé okurky v kusech

- 250 ml kureciho vyvaru

- Ozdobeni: nasekana paprika, rajce a cibule.

> VloZte vSechny ingredience do nddoby a michejte
Jje, aZ docilite jemné pyré. Polévku vychladte v
chladni¢ce. Ozdobte nasekanou paprikou,
raj¢etem a cibuli.

Bramborova kase

R

- 500 g varenych brambor

- asi 160 ml horkého mléka (90°C)
- | IZice méasla

- sdl
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> Nejprve vyrobte pyré z brambor. Pak pridejte
mléko, stl a mdslo. Zvolte nastaveni | a michejte
asi 30 sekund, aby pyré nebylo kouskovaté.

Majonéza

@]

- 2 Zloutky nebo |velké vejce

- | 1zicka hor¢ice

- | 1zicka octa

- 200 ml oleje

- Prisady musi mit pokojovou teplotu.

» Do drzdku ndstrojii v nddobé vioZte emulgacni
kotou¢. Do nddoby dejte vajecny Zloutek nebo
vejce, hot¢ici a ocet. PouZijte nastaveni rychlosti |.
Plnicim tubusem priddvejte postupné olej. MiZete
téZ pouZit otvor v péchovadi.

» Doporuceni pro tatarsku omdcku: pfidejte petrZel,
okurku a natvrdo uvatené vejce.

> Doporuceni pro koktejlovou omdcku: pridejte
50 ml krému fraiche, trochu whisky, 3 IZicky
rajského pyré a trochu sirupu k 100 ml majonézy.

Mlécny koktejl

R

- 175 ml mléka

10 g cukru

- polovinu bananu nebo asi 65 g jiného Cerstvého
ovoce

- 50g vanilkového mrazeného krému

> Mixujte vse aZ je ndpoj pénivy.
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Bramborové courgetty
R0 ®

375 g brambor

Spetka soli

| courgette (asi 250 g)

| strouzek rozdrceného ¢esneku

asi 40 g masla + maslo k potreni peciciho
plechu

| IZicka italského nebo provencalského korent
| velké vejce

75 ml naslehaného krému

75 ml mléka

pepr

70 g polozralého syra

» Brambory oloupejte a omyjte.

v

v

Do nddoby viozte drzdk ndstroji s krdjecim
kotoucem a nakrdjejte brambory a courgetty
nastavenou rychlosti .

Bramborové pldtky uvarte v horké vodé s trochou
soli.

» Pak vioZte pldtky na cednik a pedivé je ususte.
» Na pdnev vloZte polovinu mdsla a rozdrceny

v

v

v

Cesnek. Polovinu courgettovych pldtkd osmazte asi
3 minuty za stdlého obraceni. Posypte pldtky
polovinou koreni. OsmaZte druhou polovinu
courgettl stejnym zplisobem a posypte je
zbytkem kofent.

Opecené courgettové pldtky ususte na
kuchyriském papiru.

VymaZte pdnev s nizkymi sténami a dejte na ni
bramborové pldtky s courgettami a naaranZujte je
tak, aby se vzdjemné prekryvaly.

Naslehejte vejce, krém a miéko pomoci noZa.

>

>

>

Pridejte sl a pepr podle chuti a potfete touto
smési brambory a courgette na plechu.
Zamérite krdjeci vioZku za krouhaci vioZku a
rozdrt'te syr pfi rychlosti |. Syrem pak posypte
pedici plech.

Plech vioZte do stfedu pecici trouby a pfi teploté
200°C pecte vse asi |5 minut.

Lososova péna (pro 3 az 4 osoby)
R®

vv

v

v

v

v

vy

| plechovka s lososem (220 g)
2 platky zelatiny

nékolik stonkl pazitky

Spetka soli

Spetka cayenského pepre
polovina lZice citronové Stavy
125 ml naslehaného krému

| mala cibule

reficha k ozdobenf

Rozpust'te Zelatinu v dostate¢ném mnoZstvi vody.
Rozsekejte paZitku a cibuli pfi mZikovém provozu
(P).

