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K tejto kucharke

Skoér ako za¢nete, mame pre Vas nie-
kolko rad k pouzivaniu tejto kucharky.

Ku kazdému automatickému programu
existuje vhodny recept, ktory Vam ulah-
Ci zacCiatky pri pouzivani Vasho konvek-
tomatu Miele.

Pri mnohych automatickych prog-
ramoch si mézete individualne zvolit
optimalny vysledok pripravy - stupen
zhnednutia pri chlebe a pecive alebo
stupen prepecenia masa.

K automatickym programom

— Automatické programy nie su k dis-
pozicii pri kazdom modeli. Aj ked nie
je Vas konvektomat vybaveny prislus-
nym automatickym programom, mo-
zete pripravovat vSetky recepty. Po-
uzivajte ruéné nastavenia.

- Pri kazdom recepte s automatickym
programom najdete v nastavovacich
udajoch cestu pre volbu automatic-
kého programu.

- Pri automatickych programoch sa
vzdy udava z vyroby nastavena
stredna doba trvania programu.
Skutocna doba trvania pri mnohych
programoch zavisi vSak od pozado-
vaného stupna pripravy. Ten si volite
pred spustenim automatického pro-
gramu.

K prisadam

— Ak je za jednotlivou prisadou Ciarka
(,), nasledujuci text popisuje po-
travinu. Vo vacsine pripadov je moz-
né v tomto stave kupit: napr. pSenic-
nu hladkd muku (typ 405); vajcia, vel-
kost M; mlieko, 3,5 % tuku.

- Ak je za jednotlivou prisadou zvisla
¢iarka (|), popis sa vztahuje k spraco-
vaniu potraviny, ktory spravidla pre-

bieha pri samotnom vareni. Tento
krok spracovania sa v texte pripravy
uz viac nespomina. Napr. syr, kore-
neny | strdhany; cibula | nakrajana na
kocky; mlieko, 3,5 % tuk | vlazné

- Pri mase udavame vzdy hmotnost po
spracovani, ak nie je inak uvedené.

- Pri ovoci a zelenine sa uvedena
hmotnost vztahuje zasadne na neolu-
pany, nevykostkovany stav.

- Ovocie a zeleninu by ste mali pred
pripravou vzdy o istit alebo umyt, v
pripade potreby oSupat. Toto v tex-
toch pripravy uz viac neuvadzame
ako krok spracovania.

K nastaveniam

Teploty a ¢asy: Uvadzame rozsahy tep-
|6t a Casov. Riadte sa zasadne nizSimi
nastaveniami s moznostou, ze po pre-
hliadnuti alebo skuske stupna pripravy
pokrmu &as este mierne predizite.

Urovne: Urovne pre umiestnenie
plechov a rostov pocitame odspodu na-
hor.

Vlastné programy: pre maximalny kom-
fort obsluhy mézete ulozit manualne na-
stavenie receptu ako vlastny program.
Konvektomat tak sam meni teplotu
alebo prevadzkovy spdsob, bez toho
aby ste museli po¢as procesu pripravy
pokrmu zasiahnut. M6zete ulozit az 20
programov, kazdy az s 9 krokmi pripra-
vy.



Prevadzkové sposoby

Kombinovana priprava

Na pecCenie a smazenie v kombinacii s
vihkostou. Tento prevadzkovy spdsob
pouzivajte na pecenie chleba a peciva z
kysnutého cesta, na pripravu ryb, masa
a pri mnohych dalSich prilezitostiach.

Klimaticky senzor Miele presne meria a
reguluje vihkost v ohrevnom priestore,
aby zabezpecil perfektnu klimu pre
pripravu pokrmu. Chlieb tak ziska lis-
tkovitu, lesklu kérku. Maso a ryby budu
pripravené na stuper presne a budu sa
rozplyvat na jazyku. SuSenie byliniek,
ovocia a zeleniny prebieha rychlo a Se-
trne.

Volte z nasledujucich moznych kombi-
Nacii:

Komb. + hor. vzduch plus

Komb. + hor./ spodné pec.

Komb. + gril

Priprava v pare

Na Setrnu pripravu vSetkych potravin.
Mbzete pripravovat pokrmy vo vSetkych
Urovniach sucastne bez prenasania
chuti. Vdaka technoldgii DualSteam a
vykonnému vyrobniku pary zostanu zi-
viny, chut a Struktdra optimalne zacho-
vané. Ryby a chudé méso zostanu Stav-
naté, zelenina si zachova svoju farbu a
ryza nebude zlepena a vznikajlco zrni-
ta.

Sous-vide

Na Setrnu pripravu potravin vo vaku-
ovom obale pri nizkych teplotach a s
dlhSou dobou trvania. Vdaka vékuova-
niu sa pocas pripravy neodparuje vih-
kost a zostanu zachované vsetky vyziv-
né a aromatické latky.

Recepty na pripravu sous-vide a dalSie
zaujimavé témy najdete v nasej aplikacii
Miele@mobile.

Horuci vzduch plus

Pecenim mézete pripravovat pokrmy vo
viacerych urovniach naraz pri nizSich
teplotach ako pri prevadzkovom spdso-
be Horné/spodné pecenie, pretoze sa
teplo okamzite rozdeli v ohrevnom
priestore.

Horné/spodné pecenie

Na pecenie cesta a méasa podla tradic-
nych receptov, k priprave suflé a na
pripravu pri nizkej teplote. Pri receptoch
podla starych kucharskych knih nastav-
te 0 10 °C nizSiu teplotu ako je uve-
dena. Doba pripravy sa nemeni.

Intenzivne pecenie

Na pecenie peciva s vinkou oblohou,
kde ma korpus ostat chrumkavy. Tento
prevadzkovy spésob nepouzivajte na
pecenie nizkeho peciva a méasa, pretoze
by pecivo a zaklad stmauvli.

Spodné pecenie

Zvolte tento prevadzkovy spbsob na
konci doby pripravy, ked ma pripravo-
vany pokrm na spodnej strane viac
zhnednut.

Horné pecenie

Zvolte tento prevadzkovy spbsob na
konci doby pripravy, ked' ma pripravo-
vany pokrm na hornej strane viac
zhnednut.



Prevadzkové sposoby

Velky gril

Na grilovanie plochych pokrmov vo
vacsich mnozstvach a na zapekanie vo
velkych formach. Celé vyhrevné teleso
pre horné pecenie/grilovanie sa rozoh-
reje do Cervena, aby vytvorilo potrebné
tepelné Ziarenie.

Maly gril

Na grilovanie plochych pokrmov (napr.
steakov) v mensich mnoZstvach a na
zapekanie v malych formach. Je zapnu-
ta len vnutorna Cast vyhrievacieho te-
lesa a rozohreje sa do Cervena, aby vy-
tvorila potrebné infraCervené Ziarenie.

Gril s cirkulaciou

Na grilovanie pokrmov s va¢sim
priemerom (napr. kura). Mézete grilovat
pri nizSich teplotach ako pri grile, preto-
ze sa teplo okamzite rozdeli v ohrevnom
priestore.

Specialny kolaé

Na kola¢ zo zmieSaného cesta. Neod-
vadza sa ziadna vihkost z ohrevného
priestoru, aby bol kola¢ obzvlast stav-
naty a jemny.



Specialne pouzitia

V zavislosti od vybavenia ma Vas kon-
vektomat mnozstvo Specialnych pouziti.
Predstavime Vam vyber z nich.

Mix & Match

Jednoducha a nekomplikovana priprava
porciovanych jedal je pre Vas k dispozi-
cii pri Specialnom pouziti Mix & Match.
Pomocou tohoto pouzitia mdzete uz pri-
pravené potraviny zohrievat alebo z
Cerstvych potravin zostavit hotovy por-
ciovany pokrm a pripravovat ho naraz.

Pri priprave mate moznost volby medzi
chrumkavym, ope¢enym pokrmom
alebo Setrne pripravenym pokrmom na
tanieri so Stavnatym povrchom ale bez
dodato¢ného opekania.

Aby ste zistili, aké potraviny mozete
kombinovat pre Mix & Match pozrite sa
jednoducho do aplikacie Miele@ mobil.

Priprava menu

Neviete vSetko naraz? S automatickou
funkciou Priprava menu ano!

Na displeji konvektomatu mézete zvolit
az tri zlozky menu a potom sa uz len
musite riadit pokynmi na displeji.

Konvektomat uvedie, v ktorom okamihu
musite dat do ohrevného priestoru ktoru
zlozku a informuje Vas akustickym sig-
nalom. VSetky zloZky sa pripravuju pri
100 °C a su pripravené zaroven na
podavanie.

Kysnutie cesta

Tento program bol vyvinuty zvlast na to,
aby sa podarilo kysnuté cesto. Mézete

[ubovolne zvolit dobu kysnutia, aby ste

zarobené cesto nechali kysnut tak dlho,
kym sa jeho objem nezdvojnasobi.

BlansSirovanie

Chcete zmrazit ovocie alebo zeleninu?
BlansSirovanim sa postarate o optimalne
zachovanie akosti pocas skladovania v
mrazni¢ke alebo v mraziacom boxe.
Blansiruje sa 1 minutu pri 100 °C. Krat-
kym zahriatim sa znizi mnoZstvo enzy-
mov nachadzajucich sa v ovoci a ze-
lenine, ktoré pocas skladovania v
zmrazenom stave odburavaju aromy a
vitaminy.

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie v konvektomate je
znacne rychlejSie ako na vzduchu v
miestnosti: pri 50-60 °C rozmrazite
vSetky bezné mrazené potraviny ako ze-
lenina, ovocie, ryby, maso, hydina a
hotové pokrmy. Aj zmrazené mlieCne
vyrobky alebo pecivo pripravite rychlo
na konzumaciu.

Zavaranie

Zavaranie bez nepohodiného prelieva-
nia horucich tekutin: tento komfort Vam
poskytne Vas konvektomat Miele. Zava-
rat mdzete ovocie, zeleninu, méso a
udeniny. Vas konvektomat preberie aj
sterilizaciu poharov. ReSpektujte pritom
prosim aj informacie v navode na ob-
sluhu.



Specialne pouzitia

Program Sabbat

Program Sabbat sluzi na podporu
nabozenskych zvykov. Po vybere pro-
gramu Program Sabbat zvolte prevadz-
kovy spbsob a teplotu. Priebeh progra-
mu sa spusti az otvorenim a zatvorenim
dvierok.
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Komfort obsluhy/¢o je ddlezité vediet

Automatika vypnutia

Vas konvektomat je vybaveny inteligent-
nou elektronikou, vdaka nej zazijete naj-
vy$Si komfort obsluhy. Po ubehnuti
doby pripravy sa konvektomat auto-
maticky vypne.

Predvolba startu

Zadanim konkrétneho €asu pripravy,
¢asovych udajov vo formate ,Hotové o
alebo ,,Start o “ si mozete pripravu pri-
pravit aj vopred, zariadit automatické
zapnutie alebo vypnutie.

Doby pripravy

Dobu, ktort pokrm potrebuje na pripra-
vu, mozete nastavit. Po uplynuti tejto
doby sa automaticky vypne vyhrievanie
ohrevného priestoru. Ak ste dodatocne
zvolili funkciu ,predhriatie”, priprava za-
¢ne az vtedy, ked je dosiahnuta zvolena
teplota a pokrm je zasunuty na pripra-
Vu.

Hotové o

Urcite si moment, kedy ma skongit prip-
rava pokrmu. V tomto momente sa au-
tomaticky vypne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

Start o

Urcite si moment, kedy ma zacat pripra-
va pokrmu. V tomto momente sa auto-
maticky zapne vyhrievanie ohrevného
priestoru.

Predhriatie

Predhriatie ohrevného priestoru je po-
trebné len pri niekolko malo vyuzitiach.
Vacsinu pripravovanych pokrmov méze-

te davat do studeného ohrevného pries-
toru, aby ste vyuzili teplo uz pocas fazy
rozohrievania. Udaje k tomu najdete
spravidla v recepte.

Booster

Pre ¢o najrychlejSie dosiahnutie poza-
dovanej teploty v ohrevnom priestore
ma Vas konvektomat funkciu Booster.
Ak nastavite teplotu vy$Siu ako 100 °C
a je zapnuta funkcia Booster, zapne sa
sucasne ohrevné teleso pre horné pe-
Cenie a grilovanie, kruhové ohrevné te-
leso a ventilator. Tak sa vyrazne urychli
rozohrievanie. Pri predhriati a pri pre-
vadzkovych spdsoboch Horuci vzduch
plus a Horné/spodné pecenie je pred-
nastavena funkcia Booster a v pripade
potreby je ju mozné zrusit.

Crisp function

Pre pokrmy, ktoré maju byt obzvlast
chrumkavé pouzite funkciu Crisp functi-
on. Znizenim vihkosti v ohrevnom pries-
tore budu hranolky, pizza, quiche a pod.
chrumkavé, dokonca koza na hydine
bude chrumkava a maso ostane Stav-
naté. Funkciu Crisp function je mozné
pouzivat v kazdom prevadzkovom spé-
sobe a méze sa zapnut podla potreby.
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Komfort obsluhy/¢o je ddlezité vediet

Vlastné programy

Mébzete vytvorit, ulozit a individualne
pomenovat az 20 vlastnych programov.
Kombinujte az 9 krokov pripravy pre
perfektny vysledok svojho oblibeného
receptu, alebo si ulahcite bezny den
tak, Ze ulozite ¢asto pouzivané nastave-
nia. V kazdom kroku pripravy zvolte k
tomu nastavenie ako napr. prevadzkovy
spbsob, teplota, vihkost a doba pripra-
vy alebo teplota jadra.

Pokrmovy teplomer

Pokrmovym teplomerom (podla pri-
stroja) mozete pri priprave presne
sledovat teplotu vo vnutri pokrmu - pri
niektorych automatickych programoch
a Specialnych pouzitiach budete cielene
upozorneni, aby ste pouzili pokrmovy
teplomer. Ak Vas pristroj nema pokrmo-
vy teplomer, riadte sa uvedenou dobou
pripravy.

Kovovy hrot pokrmového teplomera sa
zasunie do pripravovaného pokrmu a
pocas pripravy tak meria teplotu jadra
Vo vnutri pripravovaného pokrmu.
Narast teploty jadra v pripravovanom
pokrme zodpoveda stavu upecenia. Na-
stavte nizSiu alebo vysSiu (max. 99 °C)
teplotu jadra podla toho, ¢i mate napri-
klad radi méso stredne prepecené
alebo Uplne prepecené.

Udaje k pripravovanym pokrmom a pri-
slusnym teplotam jadra najdete v tabul-
ke na pecenie na konci tejto kucharky.
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Mnozstvo a merné jednotky

CL = &ajova lyzitka
PL = polievkova lyzica

g =gram
kg = kilogram
ml = mililiter

SN = na $pi¢ku noza

1 ¢ajova lyzicka zodpoveda priblizne:

— 3 g prasku do peciva

- 5 g soli/cukru/vanilkového cukru
- 5 g muky

- 5 ml tekutiny

1 polievkova lyzica zodpoveda pri-

blizne:

— 10 g muky/potravinarskeho Skrobu/
strdhanky

- 10 g masla

- 15 g cukru

- 10 ml tekutiny

- 10 g horcice

13



Prislusenstvo Miele

Prislusenstvo

Nas bohaty sortiment prislusenstva
Vam poméze dosiahnut najlepSie vy-
sledky pri vareni. Kazda ¢ast je svojimi
rozmermi a funkciou zladena Specialne
s Miele konvektomatom a dékladne
otestovana podla Standardu Miele.
VSetky vyrobky ziskate jednoducho v e-
shope Miele, prostrednictvom zéakaznic-
kej linky Miele alebo v Specializovanych
predajniach.

PerfectClean

ESte nikdy nebolo Cistenie také
jednoduché: Vdaka jedine€nému zus-
lachteniu ohrevného priestoru Perfect-
Clean sa daju bez namahy odstranit
Cerstvé znecistenia.

Aj plechy na pecenie a univerzalne
plechy Miele su zuslachtené technolégi-
ou PerfectClean. Vdaka tomu je Cistenie
hra¢ka a tiez pouzitie papiera na pe-
Cenie je vacsinou zbytocné. Chlieb,
zemle a keksy sa nepripecu a takmer
sami sa skiznu z riadu na pegenie.

Povrch, ktory je mimoriadne odolny voci
porezaniu umoznuje dokonca krajat
priamo na plechu pizzu, kola¢ a pod. A
po pouziti je vSetko jednym utretim opat
Cisté.

Plech na pecenie

Niz&i plech na pecenie sa optimalne
hodi pre vSetky pokrmy, ktoré pocas
pripravy stracaju len malo tekutiny.
Vhodny je napriklad na pecivo, chleby,
hranolky a dusenu zeleninu.
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Univerzalny plech

HIbsi univerzalny plech pouZzivajte na
vySSie, oblozené muéniky, na zachyte-
nie Stavy z pecenia alebo na prudké
osmazenie masa.

Plech na pecenie Gourmet

Perforovany plech na pecenie Gourmet

sa hodi obzvlast na pecivo z Cerstvého

kysnutého cesta a tvarohového olejové-
ho cesta, chlieb a Zzemle. Jemné diero-

vanie podporuje zhnednutie na spodnej
strane.

Plech na pecenie Gourmet sa hodi
okrem iného na susenie ovocia a zeleni-

ny.

Okruhla forma na pecenie

Pre vSetky pokrmy okruhleho tvaru, ako
je napriklad pizza, quiche a kolac je
vhodna okruhla forma na pecenie.

Vdaka zu$lachteniu vrstvou Perfect-
Clean je vacsinou zbyto&né natieranie
tukom alebo pouzitie papiera na pe-
Cenie.

Plech na grilovanie a pecCenie

Plech na grilovanie a peCenie sa uklada
na univerzalny plech, aby pripravovany
pokrm nelezal v §tave vytekajucej z ma-
sa. Tak zostane povrch chrumkavy a za-
brani sa pripeceniu $tavy z pe€enia. Za-
chytena Stava sa vyborne hodi ako za-
klad omacok.

Rebrovany a drazkovy tvar plechu na
grilovanie a pe€enie zabraruje okrem
toho striekaniu tuku a predchadza prili$
velkému znecisteniu ohrevného pries-
toru.



Prislusenstvo Miele

Neperforované naparovacie
misky

Na pripravu jedal v omackach, stavach
a vo vode ako napriklad ryza, polievky
alebo eintopfy sa pomocu funkcie ob-
zvlast hodia nasSe naparovacie misky s
plnym dnom.

Mébzete pritom volit medzi rozliCnymi
hibkami a velkostami: ploché naparova-
cie misky sluzia na pripravu mensich
mnozstiev alebo jedal, ktoré nemusia
byt celé zaliate tekutinou. HibSie napa-
rovacie misky sa hodia na pripravu vac-
Sich mnozstiev alebo potravin, ktoré
musia byt celé zaliate tekutinou, napri-
klad eintopf, dusené méaso alebo poliev-

Ky.

Naparovacie misky s perforo-
vanym dnom

Na priamu pripravu v pare alebo blansi-
rovanie potravin sa idealne hodia napa-
rovacie misky s perforovanym dnom.
Perforaciou sa para mdze dostat k po-
travindm zo vSetkych stran. Preto by ste
potraviny v naparovacich miskach mali
umiestnovat na plochu a nemali by sa
prekryvat.

Pekac Miele Gourmet

Pekac Miele Gourmet mdzete pouzit na
varnej doske rovanko ako aj v konvek-
tomate. Po orestovani na varnej doske
je ho mozné uplne lahko zasunut do
boc¢nych mriezok ohrevného priestoru.
Polievanie Stavou z pec€enia alebo
miesanie je obzvlast komfortné v
spojeni s vysuvnymi pojazdami FlexiC-
lip, pretoze peka¢ Gourmet sa z ohrev-
ného priestoru nemusi nadvihovat, ale
len vysuvat.

Pekac Gourmet méa povrchovu Upravu
braniacu prilepeniu a hodi sa na pripra-
vu dusenych pokrmov, z masa a zeleni-
ny, polievok, omacok, nakypov a do-
konca aj sladkych jedal. Je mozné ob-
drzat k nemu vhodné pokrievky.

Plnovysuvné pojazdy FlexiClip

Plnovysuvné pojazdy FlexiClip umozniu-
ju komfortné a bezpec€né vytiahnutie
jednotlivych plechov na pecenie alebo
rostov. Je mozné ich celkom lahko po-
stavit na r6zne Urovne v ohrevnom
priestore a rovnako tak premiestnit na
inU Uroven. PInovysuvné pojazdy
FlexiClip je mozné dostat s povrchovou
Upravou PerfectClean alebo ako variant
PyroFit.
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Pripravky na oSetrovanie Miele

Pri pravidelnom Cisteni a oSetrovani si
budete méct uzit optimalnu funkciu a
dlha zivotnost VaSich pristrojov. Origi-
nalne Miele vyrobky na oSetrovanie su
optimalne prisposobené pristrojom.
VSetky vyrobky ziskate jednoducho v e-
shope Miele, prostrednictvom zakaznic-
kej linky Miele alebo v Specializovanych
predajniach.

Miele DGClean

Pri silnejSich znecisteniach po peceni
pomaha na lahké odstranovanie Cistiaci
prostriedok Miele DGClean. Tento Cis-
tiaci prostriedok je optimalne priséso-
beny povrchovej Uprave PerfectClean v
ohrevnom priestore.

Odvapnovacie tablety

Na odvapnenie rozvodov vody a zasob-
nikov spolo¢nost Miele vyvinula Special-
ne odvapriovacie tablety. Pomocou nich
odvapnite svoj pristroj nie len ucinne,
ale aj Setrne k materialu.

Sada utierok MicroCloth

Touto sadou lahko odstranite odtlacky
prstov a mierne znecistenia - sada sa
sklada z univerzalnej utierky, utierky na
sklo a utierky pre dosiahnutie vysokého
lesku. Maximalne odolné utierky z jem-
ne tkanych mikrovlakien maju obzvlast
vysoky Cistiaci vykon.
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Jemny jablkovy kolac

Casova naro¢nost: 90 minut
Na 12 kusov

Na oblohu
500 g jablk, mierne kyslych
2 PL citrénovej Stavy

Na cesto

150 g masla | méakkého

150 g cukru

8 g vanilkového cukru

3 vajcia, velkost M

150 g pSenic¢nej hladkej muky
¥ CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
rozkladacia forma, & 26 cm
rost

Priprava

Jablka olupeme a rozstvrtime. Na vy-
klenutej strane narezeme vo vzdialenos-
ti asi 1 cm, zmieSame s citrénovou
Stavu a odlozime bokom.

Rost zasunieme.

Rozkladaciu formu na pecenie vymasti-
me.

Maslo, cukor a vanilkovy cukor miesa-
me asi 2 minuty a vytvorime krém. Kaz-
dé vajce vmieSavame jednotlivo asi

Y2 minuty.

Muku pomieSame s praskom do peciva
a s ostatnymi prisadami.

Cesto rovnomerne rozotrieme v roz-
kladacej forme na pecenie. Jablka lah-
ko zatlac¢ime do cesta vyklenutou
stranou nahor.

Rozkladaciu formu na roste zasunieme
do ohrevného priestoru a kolac¢ upe-
Cieme dozlata podla programu alebo
manualnych nastaveni.

Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roSte. Posypeme pras-
kovym cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Jemny jablk. kolac
Doba trvania programu: 50 minuty

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 150-170 °C

Doba pripravy: 50 minut

Uroven: 2

Tip

Namiesto posypania praskovym cuk-
rom sa da kola¢ potriet aj mierne za-

hriatou, do hladka vymieSanou marhu-
[ovou marmeladou.
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Muéniky

Oblozeny jablkovy kolac¢

Doba pripravy: 120-140 minut
Na 12 kusov

Na cesto

200 g masla | makkého

100 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 vajce, velkost M

350 g pSeni¢nej hladkej muky
1 CL prasku do pediva

1 Stipka soli

Na oblohu

1,25 kg jabik

50 g hrozienok

1 PL kalvadosu

1 PL citrénovej Stavy
%5 CL mletej $korice
50 g cukru

Do formy
1 CL masla

Na potretie
100 g praskového cukru
2 PL vody | teplej

Prislusenstvo

rost

rozkladacia forma na pecenie, & 26 cm
potravinova félia
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Priprava

Na cesto vymieSame maslo, cukor, va-
nilkovy cukor a vajce na hladky krém.
Muku, prasok do peciva a sol spolu
zmieSame a vmiesime. Cesto nechame
asi 60 minut stat na chladnom mieste.

Jablka oSupeme a pokrajame na
mesiaciky. ZmieSame s hrozienkami,
kalvadosom, citronovou stavou a Skori-
cou.

Rost zasunieme.

Rozkladaciu formu na pecenie vymasti-
me.

Cesto rozdelime na 3 Casti. Prvu ¢ast
rozlozime na dno rozlozenej formy na
pecenie. Delenu formu zlozime. Z
druhej Casti vytvarujeme dlhy valCek a
vytlacime ho do vySky asi 4 cm na
okraji formy. Korpus niekolko krat popi-
chame vidlickou. Tretiu ¢ast polozime
medzi 2 vrstvy potravinovej folie a vy-
valkame na velkost formy na pecenie.