Odstrarite z lososa kosti a kiZi.

Pridejte stl, cayansky pepf; citronovou stdvu, lososa
a tekutinu z rozsekané paZitky a cibule a ze
veho vyrobte pyré pfi rychlosti |.

Pyré dejte do hnétaci nddoby.

Uvarte malé mnoZstvi vody a rozpust'te v ném
Zelatinu.

Roztok Zelatiny vijjte do lososového pyré.

Do nddoby vioZte emulgalni kotou¢ a uslehejte
krém pri mZikovém provozu po dobu asi |5
sekund.



» Naslehany krém pfidejte dfevénou IZici do
lososového pyré.

» Vsledny pokrm vyklopte na misu, pfikryjte ho a
nechte vychladit v chladnicce nékolik hodin.

» Ozdobte trochou fefichy.

Sendvicova pomazanka

R

2 malé mrkve v kouscich

- 2 az 3 okurky v kouscich

- 75 g kvétaku v kouscich

- 75 g celeru v kouscich

- zelené bylinky (petrzel, kopr, tarragon, celerové
stonky v kouscich)

- 100 g majonézy

- 100 g tvarohu

- sl

- pepf

> Rozsekejte jemné mrkev, okurku, kvétdk, zelené
kofeni a celer. Opatrné pfimichejte majonézu a
tvaroh a vse ochut'te peptem a soli.

Spanélsky zelny salat (pro 4 osoby)

- | malé Cervené zeli

- 2 Cervené cibule

- | fenykl

- | jablko

- Stéva z jednoho pomerance a 2 IZice vinného
octa

- | lZice hofiice
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» Smichejte majonézu, hor¢ici a ocet. Nakrdjejte zelf,
cibuli, fenykl a jablka.
> Ve smichejte v nddobé na saldt.

PiSkotovy kolac

R

- 4 vejce

30 ml vody (35°C)
Spetka soli

- 150 g cukru

| sacek vanilkového cukru
- 150 g presaté mouky

3 g prasku do petiva

v

Slehejte vejce a vodu asi 2 minuty. Pfidejte
postupné cukr, vanilkovy cukr a stl a vSe michejte
jest& asil minutu. Smés by méla zanechdvat stopu,
pokud ji nazvednete z misy pomoci [Zice. Vmichejte
do smési mouku a prdsek do peciva. Pecte pfi
teploté 170°C po dobu asi 30 aZ 35 minut.

> Doporucent: Piskotovy kold¢ miZete naplnit
mdslovymi krémy s rlznymi prichutémi nebo
naslehanym krémem z Cerstvého ovoce.

Tzaziki (okurkovy salat pro 2 az 3
osoby)

- | okurka

- 200 ml jogurtu

- | IZice olivového oleje

- 2 strouzky Cesneku

- Spetka soli

- | 1zicka jemné nasekaného kopru
- nékolik matovych listkd
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» Odstrarite z okurky slupku a okurku rozsekejte pfi
rychlosti |. Rozsekanou okurku nechte na sitku
dobfe ususit.

> Primichejte dal$i pfisady, kromé mdtovych listd, k
okurce. Saldt nechte vychladnout v chladni¢ce v
uzaviené nddobé asi jednu hodinu. Posypte
mdtovym listim pred poddvdnim.

Reibekuchen (bramborovy livanec)
- 500 g brambor

- | rozsekana cibule

- | vejce

- sul

- olej

> Granulujte syrové a oloupané brambory a nechte
je na cedniku vysusit. Pridejte vejce, nasekanou
cibuli a trochu soli a vse dobfe promichejte.

> Na pdnev ndlijte trochu oleje a rozehfejte ho. Pak
vloZte vrstvu bramborovych granuldtl a opecte je.
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