Do jabik zamie$ame cukor a rozlozime
na korpus z cesta. Navrch polozime pri-
praveny plat cesta a uzatvorime
okrajom z cesta.

Rozkladaciu formu na ro$te zasunieme
do ohrevného priestoru a kolac¢ upe-
Cieme dozlata podla programu alebo
manualnych nastaveni.

Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roste.



Praskovy cukor rozmieSame vo vode a
kola¢ nim potrieme.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Kola¢ plneny jablkami
Doba trvania programu: 72-92 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 100 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 2 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Teplota: 160 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 70-90 minut
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Muéniky

Jablkova strudla

Casova naroé¢nost: 153 minut
pre 12 porcii

Na cesto

30 g masla

250 g psSenicnej hladkej muky
1 Stipka soli

1 vajce velkost M

90 ml vody

Na spracovanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky

Na pinku

100 g hrozienok

3 PL kalvadosu

60 g masla

80 g struhanky

900 g jabik | olupanych, na kocky
1 CL mletej $korice

60 g cukru

1 PL praskového cukru

Na potretie
20 g masla

Prislusenstvo
papier na pecenie
kuchynska utierka
univerzalny plech

Priprava
Na cesto nechame rozpustit maslo na

miernom ohni a nechame ho vyhladnut.

Odlozime si trochu masla na potretie.
Zvysné maslo miesime s mukou, solou,
vajcom a vodou, pokym nevznikne
lesklé cesto. Urobime z neho hladku
gulu a potrieme zvySnym maslom, za-
vinieme do papiera na pecenie, v otvo-
renej mise dame do ohrevného pries-
toru a nechame postat podla nastave-
nia.
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Na plnku zmieSame hrozienka s kalva-
dosom a odlozime.

Maslo rozohrejeme na panvici, pridame
strdhanku, osmazime a nechame vyc-
hladnut.

Jablka zmieSame so Skoricou a cuk-
rom.

Cesto este raz premiesime a na pomu-
¢enej velkej kuchynskej utierke z neho
vyvalkdme obdiznik. Cesto vytahujeme
natenko, pokym neuvidime vzor na
utierke (asi 60 x 40 cm). Ruky dame
pod cesto a opakom ruky ho roztiah-
neme od stredu.

Struhanku na cesto rozlozime tak, aby
na vSetkych okrajoch zostal volny
Siroky pruh. Jablka a hrozienka rozlozi-
me na strdahanku. Po celom obvode od-
krojime okraje cesta. Cesto z pozdiznej
strany odhrnieme a z kratkej strany za-
vinieme.

Na potretie rozpustime maslo. Jablkovu
$tradlu na strane Svu potrieme maslom,
aby drzala spolu.

Jablkovu stradlu poloZime na univerzal-
ny plech a tenko potrieme maslom.
Spustime automaticky program, alebo
pecCieme podla manualneho nastavenia.

Jablkovu strudlu potrieme zvySnym
maslom, poprasime praskovym cukrom
a este teplu podavame.



Nastavenie

Odpocivanie cesta

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 20 %

Doba odpocinku: 30 minut

automaticky program
Mucniky | Jablkova stradla
Doba trvania programu: 44-70 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 90 %

Doba pripravy: 7 minut

Urover: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 190 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 37-63 minut
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Muéniky

Hrnéekovy kolaé

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 kusov

Na kolaé

4 vajcia, velkost M

250 g masla

250 g cukru

1 CL soli

250 g pSeni¢nej hladkej muky
3 CL prasku do pediva

100 g Cokoladovych vioCiek

1 CL mletej $korice

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
rozkladacia forma na pecenie, & 26 cm
rost

Priprava )
Oddeh’me bielka od Zltok. Maslo, cukor,
sol a zltka vymieSame na hladky krém.

Z bielok vyslahame tuhy sneh. Polovicu
snehu opatrne zapracujeme do zmesi z
cukru a zitok. MUku zmie$ame s pras-
kom do peciva a pridame. Do zmesi
pridame zvysny sneh.

VmieSame Cokoladové vlio¢ky a Skoricu.

Formu na peCenie vymastime a vlozime
do nej cesto.

Rozkladaciu formu na pecenie vliozime
do ohrevného priestoru a kola¢ upe-
Cieme dozlata.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Hrn¢ekovy kolaé

Doba trvania programu: 55-70 minut
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Manualne

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 140-180°°C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 55-70 minut

Uroveri: 1

Tip

Pre intenzivnejSiu chut mézeme na-
hradit patinu cukru medom. Cesto je
mozné lubovolne zjemnit susenym ovo-
cim, nasekanymi orechmi alebo vanil-
kovou arémou.



Piskotovy korpus

Casova naro¢nost: 75 minut
Na 12 kusov

Na cesto

4 vajcia, velkost M

4 PL vody | hortcej

175 g cukru

200 g pSeni¢nej hladkej muky
1 CL prasku do pediva

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

rost

jemné sitko

rozkladacia forma na pecenie, & 26 cm
papier na pecenie

Priprava

Oddelime bielka od Zitok. Z bielok vy-
Slahame velmi tuhy sneh. Pomaly prisy-
peme cukor. Zitok roz&lahame a
vmieSame do zmesi.

Zasunieme rost a prehrejeme, k tomu
spustime automaticky program alebo
manualne nastavenie.

ZmieSame muku s praskom do peciva,
preosejeme na vajec¢nu zmes a hrubou
metlickou zlahka vmieSame.

Dno rozkladacej formy na pecenie vy-
mastime a vylozime papierom na pe-

Cenie. Cesto rozprestrieme do rozklada-

cej formy na pecenie a vyhladime.

Delenu formu na pecenie polozime na
rost do ohrevného priestoru. PiSkotovy
korpus upecieme dozlata podla priebe-
hu programu alebo manualnych na-
staveni.

Po upeceni nechame kola¢ 10 minudt vo
forme vychladnut. Potom ho uvolnime z
formy a nechame vychladnut na roste.
Piskétovy korpus prerezeme dva krat
vodorovne tak, aby vznikli 3 korpusy.

Potrieme pripravenou naplnou.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Piskétové cesto

Doba trvania programu: 40 minuty

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 140-160°°C

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 40 minut

Uroven: 2

Tip

Na vyrobu ¢okoladového piskétového

korpusu pridame do zmesi muky 2-3
CL kakaa.
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Muéniky

Pinky pre piSkétovy korpus

Casova naro¢nost: 30 minut

Na pinku z tvarohu a slahacky
500 g tvarohu, 20 % tuku v suSine
100 g cukru

100 ml mlieka, 3,5 % tuku

8 g vanilkového cukru

1 citrén | len Stava

6 platok zelatiny, bielej

500 g smotany

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Na kapucinovu pinku
100 g Cokolady, tmavej
500 g smotany

6 platok zelatiny, bielej
80 ml espressa

80 ml kavového likéru
16 g vanilkového cukru
1 PL kakaa

Na posypanie
1 PL kakaa

Prislusenstvo
tortova podlozka
jemné sitko

Priprava pinky z tvarohu a slahacky
Na plnku z tvarohu a Slahacky zmieSa-
me tvaroh s cukrom, mliekom, vanil-
kovym cukrom a citrénovou $tavou. Ze-
latinu namocime do studenej vody, vy-
tlacime a rozpustime v mikrovinke alebo
na varnej doske pri nizkom nastaveni.

K zelatine pridame malé mnozstvo tva-
rohovej hmoty.
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Zmes vmieSame do zvySnej tvarohovej
hmoty a nechame stat na chladnom
mieste. VySlahame tuhu Slahacku a
vmieSame do tvarohovej zmesi.

Na ovocnu variantu vmieSame do
hmoty mesiaciky mandarinky.

Prvy piskétovy korpus polozime na tor-
tovu podlozku, potrieme tvarohovou
hmotou, polozime druhy piskétovy kor-
pus, potrieme tvarohovou hmotou a
polozime treti piskétovy korpus.

Tortu dobre vychladime. Pred podava-
nim posypeme praskovym cukrom.

Priprava kapucinovej plnky

Na kapucinovu plnku rozpustime
Cokoladu. VysSlahame tuhu Slahacku a
vmieSame do tvarohovej hmoty.

Zelatinu namo&ime do studenej vody,
vytlaéime a rozpustime v mikrovinke
alebo na varnej doske pri nizkom na-
staveni a mierne ochladime.

Polovicu espressa a kavového likéru za-
mieSame do zelatiny a vmieSame do
Slahacky.

Slahagku s kavou rozdelime na polo-
vicu. Do jednej polovice vmieSame va-
nilkovy cukor, do druhej polovice
¢okoladu a kakao.

Prvy piSkétovy korpus polozime na tor-
tovu podlozku, pokvapkame trochou
kavového likéru a espressa a potrieme
tmavou Slahackou. Polozime druhy pis-
kétovy korpus, pokvapkame zvysnou



tekutinou potrieme svetlou Slahackou.
Polozime treti piSkétovy korpus, po-
trieme Slahackou ktord sme si odlozili a
posypeme kakaom.

Tip

Na ovocnu variantu napline s tvarohom
a Slaha¢kou vmieSame do hmoty trochu
postrihanej kéry z citrona a 300 g od-

kvapkanych mesiacikov mandarinky
alebo kusky marhul.
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Muéniky

Piskotovy plat

Casova naro¢nost: 55 minut
Na 12 kusov

Na cesto

190 g cukru

8 g vanilkového cukru

1 Stipka soli

125 g pSenicnej hladkej muky
70 g Skrobu

1 CL prasku do pediva

4 vajcia, velkost M

4 PL vody | hortcej

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo
jemné sitko
papier na pecenie
univerzalny plech
kuchynska utierka

Priprava

Cukor, vanilkovy cukor a sol zmieSame
v miske. Muku, potravinarsky skrob a
prasok do peciva zmieSame v dalSej
miske.

Oddelime bielka od Zitok. Z bielok s
horucou vodou vyslahame velmi tuhy
sneh. Pomaly prisypeme a vmieSame
cukrovi zmes. Postupne vmie$ame Zit-
Ky.

Na vaje¢nu hmotu preosejeme mucnu
zmes. VmieSame hrubou metli¢kou.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Univerzalny plech vymazeme a vylozi-
me papierom na pecenie. Na papier
rozlozime cesto a vyhladime.
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Piskétovy plat viozime do ohrevného
priestoru a pecieme.

Ak sa ma piSkoétovy plat pouzit na pis-
kétovu roladu, plat hned po upeceni vy-
klopime na vlhku kuchynsku utierku,

stiahneme papier na pecenie a zrolu-
jeme. Nechame vychladnut.

Potrieme pripravenou naplfiou a opéat
zvinieme.

Nastavenie

Automaticky program
Mucniky | Piskéta

Doba trvania programu: 16 minut
Manualne

Prevadzkové spdsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 160 °C

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 16 minut

Uroveri: 2

Tip
Na zhotovenie tmavého ¢okoladového

piSkotového platu nahradime 25 g mu-
ky 25 g kakaa.



Pinky pre piskétovy plat

Casova naro¢nost: 30 minut

Na pInku z vaje¢ného likéru a Slahac-
ky

3 platky zelatiny, biele

150 ml vajecného likéru

500 g smotany

Na pInku s brusnicami a Slaha¢ky
500 g smotany

16 g vanilkového cukru

200 g zavaranych brusnic

Na pinku z manga a Slahac¢ky

2 manga, Cerstvé (a 300 g)

% pomaranca, neosetreného | len kora |
nastruhat

120 g cukru

2 pomarance | len stava (a 120 ml)

1 limetka | len $tava

7 platok zelatiny, bielej

500 g smotany

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
tortova podlozka
jemné sitko

Priprava plInky z vaje¢ného likéru a
slahacky

Zelatinu namodime do studenej vody,
vytlacime a rozpustime v mikrovinke
alebo na varnej doske pri nizkom na-
staveni a mierne ochladime.

K Zelatine pridame malé mnozstvo va-
jecného likéru a premieSame. VSetko
pridame k zvySnému vaje¢nému likéru a
zmieSame. Hmotu nechame stuhnut v
chladnicke.

VySlahame tuhu Slahacku. Ked bude
hmota z vaje¢ného likéru tak pevna, ze
zostanu dobre viditelné stopy pri
miesani, vmieSame opatrne Slahacku.
Krém nechame asi 30 minut tuhnut v
chladnicke.

Nakoniec krémom potrieme pisSkétovy
plat. Zrolujeme od pozdiznej strany a

nechame stat na chladnom mieste az
do konzumacie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.

Priprava pinky z brusnic a Slahacky
VyS$lahame tuhu Slahacku s vanilkovym
cukrom.

Piskétovy plat potrieme brusnicami.
Nakoniec rozlozime Slahacku. Zrolu-
jeme od pozdiznej strany a nechame
stat na chladnom mieste az do konzu-
macie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.

Priprava pinky z manga a Slahacky
Manga rozmixujeme s nastruhanou ké-
rou z pomaranca, cukru, pomaranc¢ovou
a limetkovou Stavou.

Zelatinu namodime do studenej vody,
vytlacime a rozpustime v mikrovinke
alebo na varnej doske pri nizkom na-
staveni.
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K Zelatine pridame malé mnozstvo pyré
z manga a premieSame. VSetko prida-
me k zvySnému pyré z manga a
zmieSame. Hmotu nechame stuhnut v
chladnicke.

Vyslahame tuhu $lahacku. Ked bude
hmota z manga tak pevna, ze zostanu
dobre viditelné stopy pri miesani,
vmieSame opatrne Slahacku. Krém
nechame asi 30 minut tuhnut v chlad-
nicke.

Nakoniec krémom potrieme piSkotovy
plat. Zrolujeme od pozdiznej strany a
nechame stat na chladnom mieste az
do konzumacie.

Tesne pred podavanim posypeme pras-
kovym cukrom.
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Maslovy kolac¢

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 20 kusov

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

200 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSenicnej hladkej muky

50 g cukru

2 CL soli

50 g masla

1 vajce, velkost M

Na oblohu

100 g masla | makkého

16 g vanilkového cukru
120 g cukru

100 g mandlovych platkov

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

DroZzdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. S ostatnymi prisadami
hnetieme 3—-4 minuty na hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Cesto mierne premiesime a rozpres-
trieme na univerzalnom plechu. Znovu
nechame kysnut podla nastaveni.

Na oblohu zmieSame maslo, vanilkovy
cukor a polovicu cukru. Prstami do
cesta vytlacime jamky. Do jamiek vlozi-
me zmes masla a cukru. Na cesto roz-
loZzime zvySny cukor a mandlové platky.

Kola¢ zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme dozlata podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

1. a 2. faza kysnutia

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: vzdy 20 minut

automaticky program

Mucniky | Maslovy mucénik

Doba trvania programu: 25 minuty
Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkoveé sp6soby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 160 °C

VIhkost: 90 %

Doba pripravy: 15 minut

Urovers: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 120-165 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 10 minut
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Muéniky

Mramorova babovka

Casova naro¢nost: 85 minut
Na 18 kusov

Na cesto

250 g masla | makkého

200 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vajcia, velkost M

200 g kyslej smotany

400 g pSeni¢nej hladkej muky
16 g prasku do peciva

1 Stipka soli

3 PL kakaa

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
forma na babovku, & 26 cm
rost

Priprava

Maslo, cukor a vanilkovy cukor vy-
mieSame na hladky krém. Po jednom
pridavame vajcia a kazdé 2 minuty
mieSame. Pridame kyslu smotanu.
ZmieSame muku s praskom do peciva a
solou a vmieSame do ostatnych prisad.

Babovkovu formu vymastime a vlozime
do nej polovicu cesta.

Do druhej polovice cesta vmieSame
kakao. Tmavé cesto rozdelime na svetlé
cesto. Vrstvami cesta potiahneme
Spiralovite vidliCkou.

Babovkovu formu na roste zasunieme
do ohrevného priestoru a kola¢ upe-
Cieme dozlata podla programu alebo
manualnych nastaveni.
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Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roste. Posypeme pras-
kovym cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky| Mramorova babovka
Doba trvania programu: 55 minuty

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 145-180°°C

Doba pripravy: 55 minut

Uroveri: 1



Ovocny kolac (listkové cesto)

Doba pripravy: 45-55 minut
Na 8 porcie

Na cesto
230 g listkového cesta

Na oblohu

30 g lieskovych oriesSkov, pomletych
500 g ovocia (napr. marhule, slivky,
hrusky, jablka, ceresne) | na malé kusky

Na polevu

2 vajcia, velkost M

200 g smotany

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

Prislusenstvo
okruhla forma na pecenie, & 27 cm
rost

Priprava

Formu na pecenie vylozime listkovym
cestom a posypeme lieskovymi ories-
kami.

Kusky ovocia rozlozime na cesto.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program, alebo predhrejeme podla
manualneho nastavenia.

Na polevu zmieSame vajce, smotanu,
cukor a vanilkovy cukor a dame na ovo-
cie.

Ovocny kola¢ zasunieme do ohrevného
priestoru a upecieme dozlata podla
programu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny mucnik | Listkové
cesto

Doba trvania programu: 45-50 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spdsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 220 °C

Predhriatie: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 190-205°°C

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spOsoby: Spodné pecenie
Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 35-40 minut

31



Muéniky

Ovocny kolac (krehké cesto)

Casova naroénost: 120 minut
Na 8 porcii

Na cesto

200 g psSenicnej hladkej muky
65 ml vody

80 g masla

Y CL soli

Na oblohu

30 g lieskovych orieSkov, pomletych
500 g ovocia (napr. marhule, slivky,
hrusky, jablka, ceresne) | na malé kisky

Na polevu

2 vajcia, velkost M

200 g smotany

50 g cukru

1 CL vanilkového cukru

PrisluSenstvo
okruhla forma na pecenie, & 27 cm
rost

Priprava

Maslo nakrajame na kocky a s mukou,
solou a vodu rychle vymiesime na hlad-
ké cesto. Nechame asi 30 minut odstat
na chladnom mieste.

Formu na pecenie vylozime cestom a
posypeme lieskovymi orieSkami.

Ovocie rovhomerne rozlozime na cesto.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program, alebo predhrejeme podla
manualneho nastavenia.

Na polevu zmieSame vajce, smotanu,
cukor a vanilkovy cukor a dame na ovo-
cie.
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Ovocny kola¢ zasunieme do ohrevného
priestoru a upecieme podla programu
alebo 2. a 3. kroku manualnych na-
staveni.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Ovocny mucnik | Krehké
cesto

Doba trvania programu: 36-42 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spdsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 220 °C

Predhriatie: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 190-210°°C

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Spodné pecenie
Teplota: 190-200°°C

Doba pripravy: 26-32 minut



Lineckeé pecivo

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 18 kusov

Na cesto

250 g masla | makkého

250 g cukru

8 g vanilkového cukru

4 vajcia, velkost M

2 PL rumu

200 g pSeni¢nej hladkej muky
100 g Skrobu

2 CL prasku do pegiva

1 Stipka soli

Do formy
1 CL masla
1 PL strdhanky

Prislusenstvo )
hranata forma, dizka 30 cm
rost

Priprava
Hranatu formu vymastime a vysypeme
struhankou.

Maslo, cukor a vanilkovy cukor vy-
mieSame na penu. Postupne vmieSame
vajcia a rum.

ZmieSame muku, Skrob, prasok do pe-
Civa a sol'a vmieSame do ostatnych pri-
sad.

Hranatu formu naplnime cestom v
ohrevnom priestore a postavime pozdiz
na rost. Kola¢ zasunieme do ohrevného
priestoru a upecieme dozlata podia
manualnych nastaveni.

Kola¢ ponechame 10 minut vo forme.
Potom ho uvolnime z formy a nechame
vychladnut na roste.

Nastavenie

Automaticky program

Mucniky | Piskétovy mucnik

Doba trvania programu: 60 minuty
Manualne

Pecenie

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 170 °C

Doba pripravy: 60 minut

Uroveri: 1
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Muéniky

Cokoladova rolada

Casova naro¢nost: 30 minut
Na 1 roladu

Na ¢okoladovu piskotu

2 PL cukru

6 vajcia, velkost M

175 g cukru

1 CL vanilkového extraktu

50 g kakaového prasku preosiateho
2 PL cukru

Na pinku

1 pohar visni (4 390 g)
150 g smotany

150 g kyslej smotany
2 PL praskového cukru

Prislusenstvo

forma na pecenie, obdiZnikova
33cmx23cm

papier na pecenie

univerzalny plech

kuchynska utierka

Priprava
Formu na pecenie vylozime papierom
na pecenie a posypeme cukrom.

Zasunieme univerzalny plech. Spustime
automaticky program, alebo predhre-
jeme podla manualneho nastavenia.

Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime na neskorsie pouzitie. Zo Zitka,
cukru a vanilkového extraktu vymiesa-
me hladky krém. VmieSame kakaovy
prasok.

Z bielka vySlahame tuhy sneh a opatrne
pridame do ¢okoladovej zmesi. Rozlozi-
me rovhomerne vo forme na pecenie.
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Formu na pecenie postavime na univer-
zalny plech a pecieme podla priebehu
programu alebo manualnych nastaveni.

Velky kus papiera na pecenie rozlozime
na pracovnu plochu a posypeme cuk-
rom. Cokoladovy korpus ihned po upe-
¢eni vyklopime na papier na pecenie,
prikryjeme kuchynskou utierkou a
nechame vychladnut.

ViSne zlejeme a viSiovu Stavu odlozi-
me. ViSne rozpolime.

Vy$§lahame tuhu Slahacku a vmieSame
kysli smotanu.

Z vychladnutého korpusu stiahneme
papier na pecenie. Korpus potrieme
trochou Stavy z visSni a boky skrojime.
Jednu z kratSich stran nakrojime podla
asi 1%2 cm od okraja. Potrieme zmesou
zo Slahacky a smotany, rozlozime viSne
a zrolujeme od nakrojenej strany.

Roladu polozime na podnos a posype-
me praskovym cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Mu¢éniky| Cokoladové rolada
Doba trvania programu: 20 minuty

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 160 °C

VIhkost: 50 %

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 20 minut

Uroveni: 1



Stola

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 15 krajcov

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

8 g vanilkového cukru

70 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
200 g hrozienok

50 g mandli, nasekanych

50 g citronatu

50 g oranzatu

2-3 PL rumu

275 g masla

500 g pSenicnej hladkej muky, typ 405
1 Stipka soli

100 g cukru

2 CL kéry z citrénu, nastrihanej

1 vajce, velkost M

Na potretie
75 g masla

Na posypanie
50 g cukru

Na posypanie
35 g praskového cukru

PrisluSenstvo
univerzalny plech
jemné sitko

Priprava

Drozdie a vanilkovy cukor rozpustime v
mlieku a prikryté nechame kysnut

15 minut. Hrozienka, mandle a oranzat
zmieSame s rumom a odlozime.

Mlieko s drozdim vymieste s maslom,
mukou, solou, cukrom, kérou z citrona
a vajcom tak, aby vzniklo hladké cesto.
Kratko vmieSame citronat, oranzat,
hrozienka a mandle s rumom. Cesto

postavime v neprikrytej mise do ohrev-
ného priestoru a nechame nakysnut
podla nastaveni.

Z cesta na troche muky vytvarujeme
$tolu o dizke 30 cm. PoloZime na uni-
verzalny plech, zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a upecieme.

Rozpustime maslo na potretie, $tdlu
nim eSte za horuca potrieme a posype-
me cukrom.

Nechame vychladnut, potom na husto
poprasime praskovym cukrom.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 60 minut

automaticky program

Muéniky| Stéla

Doba trvania programu: 65 minuty
Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

VIhkost: 80 %

Doba pripravy: 20 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 130-160°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 45 minut

Tip

Stélu zabalime do alobalu a ulozime do
vzduchotesne uzatvoreného plastového
vrecka.
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Muéniky

Kola¢ s posypkou s ovocim

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 20 kusov

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

150 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
450 g psSenicnej hladkej muky

50 g cukru

90 g masla | mékkého

1 vajce, velkost M

Na oblohu,
1,25 kg jablk

Na posypku

240 g pSeni¢nej hladkej muky
150 g cukru

16 g vanilkového cukru

1 CL 8korice

150 g masla | makkého

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava
Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, praSku do peciva,

masla a cukru vymieSame hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Jablka oSupeme a pokrajame na
mesiaciky.

Cesto mierne premiesime a rozpres-
trieme na univerzalnom plechu. Jablka
rovnomerne rozlozime na cesto. Muku,
cukor, vanilkovy cukor a Skoricu
zmieSame a s maslom vymiesime po-
sypku. RozloZzime na jablka.
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Kola¢ zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme dozlatohneda podla
programu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minut

automaticky program
Muéniky | Ovocny kolaé s posypkou
Doba trvania programu: 45 minuty

Manualne

Pecenie

Prevadzkoveé sp6soby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 145-165 °C

Vihkost: 30 %

Doba pripravy: 45 minut

Uroveri: 2

Tip

Namiesto jabik je tiez mozné pouzit
1 kg odkéstkovanych sliviek alebo
Ceresni.



Pecivo

Vykrajované keksiky

Casova naro¢nost: 161 minut
Na 70 kusov (2 plechy)

Suroviny

250 g pSenicnej hladkej muky
5 CL pragku do peciva

80 g cukru

8 g vanilkového cukru

1 flastiCka rumovej aromy

3 PL vody

120 g masla | makkého

PrisluSenstvo
vykrajovacie formicky
1 univerzéalny plech

Priprava

ZmieSame muku, prasok do peciva,
cukor a vanilkovy cukor. Zo zvySnych
prisad rychlo vymiesime hladké cesto a
nechame stat najmenej 60 minut na
chladnom mieste.

Cesto rozdelime na polovice, prvu polo-
vicu vyvalkdame na hrubku asi 3 mm a
vykrajujeme keksiky.

Keksiky poloZime na univerzalny plech
a vlozime do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program, alebo
pecCieme podla manualneho nastavenia.

Postup zopakujeme s druhou polo-
vicou.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Vykrajované pecivo | 1
plech

Doba trvania programu: 20-28 minut
na plech

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 160 °C

Vihkost: 60 %

Doba pripravy: 10 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 160 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 10-18 minut
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Pecivo

Cucoriedkové muffiny

Casova naro¢nost: 55 minut
Na 12 kusov

Suroviny

225 g pSenicnej hladkej muky
110 g cukru

8 g prasku do peciva

8 g vanilkového cukru

1 Stipka soli

1 PL medu

2 vajcia, velkost M

100 ml cmaru

60 g masla | makkého

250 g CucCoriedok

1 PL pSeni¢nej hladkej muky

Prislusenstvo

12 papierovych formiciek na pecenie, &
5cm

plech na 12 muffina @ 5 cm

rost

Priprava

ZmieSame muku, prasok do peciva,
cukor, vanilkovy cukor a sol. Pridame
med, vajcia, cmar a maslo a kratko pre-
mieSame.

Cugoriedky premie$ame s mukou a
opatrne vmieSame do cesta.

Na plech na muffiny polozime papiero-
vé formi¢ky na pecenie. Cesto rov-
nomerne rozdelime do formiciek.

Muffiny na roSte zasunieme do ohrev-
ného priestoru a kola¢ upecieme dozla-
ta podla programu alebo manudlnych
nastaveni.
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Nastavenie

Automaticky program

Drobné peéivo | Cugoriedkové muffiny
Doba trvania programu: 32 minuty

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 140-180°°C

Doba pripravy: 32 minut

Uroveri: 2

Tip
NajvhodnejSie su Cerstvé CucCoriedky.



Pecivo

Syrové pecivo

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 15-20 kusov

Na cesto

125 g masla

1 vajce velkost M

% CL soli

200 g pSeni¢nej hladkej muky
10 g maku

125 g postruhany syr gouda

Na spracovanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Maslo nakrajame na kocky, s vajcom,
solou, mukou, makom a goudou vy-
miesime krehké cesto a2 hodiny
nechame na chladnom mieste.

Vychladnuté cesto vyvalkame pomu-
¢enym valkom na asi ¥2 cm hrubku. Vy-
krojime keksiky, postavime na univer-
zalny plech a pecieme podla priebehu
programu alebo manudlnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pedivo | Syrové pedivo

Doba trvania programu: 18-23 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 185 °C

Doba pripravy: 18-23 minut

Urovern: 2

Tip
Pri druhom plechu skratime dobu prip-
ravy o 3 minuty.
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Pecivo

Mandlové makronky

Casova naro¢nost: 35 minut
Na 30 kusov

Suroviny

100 g horkych mandli, lupanych
200 g mandli, sladkych, lupanych
600 g cukru

1 Stipka soli

3 az 4 vajia velkost M | len bielka

Prislusenstvo

univerzalny plech

papier na pecenie

cukrarenské vrecko so striekaCkou

Priprava

Mandle pomelieme na kuchynskom
robote v dvoch krokoch asi s jednou
tretinou cukru.

Mandlovu hmotu zmieSame so zvySnym
cukrom, trochou soli a tolkymi bielkami,
aby vzniklo husté cesto.

Univerzalny plech vylozime papierom
na pecenie a cukrarskym vreckom nan
striekame malé guli¢ky z cesta.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Navlhéime lyzicu a zadnou stranou vy-
hladime guli¢ky z cesta.

Mandlové makrénky zasunieme do
ohrevného priestoru a upecieme dozla-
ta podla programu alebo manualnych
nastaveni.

Mandlové makronky nechame vychlad-
nut na papieri na pecenie, potom ich
vyberieme.

40

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo| Mandlové pusinky
Doba trvania programu: 10-15 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 175 °C

Vihkost: 10 %

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 10-15 minut

Urover: 1



Pecivo

Striekané pecivo

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 50 kusov (2 plechy)

Suroviny

160 g masla | makkého

50 g cukru, hnedého

50 g praskového cukru

8 g vanilkového cukru

1 Stipka soli

200 g pSeni¢nej hladkej muky
1 vajce, velkost M | len bielok

Prislusenstvo

cukrarenskeé vrecko

tryska v tvare hviezdy, 9 mm
1 univerzalny plech

Priprava

Maslo vymieSame na krém. Pridame
cukor, praskovy cukor, vanilkovy cukor
a sol'a mieSame pokym nevznikne
méakka hmota. VmieSame muku a na-
koniec bielka.

Cesto rozdelime na polovice, prvu polo-
vicu dame do cukrarenského vrecka a
vytladime pruzky o dizke asi 5-6 cm na
univerzalny plech.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Striekané pecivo vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme dozlata podla pro-
gramu alebo manualnych nastaveni.

Postup zopakujeme s druhou polo-
vicou.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Striekané pecivo | 1
plech

Doba trvania programu: 29 minut na
kazdy plech

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 135-155°°C

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 29 minut

Uroven: 2

Tip
Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na

1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne.
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Pecivo

Vanilkové rozteky

Casova naroénost: 120 minut
Na 90 kusov (2 plechy)

Na cesto

280 g psSenicnej hladkej muky
210 g masla | makkého

70 g cukru

100 g mandli, pomletych

Na vyvalkanie
70 g vanilkového cukru

PrisluSenstvo
1 univerzalny plech

Priprava

Z muky, masla cukru a mandli vymiesi-
me hladké cesto. Cesto chladime asi
30 minut.

Cesto rozdelime na polovice a z prvej
polovice oddelime malé porcie asi &
7 g. Vytvarujeme na val€ek a potom z
neho vytvorime roztek a polozime na
univerzalny plech.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Vanilkové rozteky vlozime do ohrevného
priestoru a peCieme podla nastaveni do
svetlo Zlta.

ESte teplé rozteky obalujeme vo vanil-
kovom cukre.

Postup zopakujeme s druhou polo-
vicou.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Vanilkové rohlicky | 1
plech

Doba trvania programu: 12-17 minut
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Manualne

Prevadzkové spbsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 170 °C

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 12-17 minut

Urovei: 2

Tip

Mnozstvo prisad plati na 2 plechy. Na
1 plech pouzite polovicu mnozstva
alebo keksiky pecte postupne. Pri

druhom plechu skratime dobu pripravy
0 2 minuty.



Pecivo

Muffiny s vlaSskymi orechmi

Casova naro¢nost: 90 minut
Na 12 kusov

Suroviny

80 g hrozienok

40 ml rumu

120 g masla | makkého

120 g cukru

8 g vanilkového cukru

2 vajcia, velkost M

140 g pSenicnej hladkej muky
8 g prasku do peciva

120 g vlasskych orechov | nahrubo na-
sekanych

PrisluSenstvo

plech na 12 muffina @ 5 cm

papierové formicky na pecCenie, @ 5 cm
rost

Priprava
Hrozienka namac¢ame asi 30 minut v ru-
me.

Maslo vymieSame na krém. Postupne
pridavame cukor, vanilkovy cukor a vaj-
cia. Prasok do peciva zmieSame s mu-
kou a primieSame. PrimieSavame vlas-
ské orechy. Nakoniec vmieSame
hrozienka s rumom.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Na plech na muffiny polozime papiero-
vé formicky na pecenie. Cesto pomo-
cou 2 lyzic rovnomerne rozdelime do
formiciek.

Muffiny na ro$te zasunieme do ohrev-
ného priestoru a kola¢ upecieme dozla-
ta podla programu alebo manualnych
nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo| Muffiny s vlas. orechami
Doba trvania programu: 32 minuty

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 140-180°°C

Doba pripravy: 32 minut

Urovers: 2
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Pecivo

Veterniky

Casova naro¢nost: 80 minut
Na 12 kusov

Suroviny

250 ml vody

50 g masla

1 Stipka soli

170 g pSenicnej hladkej muky
4-5 vajec, velkost M

1 CL prasku do pediva

PrisluSenstvo

cukrarenské vrecko

tryska v tvare hviezdy, 11 mm
univerzalny plech

Priprava
V hrnci uvarime vodu, maslo a sol.

Hrniec stiahneme zo sporaka. Muku na-
sypeme do variacej sa tekutiny a inten-
zivne mieSame tak dlho, aZ sa vytvori
knedlicka. Knedli¢ku v hrnci za horuca
a staleho mieSania "odpalujeme*”, po-
kym sa na dne hrnca nevytvori biela
vrstva.

Hmotu dame do misy. Postupne
vmieSame vajcia, az kym sa z cesta
nedaju vytahovat hodvabne lesklé Spic-
ky. Potom vmieSame prasok do peciva.

Cestom naplnime cukrarenské vrecko.
Na univerzalny plech nastriekame ruzi-
ce. Upecieme dozlata podla priebehu
programu alebo manudlnych nastaveni.

Po upeceni veterniky ihned vodorovne
rozpolime a nechame vychladnut. Ak sa
eSte bude vyskytovat mala vihka vrstva
cesta, odstranime ju.

44

Nastavenie

Automaticky program

Drobné pecivo | Veterniky

Doba trvania programu: 35-50 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 185 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 35-50 minut

Uroveri: 2



Pecivo

Pinky do veternikov

Casova naro¢nost: 20 minut
Na 12 veternikov

Na pinku z mandarinky a Slahacky
400 g smotany

16 g vanilkového cukru

16 g stuzovaca Slahacky

350 g mandarinok z konzervy | odkvap-
kané

Na napln z visni a Slahacky

350 g kompotu visni (hmotnost po od-
kvapkani)

100 ml viSniovej Stavy (z kompotu)

40 g cukru

1 PL Skrobu

1 PL vody

500 g smotany

30 g praskového cukru

8 g vanilkového cukru

16 g stuzovaca Slahacky

Na pinku z kavy a Slahacky
750 g smotany

100 g cukru

2 CL kavy, rozpustnej

16 g stuzovaca Slahacky

Na posypanie
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
cukrarenské vrecko
tryska v tvare hviezdy, 12 mm

Priprava pinky z mandarinok a
Slahacky

Vy$&lahame tuhu Slahacku s vanilkovym
cukrom. Mandarinky polozime na spod-
nu polovicu veternikov. Cukrarenské
vrecko naplnime $lahaCkou a davku-
jeme na mandarinky.

Polozime horné polovice a podavame
poprasené praskovym cukrom.

Priprava plnky z viSni a Slaha¢ky
ViSne nechame odkvapkat a viShovu
Stavu zachytime.

Visnovu stavu uvarime s cukrom.

Potravinarsky Skrob rozmieSame vo
vode a vmieSame do horucej tekutiny.
Nechame povarit, pridame viSne a od-
stavime na chladnom mieste.

Slahagku mie$ame asi ¥ minuty, pre-
osejeme praskovy cukor, zmieSame s
vanilkovym cukrom a stuzovacom
Slahacky, pridame do smotany a vy-
Slahame tuhu Slahacku.

Spodné polovice veternikov napinime
viSfiovou hmotou. Cukrarenské vrecko
naplnime Slahackou a davkujeme na
visne.

Polozime horné polovice a podavame
poprasené praskovym cukrom.

Priprava pinky z kavy a Slahacky
Zo Slahackovej smotany s cukrom,
mletou kavou a stuzovacom Slahacky
vySlahame tuhu Slaha¢ku a dame do
cukrarenského vrecka.

Kavovu Slahacku nastriekame do spod-
nych polovic veternikov.

Polozime horné polovice a podavame
poprasené praskovym cukrom.
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Chlieb

Bagety

Casova naro¢nost: 85 minut
Na 2 bagety po 10 platkov

Suroviny

21 g drozdia, Cerstvého

270 ml vody | studenej

500 g pSenicnej hladkej muky
2 CL soli

Y% CL cukru

1 PL masla | makkého

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
miesime 6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Cesto rozdelime na polovice, vytvaru-
jeme z neho bagetky o dizke 35 cm,

polozime naprie€ na plech na pecenie
alebo na univerzalny plech a niekolko-
krat zo$ikma nakrojime do hibky 1 cm.

Bagety zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme dozlata podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minat

automaticky program
Chlieb| Bagety
Doba trvania programu: 48 minuty
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Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 8 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 50 °C

Vlhkost: 100 %

Doba pripravy: 4 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 210 °C

Vihkost: 50 %

Doba pripravy: 6 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 180-210°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 30 minut



Chlieb

Sedliacky chlieb po SvajcCiarsky

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 15 krajcov

Na chlieb

25 g drozdia, Cerstvého

300 ml mlieka | letného

350 g pSenicnej hladkej muky

150 g raznej muky, typ 997 (chlebova)
1 CL soli

Na posypanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky a soli miesime méakke,
hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vlhkou utierkou. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote 60 minut.

Z cesta vytvorime gulu, vliozime do misy
a prikryjeme vlhkou utierkou. Poprasime
mukou. Chlieb navrchu pozdizne a
prie¢ne alebo kruhovo nakrojime do
hibky asi 1 cm.

Cesto nechame kysnut pri izbovej tep-
lote 30 minut.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Zasunieme do ohrevného priestoru a
upecCieme podla programu alebo 2. az
8. kroku manuélnych nastaveni.
Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Svajgiarsky sedliac. chlieb
Doba trvania programu: 40 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch plus
Teplota: 200 °C

Predhriatie: Zap.

2. krok pripravy
Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200 °C
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 3 minut
Uroveri: 1

3. krok pripravy
Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 3 minut
4. krok pripravy
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 3 minut
5. krok pripravy
Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 3 minut
6. krok pripravy
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 3 minut
7. krok pripravy
Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 3 minut
8. krok pripravy
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 22 minut
Tip

Cesto zjemnime kockami slaniny alebo
orechmi.
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Chlieb

Spaldovy chlieb

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 20 krajcov

Suroviny

120 g mrkvy

42 g drozdia, Cerstvého

210 ml vody | studenej

300 g celozrnnej Spaldovej muky
200 g Spaldovej muky, typ 630

2 CL soli

100 g celych mandli

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava
Mrkvu oc€istime a najemno nastruhame.

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli a mrkvy miesime
4-5 minut hladké cesto.

Priddme mandle a miesime dalSie
2-3 minuty.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Cesto zlahka premiesime, vytvarujeme
z neho bagetky o dizke 25 cm, polozi-

me naprie€ na plech na pecenie alebo

na univerzalny plech a niekolkokrat zo-
$ikma nakrojime do hibky 2 cm.

Chlieb zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme dozlata podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minut
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automatjcky program
Chlieb | Spaldovy chlieb
Doba trvania programu: 58 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 8 minut

Urover: 1

2. krok pripravy
Teplota: 50 °C
Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 4 minut
3. krok pripravy
Teplota: 210 °C
Vihkost: 50 %

Doba pripravy: 6 minut
4. krok pripravy
Teplota: 170-200°°C
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 40 minut

Tip
Miesto mandli sa daju pouzit aj viaSské
orechy alebo tekvicové semiacka.



Chlieb

Chlebova placka

Casova naroénost: 85 minut
Na 1 chlebovu placku (4 porcie)

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

200 ml vody | studenej

375 g pSenicnej hladkej muky
172 CL soli

2 PL olivového oleja

Na potretie
voda
2 PL olivového oleja

Na posypanie
Y2 PL Ciernej rasce

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

DroZzdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli a oleja miesime
6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Cesto vyvalkame na placku o priemere
asi 25 cm a polozime ju na univerzalny
plech.

Potrieme malym mnozstvom vody, po-
sypeme Ciernou rascou a zatlacime.
Potrieme olivovym olejom.

Chlieb zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme dozlata podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minut

automaticky program
Chlieb| Chlebova placka
Doba trvania programu: 43 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 10 minut

Urover: 2

2. krok pripravy
Teplota: 50 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 2 minut
3. krok pripravy
Teplota: 210 °C
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 6 minut
4. krok pripravy
Teplota: 155-190°°C
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 25 minut
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Chlieb

Vianocka

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 16 krajcov

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

150 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSenicnej hladkej muky

70 g cukru

100 g masla

1 vajce, velkost M

1 CL nastrihanej kéry z citréna

2 Stipky soli

Na potretie
2 PL mlieka, 3,5 % tuku

Na posypanie
20 g mandli, nasekanych na platky
20 g krystalového cukru

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, cukru, masla, vajca,
citronovej koéry a soli miesime 6-7
minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Z cesta vyformujeme 3 valce 4300 g s
dizkou 40 cm. Z 3 pramefiov upletieme
viano¢ku a polozime ju na univerzalny
plech.

VianoCku potrieme mliekom, posypeme
mandlami a krystalovym cukrom.

Vianoc¢ku zasunieme do ohrevného
priestoru a upecieme dozlata podia
programu alebo manualnych nastaveni.

50

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 30 minut

automaticky program
Chlieb| Vianocka
Doba trvania programu: 45 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 8 minut

Urover: 2

2. krok pripravy
Teplota: 50 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 2 minut
3. krok pripravy
Teplota: 200 °C
Vihkost: 27 %

Doba pripravy: 15 minut
4. krok pripravy
Teplota: 140-170°°C
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 20 minut

Tip
Podla chuti do cesta vmiesime hrozien-
ka.



Chlieb

VianocCka po Svajciarsky

Casova naroénost: 120 minut
Na 20 krajcov

Suroviny

675 g pSenicnej hladkej muky
75 g Spaldovej muky, typ 630
120 g masla | makkého

2 CL soli

42 g drozdia, Cerstvého

400 ml mlieka | letného

PrisluSenstvo
jemné sitko
univerzalny plech

Priprava

Muku preosejeme do misky, pridame
maslo a sol. Drozdie rozpustime v
mlieku a pridame.

Prisady vymiesime na hladké cesto. Z
cesta vytvorime gulu, v miske vlozime
do ohrevného priestoru a prikryjeme
vihkou utierkou. Cesto nechame kysnut
pri izbovej teplote asi 60 minut.

Z cesta vyformujeme 3 pramene. Z
3 prameriov upletieme vianoCku a
polozime ju na univerzalny plech.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Zasunieme do ohrevného priestoru a
upecCieme podla programu alebo 2. az
6. kroku manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Svajéiarska pletenka
Doba trvania programu: 55 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 190 °C

Predhriatie: Zap.

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170-200 °C

Vlhkost: 0 %

Doba pripravy: 3 minut

Uroveri: 1

3. krok pripravy

Vihkost: 100 %
Doba pripravy: 3 minut

4. krok pripravy
Vihkost: 0 %
Doba pripravy: 3 minut

5. krok pripravy
Vihkost: 100 %
Doba pripravy: 3 minut

6. krok pripravy
Vihkost: 0 %
Doba pripravy: 43 minut
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Chlieb

Chlieb s orechmi

Casova naroénost: 200 minut
Na 25 krajcov

Na cesto

175 g razného Srotu

500 g celozrnnej pSenicnej muky

14 g drozdia, suSeného

2 CL soli

75 g repového sirupu

500 ml cmaru | vlazného

50 g jadier vlaSskych orechov, polenych
100 g jadier listkovych orechov, celych

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo

hranata forma, dizka 30 cm
rost

mriezka na kolace

Priprava

ZmieSame Srot, muku, susSené drozdie a
sol. Repny sirup a cmar miesime

4-5 minut na makkeé cesto. Pridame
orechy a miesime dalSie 2-3 minuty.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Hranatu formu vymastime. Makkeé cesto
na pomucenej ploche zlahka premiesi-
me, vytvorime z neho valec o dizke asi
28 cm a polozime do hranatej formy.

Na roste zasunieme do ohrevného
priestoru upecieme podla programu
alebo manualnych nastaveni.

Po upeceni chlieb uvolnime z hranatej
formy, nechame vychladnut na mriezke
na kolace a vzduchotesne zabalime.
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Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 60 minut

automaticky program
Chlieb| Orechovy chlieb
Doba trvania programu: 125 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 15 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 150 °C

Vihkost: 50 %

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Teplota: 150 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 100 minut

Tip
Chlieb najlepsie chuti, ked sa nakrgja
na druhy den.



Chlieb

ZmieSany razny chlieb

Casova naroé¢nost: 105 minut
Na 20 krajcov

Na cesto

21 g drozdia, Cerstvého

1 PL extraktu z jaémenného sladu

350 ml vody | studenej

350 g raznej muky, typ 1150 (chlebova)
170 g pSenicnej hladkej muky

2% CL soli

75 g tekutého kvasku

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dizka 25 cm
rost

Priprava

Drozdie a extrakt z jaémenného sladu
rozpustime za staleho mieSania vo
vode. Z muky, soli a kvasku miesime
3-4 minuty hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
prepracujeme gumovou stierkou a napl-
nime nim hranatu formu. Povrch vy-
hladime mokrou gumovou stierkou.

Na roSte zasunieme do ohrevného
priestoru upecieme podla programu
alebo manudlnych nastaveni.

Po upeceni chlieb uvolnime z hranatej
formy, nechame vychladnut na mriezke
na kola¢e a vzduchotesne zabalime.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minut

automaticky program
Chlieb| Razny zmes. chlieb
Doba trvania programu: 75 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 20 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Teplota: 210 °C

Vihkost: 50 %
Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Teplota: 190-210°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 50 minut

Tip

Miesto extraktu z jaémenného sladu sa
da pouzit aj med alebo repny sirup.
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Chlieb

Semiackovy chlieb

Casova naroé¢nost: 110 minut
Na 25 krajcov

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

420 ml vody | studenej

400 g raznej muky, typ 1150 (chlebova)
200 g pSeni¢nej hladkej muky
3 CL soli

1 CL medu

150 g tekutého kvasku

20 g lanovych semiaok

50 g sIne¢nicovych semiacok
50 g sezamu

Na posypanie

1 PL sézamu

1 PL lanovych semiaok

1 PL slne¢nicovych semiacok

Na potretie
voda

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 30 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. S mukou, solou, medom a
kvaskom hnetieme 3-4 minuty na mak-
ké cesto.

Pridame lanové semiacka, slneCnicové
jadra a sezam a hnetieme dalSie
1-2 minuty.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.
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Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
prepracujeme gumovou stierkou a napl-
nime nim hranatd formu. Povrch vy-
hladime gumovou stierkou, potrieme
vodou a posypeme zmesou semiacok.

Chlieb zasunieme do ohrevného pries-
toru a upeclieme dozlata podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Po upeceni chlieb uvolnime z hranate;
formy, nechame vychladnut na mriezke
na kolace.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minut

automaticky program
Chlieb | Chlieb so semiackami
Doba trvania programu: 70 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 15 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Teplota: 210 °C

VIhkost: 50 %

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Teplota: 170-180°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 45 minut



Chlieb

Tigri chlieb

Casova naroénost: 125 minut
Na 15 krajcov

Na chlieb

15 g drozdia, Cerstvého

300 ml vody | vlaznej

500 g pSenicnej hladkej muky
2 CL soli

20 g masla

Na polevu

100 g ryZovej muky
125 ml vody

1 CL cukru

5 g drozdia, suSeného

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 25 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli a masla vymieSa-
me hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu, nechame kys-
nut prikryté pri izbovej teplote 30 minut.

Nakoniec z cesta vytvorime 30 cm
Stvorec. 2 strany zlozime do stredu tak,
aby sa stretli. Chlieb z jednej zo zloze-
nych stran zrolujeme a vlozime do
hranatej formy. Prikryté nechame

30 minut kysnut.

Medzitym zmieSame prisady na polevu
a prikryté nechame kysnut 30 minut.

Rost zasunieme do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program,
alebo pripravujeme podla 1. kroku prip-
ravy.

Chlieb potrieme polevou.

Hranatu formu zasunieme na roste do
ohrevného priestoru a upecieme podla
programu alebo 2. az 4. kroku manual-
nych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Tigri chlieb

Doba trvania programu: 66-84 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Booster: Zap.

Doba pripravy: 30 minut

Urover: 1

2. krok pripravy

Teplota: 220 °C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy
Vihkost: 20 %
Doba pripravy: 10 minut

4. krok pripravy
Vihkost: 0 %
Doba pripravy: 16-34 minut
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Chlieb

Biely chlieb (vo forme)

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 25 krajcov

Na cesto

21 g drozdia, Cerstvého

290 ml vody | studenej

500 g pSenicnej hladkej muky
2 CL soli

2 CL cukru

1 PL masla

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dizka 30 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
miesime 6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
premiesime, vytvorime z neho valec o
dizke asi 28 cm a polozime do hranatej
formy. PozdiZne ho narezeme do hibky
asi 1 cm.

Chlieb vlioZzime do ohrevného priestoru
a pecieme.

Po upeceni chlieb uvolhime z hranatej
formy, nechame vychladnut na mriezke
na kolace.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta |
Doba kysnutia: 30 minut
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automaticky program
Chlieb | Biely chlieb| Forma
Doba trvania programu: 48 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 8 minut

Urover: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 50 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 4 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 210 °C

Vihkost: 50 %

Doba pripravy: 6 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170-225°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 30 minut



Chlieb

Biely chlieb (volny)

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 20 krajcov

Suroviny

21 g drozdia, Cerstvého

260 ml vody | studenej

500 g pSenicnej hladkej muky
2 CL soli

> CL cukru

1 PL masla

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
miesime 6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Cesto zlahka premiesime, vytvarujeme
z neho bagetky o dizke asi 25 cm a
polozime naprie€ na plech na pecenie
alebo na univerzalny plech. Niekolko-
krat ho nakrojime do hibky 1 cm.

Univerzalny plech zasunieme do ohrev-
ného priestoru a upeCieme dozlata
podla programu alebo manualnych na-
staveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 30 minut

automaticky program
Chlieb | Biely chlieb | Volne sadzany
Doba trvania programu: 48 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 8 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 50 °C

Vlhkost: 100 %

Doba pripravy: 4 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 210 °C

Vihkost: 50 %

Doba pripravy: 6 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170-210°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 30 minut
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Chlieb

ZmieSany tmavy psSeniény chlieb

Casova naroénost: 145 minut
Na 20 krajcov

Na cesto

350 g celozrnnej pSenicnej muky

150 g raznej muky, typ 1150 (chlebova)
7 g drozdia, suSeného

2% CL soli

300 ml vody | studenej

1 CL medu

50 ml oleja

Na posypanie
1 g celozrnnej pseni¢nej muky

Do formy
1 CL masla

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 25 cm
rost

Priprava

ZmieSame muku, susené drozdie a sol.
Z vody, medu a oleja miesime

6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Hranatu formu vymastime. Cesto zlahka
premiesime, vytvorime z neho valec o
dizke asi 23 cm. Najprv pozdizne, po-
tom prie¢ne niekolkokrat nakrojime do
hibky asi 1 cm tak, aby vznikli malé
Stvorce. Vlozime do hranatej formy a
posypeme mukou.

Hranatu formu na roste zasunieme do
ohrevného priestoru pecieme podla
programu alebo manudlnych nastaveni.
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Po upeceni chlieb uvolnime z hranatej
formy, nechame vychladnut na mriezka
na kolace.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba pripravy: 30 minut

automaticky program
Chlieb | Zmesovy chlieb, tmavy
Doba trvania programu: 76 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 30 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 210 °C

VIhkost: 50 %

Doba pripravy: 6 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 210 °C

Doba pripravy: 5 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 195-205°°C

Vlhkost: 0 %

Doba pripravy: 35 minut



Chlieb

Sladky chlieb

Casova naroénost: 120 minut
Na 15 krajcov

Na chlieb

25 g drozdia, Cerstvého

100 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného
500 g pSenicnej hladkej muky

1 $picka noza soli

90 g masla

2 vajcia, velkost M

3 PL zazvorového sirupu

40 g zazvoru, nakladaného | nasekané-
ho

1 CL 8korice

100 g krystalového cukru

Do formy
1 CL masla
1 PL cukru

Prislusenstvo )
hranata forma, dlzka 25 cm
rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
v mlieku. Z muky, soli, masla, vajec a
zazvorového sirupu vymiesime hladké
cesto. Z cesta vytvorime gulu, nechame
kysnut v miske pri izbovej teplote

60 minut.

Hranatu formu vymastime a vysypeme
cukrom.

Do cesta vmiesime zazvor, Skoricu a
krystalovy cukor. Cesto vytvarujeme,
vloZzime do hranatej formy a nechame
dalSich 15 minut kysnut.

Hranatu formu na roste vlioZzime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy.

Povrch cesta posypeme cukrom.

Pecieme podla programu alebo 2. az 3.
kroku manualnych nastaveni do zlato-
hneda.

Nastavenie

Automaticky program

Chlieb | Sladky chlieb

Doba trvania programu: 59-65 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 30 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 190 °C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 180 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 24-30 minut
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Zemle

Sladké zemle (kysnuté cesto)

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 12 zemli

Na zemle

500 g pSenicnej hladkej muky

60 g cukru

45 g masla

1 CL soli

42 g drozdia, Cerstvého

250 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného

Na variantu 1, Zzemle s hrozienkami
75 g hrozienok

Na variantu 2, ¢okoladové zemle
75 g ¢okoladovych vlociek, vhodnych
na pecenie

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

PSeni¢nu muku, maslo a sol vlozime do
misy. Drozdie za staleho mieSania roz-
pustime v mlieku a s ostatnymi prisada-
mi miesime asi 7 minut az vznikne hlad-
ké cesto.

Pre variantu 1 pridame hrozienka.

Cesto postavime v neprikrytej mise do
ohrevného priestoru a nechame nakys-
nut podla nastaveni.

Pre variantu 2 pridame ¢okoladové
vloCky.

Cesto premiesime, vytvarujeme

12 zemli a polozime na univerzalny
plech. Spustime automaticky program,
alebo pec¢ieme podla manualneho na-
stavenia.
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Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 20 minut

automaticky program
Zemle | Sladké pecivo | Kysnuté cesto
Doba trvania programu: 33 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 40 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 8 minut

Urover: 2

2. krok pripravy
Teplota: 50 °C
Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 2 minut

3. krok pripravy
Teplota: 140 °C
VIhkost: 50 %

Doba pripravy: 10 minut
4. krok pripravy
Teplota: 145-185 °C
Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 13 minut



Zemle

Sladké zemle (tvarohovo olejové cesto)

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 12 zemli

Na cesto

250 g nizkotu€ného tvarohu
90 ml mlieka, 3,5 % tuku

90 ml slne¢nicového oleja

1 vajce velkost M

500 g pSeni¢nej hladkej muky
15 g prasku do peciva

100 g cukru

8 g vanilkového cukru

Y% CL soli

Na variantu 1, Zemle s hrozienkami
75 g hrozienok

Na variantu 2, ¢okoladové zemle
75 g Cokoladovych vlociek, vhodnych
na pecenie

Na spracovanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky

Prislusenstvo
papier na pecenie
univerzalny plech

Priprava
Tvaroh, mlieko, olej a vajcia vymieSame
metliCkou.

Muku zmieSame s praskom do peciva,
cukrom, vanilkovym cukrom a solou.

Pre variantu 1 pridame hrozienka.

Pre variantu 2 pridame Cokoladové
vlocky.

VSetko spolu s tvarohovou hmotou
miesime 3 minuty.

Cesto 5-10 minut nechame odstat.

Cesto rozdelime na 12 rovnako velkych
kusov.

Pomucenymi rukami vytvarujeme z kaz-
dého kusa 1 zemlu. Univerzalny plech
vylozime papierom na pecenie a polozi-
me nan zemle.

Spustime automaticky program, alebo
pecCieme podla manualneho nastavenia.

Nastavenie

Automaticky program

Zemle | Sladké pegivo | Cesto tvaroh/
olej

Doba trvania programu: 26-36 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 50 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 5 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Teplota: 165 °C

VIhkost: 50 %

Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Teplota: 165 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 16-26 minut
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Zemle

Maslové briozky

Casova naroénost: 125 minut
Na 2-3 pletenky

Na cesto

500 g pSenicnej hladkej muky

7 g soli

75 g cukru

90 g masla | mékkého

8 g vanilkového cukru

2 vajcia, velkost M | len Zitok

7 g drozdia, suSeného

220 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného

Y2 citronu, chemicky neosetreného | len
nastrihana kéra

% pomaranca, chemicky neosetreného |
len nastruhana kéra

Na potretie

1 vajce velkost M | rozslahané
3 PL krystalového cukru

5 PL mandli, hoblinky

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Prisady dame do misy na miesenie,
miesime asi 10 mindt na najnizSom
stupni na hladké cesto.

Prirkyté cesto nechame 30 minut odpo-
Civat na teplom mieste.

Cesto rozdelime na porcie s hmotnos-
tou 100 g, najprv vytvorime gule, potom
z nich vytvorime podlhovasté pramene
a vzdy z 3 pramerov upletieme pleten-
ku.

Pletenky polozime na univerzalny plech
a nechame na teplom mieste 35 minut
kysnut.
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Pletenky potrieme vajcom a posypeme
mandlami a kryStalovym cukrom.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Univerzalny plech zasunieme do ohrev-
ného priestoru a upecieme podla pro-
gramu alebo 2. az 4. kroku manualnych
nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Zemle | Maslové briosky

Doba trvania programu: 15-25 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 180 °C

Predhriatie: Zap.

2. krok pripravy
Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 5 minat
Uroveni: 1

3. krok pripravy

VIhkost: 70 %
Doba pripravy: 5-10 minut

4. krok pripravy
Vihkost: 0 %
Doba pripravy: 5-10 minut



Zemle

Croissanty

Casova naroénost: 200 minut
Na 8 kusov

Na kysnuté cesto

500 g pSenicnej hladkej muky

1 CL soli

50 g cukru

50 g masla | mékkého

42 g drozdia, Cerstvého

300 ml mlieka, 3,5 % tuku | letného

Na oblozenie
150 g masla | studeného

Na spracovanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

PSeni¢nu muku, sol, cukor a maslo vlo-
zime do misy. Drozdie rozpustime v
mlieku a pridame. VSetky prisady miesi-
me 7 minut na hladké cesto. Cesto po-
stavime v neprikrytej mise do ohrevné-
ho priestoru a nechame nakysnut podla
nastaveni.

Kysnuté cesto vytvarujeme rychlo na
mierne pomucenej pracovnej ploche do
guli a 1 mindtu nechame odpocivat.
Cesto vyvalkame mierne pomucenym
valéekom na obdiZnik (40 cm x 25 cm).

Maslo nakrajame na 8-10 tenkych plat-
kov a oblozime nimi polovicu

(20 cm x 25 cm) platu cesta; dookola
ponechame pritom volny okraj o Sirke

1 cm. Rozlozime na to druhu polovicu
cesta a okraje pritlacime.

Z platu cesta opat vyvalkdme obdiznik
(40 cm x 25 cm). Kratke strany potom
eSte raz zahneme dostredu, aby sa
hrany navzajom dotykali. Potom eSte
raz zahneme kratke strany do stredu,
aby vznikli §tyri vrstvy. Na doske necha-
me 15 minut odstat na chladnom
mieste.

Z bali¢ka cesta opét vyvalkame obdiz-
nik (40 cm x 25 cm) a z kratkych stran
ho zlozime do troch vrstiev. BaliCek
cesta nechame 10 minut odstat na
chladnom mieste. Tento postup este raz
zopakujeme.

Z cesta vyvalkame kosodiznik

(60 cm x 22 cm) a bo¢ne posunuto vel-
kym nozom vykrojime 2 x 4 trojuholniky
(15 cm x 22 cm). Cesto nechame

5 minut odstat.

Trojuholniky zvinieme smerom ku $Spicu,
vytvarujeme do obluka a polozime na
univerzalny plech.

Spustime automaticky program, alebo
pecieme podla manualneho nastavenia.
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Zemle

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 45 minat

automaticky program
Zemle | Croissant
Doba trvania programu: 42 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 90 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 2 minut

Urovern: 2

2. krok pripravy

Teplota: 160 °C

Vihkost: 90 %

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Teplota: 160-170 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 30 minut
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Zemle

Viaczrnné zemle

Casova naroénost: 200 minut
Na 8 kusov

Na cesto

10 g pSenic¢nych otrub

25 g semiacok chia

25 g slnecnicovych semiacok
¥ CL soli

240 ml vody | vlaZnej

150 g Spaldovej muky, typ 630
150 g celozrnnej pSeni¢nej muky
1 Stipka cukru

1 CL soli

10 g drozdia, Cerstvého

%2 CL octu

1 CL oleja

Na potretie
voda

Na vyvalkanie

1 PL lanovych semiacok
1 PL sézamu

1 PL maku

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

PSeni¢né otruby, semiacka chia, slnec¢-
nicové jadra, sol a vodu zmieSame a
nechame macat najmenej 90 minut.

ZmieSame muku, cukor a sol. Rozdrobi-
me do toho drozdie. S octom, olejom a
semiaCkami vratane vody miesime
9-10 minut makkeé cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

ZmieSame lanové semiacka, sézam a
mak.

Z makkeého cesta vytvarujeme 8 zemli
a 75 g. Hornu stranu potrieme trochou
vody, vyvalame v zmesi semienok a
polozime na univerzalny plech.

Zasunieme do ohrevného priestoru a
upecieme podla programu alebo manu-
alnych nastaveni.
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Zemle

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specidlne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 45 minat

automaticky program
Zemle | Viaczrnné pecivo
Doba trvania programu: 42 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 20 minut

Urovern: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

Vihkost: 50 %

Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 225 °C

Doba pripravy: 5 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200-225°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 12 minut

Tip
Na rychlejSie spracovanie urobime
cesto deri vopred.

66



Zemle

Razné bochniky

Casova naro¢nost: 140 minut + 12-15 hodin omladok

Na 8 kusov

Na cesto

250 g celozrnnej raznej muky
75 g tekutého kvasku

7 g drozdia, suSeného

300 ml vody | studenej

300 g pSeni¢nej hladkej muky
2 CL soli

Na posypanie
2 PL celozrnnej raznej muky

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Z celozrnnej raznej muky, kvasku,
suSeného drozdia a vody vymieSame
kasu. Vlozime do misy a prikryjeme
utierkou. Cesto nechame kysnut
12-15 hodin pri izbovej teplote.

Z pSenitnej muky a soli miesime
6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej

miske vlozime do ohrevného priestoru.

Nechame kysnut podla nastaveni.

Cesto rozdelime na 8 porciia110g a
polozime na pomucenu plochu.

Cesto zvonka vzdy mierne vytiahnite
hore a v strede zatla¢te. Tento postup
niekolkokrat opakujeme.

Z kusov cesta dlafiami vytvarujeme gu-

le.

Polotovary polozime zvarom smerom

hore na univerzalny plech a husto posy-

peme mukou.

Nakoniec zemle upecieme podla pro-
gramu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 45 minut

automaticky program
Zemle | Razny chlebik
Doba trvania programu: 65 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 30 minut

Urovei: 2

2. krok pripravy

Teplota: 155 °C

Vihkost: 90 %

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Teplota: 190-210°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 25 minut
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Zemle

PSeni¢éné zemle

Casova naroé¢nost: 120 minut
Na 8 kusov

Na cesto

10 g drozdia, Cerstvého

200 ml vody | studenej

340 g pSenicnej hladkej muky
112 CL soli

1 CL cukru

1 CL masla | makkého

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, soli, masla a cukru
miesime 6-7 minut hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Z cesta vytvarujeme 8 zemlia 70 g a
polozime na univerzalny plech. Nakroji-
me do kriza do hlbky asi 72 cm.

Zasunieme do ohrevného priestoru a
zemle upecieme podla programu alebo
manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 45 minut

automaticky program
Zemle | PSeni¢né pecivo | 1 plech
Doba trvania programu: 42 minuty
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Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 30 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 20 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

VIhkost: 50 %

Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Specialny kolad
Teplota: 225 °C

Doba pripravy: 5 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 180-220°°C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 12 minut

Tip

Zemle vytvarujeme, potrieme vodou a
ponorime do sézamu alebo maku.

Pripadne posypeme hrubou solou a
celou rascou.



Pizza a pod.

Placka

Casova naroé¢nost: 115 minut
Na 4 kusov

Na cesto

180 g pSenicnej hladkej muky
Y» CL soli

2 PL olivového oleja

80 ml vody | studene;j

Na oblohu

120 g cibule

100 g slaniny, udenej
100 g créme fraiche
sol

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Z muky, soli, oleja a vody vymieSame
hladké cesto. Z cesta vytvorime gulu,
vlozime do misky a prikryjeme vihkou
utierkou. Cesto nechame kysnut pri iz-
bovej teplote 90 minut.

Na oblohu nakrajame na kocky cibulu a
slaninu. Rozpalime panvicu a opecieme
na nej slaninu. Pridame cibulu, podusi-
me a nechame ju vychladnut. Creme
fraiche ochutime solou, korenim a mus-
katovym orieSkom.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Cesto rozlozime na univerzalny plech a
niekolkokrat popichame vidli¢kou.
Creme fraiche potrieme cesto a rozlozi-
me nan zmes slaniny a cibule.

Placku zasunieme do ohrevného pries-
toru a upecieme dozlata podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pikantny slany kolac
Doba trvania programu: 17-20 minut

Manualne

Predhriatie

Prevadzkové spbsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 200 °C

Predhriatie: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 17-20 minut
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Pizza a pod.

Lososova torta

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 6 porcie

Na cesto

2 vajcia, velkost M

200 g celozrnnej pSenic¢nej muky
100 g masla | makkého

1 Stipka cukru

1 CL soli

3 PL vody | studenej

Do formy
1 CL masla

Na pInku

250 g listového Spenatu, mrazeného |
rozmrazeny

150 g udeného lososa | najemno na-
krajaného

400 g filé z lososa, bez koze, spracova-
ného | na kocky

1 PL képru | nasekaného

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

1 PL citrénovej Stavy

200 g postruhany syr gouda

Na ozdobenie

1 zvézok kdpru (4 20 g)

150 g tvarohu, obsah tuku 40%
sol

Cierne korenie

100 g udeného lososa

Prislusenstvo
rozkladacia forma na pecenie, @ 26 cm
rost
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Priprava

Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime na neskorsie pouzitie. Zo Zitku
s mukou, maslom, cukrom, solou a
vodou vymiesime hladké cesto. Roz-
kladaciu formu vytrieme tukom a vylozi-
me cestom, vytvarujeme pritom okraj o
vySke asi 3 cm. Cesto viac krat popi-
chame a nechame stat 30 minut na
chladnom mieste.

Z bielok vyslahame tuhy sneh a necha-
me odstat na chladnom mieste. Spenat
dobre vytlacime a posekame na
drobno. ZmieSame udeného lososa s
kockami lososa, Spenatom a képrom.
Dochutime solou, korenim, muskato-
vym orieSkom a citrénovou stavou.
VmieSame sneh z bielok.

Hmotu dame na cesto a posypeme
goudou.

Delenu formu na pecenie polozime na
ro$t do ohrevného priestoru.

Spustime automaticky program, alebo
pecCieme dozlata podla manualneho na-
stavenia.

Pred podavanim nasekame najemno
listky kbpru a zmieSame s tvarohom,
solou a korenim. Udeného lososa na-
kréjame na 6 kusov, na kazdy polozime
trochu tvarohu s k6prom, sto¢ime do
ruzic a polozime na lososovu tortu.



Pizza a pod.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod.| Lososovy kola¢
Doba trvania programu: 50 minuty

Manualne

Prevadzkové spdsoby: Intenzivne pe-
cenie

Teplota: 185-210 °C

Doba pripravy: 50 minut

Uroveri: 1

Tip
Lososova torta chuti velmi dobre tepla
aj studena.
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Pizza a pod.

Pizza (kysnuté cesto)

Casova naro¢nost: 75 minut

Na 4 porcie (univerzalny plech) alebo na 2 porcie (okruhla forma na pecenie)

Na cesto (univerzalny plech)
23 g drozdia, Cerstvého

170 ml vody | vlaznej

300 g pSenicnej hladkej muky
1 CL cukru

1 CL soli

¥ CL drveného tymianu

1 CL drveného oregana

1 PL olivového oleja

Na oblohu (univerzalny plech)
2 cibule

1 strucik cesnaku

400 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

2 PL paradajkového pretlaku

1 CL cukru

1 CL drveného oregana

1 bobkovy list

1 CL soli

Cierne korenie

125 g mozzarelly

125 g postruhany syr gouda

Na orestovanie (univerzalny plech)
1 PL olivového oleja

Na cesto (okruhla forma na pecenie)
10 g drozdia, Cerstvého

70 ml vody | vlaznej

130 g pSenicnej hladkej muky

Y CL cukru

Y CL soli

drveného tymianu

¥ CL drveného oregana

1 PL olivového oleja
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Na oblohu (okruhla forma na pe-
c¢enie)

1 cibula

Y2 cesnakového strucika

200 g paradajok z konzervy, lupanych,
na kusky

1 PL paradajkového pretlaku

> CL cukru

> CL drveného oregana

2 bobkového listu

¥ CL soli

Cierne korenie

60 g mozzarelly

60 g postruhany syr gouda

Na orestovanie (okruhla forma na pe-
c¢enie)

1 PL olivového oleja

Prislusenstvo

univerzalny plech alebo
okruhla forma na pecenie a rost

Priprava

Drozdie rozpustime za staleho mieSania
vo vode. Z muky, cukru, soli, tymianu,
oregana a oleja miesime 6-7 minut
hladké cesto.

Z cesta vytvorime gulu a v otvorenej
miske vlozime do ohrevného priestoru.
Nechame kysnut podla nastaveni.

Na oblohu nakrajame cibulu a cesnak
na kocky. Olej zohrejeme na panvici.
Cibulu a cesnak dusime, pokym nie su
sklovité. Pridame paradajky, paradaj-
kovy pretlak, cukor, oregano, bobkovy
list a sol.



Pizza a pod.

Omacku nechame asi 5 mindt mierne
povarit.

Odstranime bobkovy list, ochutime so-
[ou a korenim. Mozzarellu nakrajame na
kolieska.

Cesto rozprestrieme na univerzalny
plech.

Na okrdhlu formu na pecenie: Cesto vy-
valkame alebo polozime do okruhlej
formy na pecenie.

Oblohu rozlozime na cesto. Nechame
pritom okraj asi 1 cm. Oblozime mozza-
rellou a posypeme goudou.

Univerzalny plech (alebo okruhlu formu
na pecenie) zasunieme do ohrevného
priestoru upecieme podla programu
alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Kysnutie cesta

Specialne pouzitie | Kysnutie cesta
Doba kysnutia: 15 minut

automaticky program

Pizza a pod. | Pizza | Kysnuté cesto|
Univerzalny plech alebo Okruhly plech
Doba trvania programu: 25 (20) minat

Manualne

Univerzalny plech

Prevadzkové sposoby: Intenzivne pe-
cenie

Teplota: 175-220°°C

Doba pripravy: 30 minut
Uroveri: 1

okruhla forma na pecenie
Prevadzkové sposoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 175-220°°C

Doba pripravy: 25 minut

Uroveri: 1

Tip
Pizzu mézeme oblozit Sunkou, salamou,
Sampifidonmi, cibulou alebo tuniakom.
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Pizza a pod.

Pizza (tvarohovo olejové cesto)

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 4 porcie (univerzalny plech) alebo na 2 porcie (okruhla forma na pecenie)

Na cesto (univerzalny plech) Na oblohu (okruhla forma na pe-
120 g tvarohu, 20 % tuku v susine i, Tr.  enie)
4 PL mlieka, 3,5 % tuku 1 cibula
4 PL oleja 2 cesnakového strucika
2 vajcia, velkost M | len Zitok 200 g paradajok z konzervy, lupanych,
1 CL soli na kusky
2 CL prasgku do pegiva 1 PL paradajkového pretlaku
250 g pSenitnej hladkej muky > CL cukru
. . > CL drveného oregana
Na.oblohu (univerzalny plech) Y% bobkového listu
2 cibule ¥ GL soli

1 strucik cesnaku

Cierne korenie
400 g paradajok z konzervy, lupanych,

60 g mozzarelly

na kusky . ,

2 PL paradajkového pretlaku 60 g postruhany syr gouda

1 CL cukru Na orestovanie (okruhla forma na pe-
1 CL drveného oregana Cenie)

1 bobkovy list 1 PL olivového oleja

1 CL soli

Prislusenstvo
univerzalny plech alebo
okruhla forma na pecenie a rost

Cierne korenie
125 g mozzarelly
125 g postruhany syr gouda

Na orestovanie (univerzalny plech) Priprava

1 PL olivového oleja Na oblohu nakrajame cibulu a cesnak
na kocky. Olej zohrejeme na panvici.
Cibulu a cesnak dusime, pokym nie su
sklovité. Pridame paradajky, paradaj-
kovy pretlak, cukor, oregano, bobkovy

Na cesto (okruhla forma na pecenie)
50 g tvarohu, 20 % tuku v suSine
2 PL mlieka, 3,5 % tuku

2PL oIejg list a sol.

Y2 CL soli

1 vajce, velkost M | len Zitok Oméacku nechame asi 5 minut mierne
1 CL prasku do pediva povarit.

110 g pSenicnej hladkej maky Odoberieme bobkovy list. Ochutime so-

lou a korenim. Mozzarellu nakrajame na
kolieska.
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Pizza a pod.

Na cesto zmieSame tvaroh, mlieko, olej,
Zitok a sol. Na cesto zmie$ame muku s
praskom do peciva. Polovicu z toho
vmieSame do cesta. Potom vmieSame
zvysok.

Cesto vyvalkame a polozime na univer-
zalny plech alebo do okruhlej formy na
pecenie.

Oblohu rozlozime na cesto. Nechame
pritom okraj asi 1 cm. Oblozime mozza-
rellou a posypeme goudou.

Univerzalny plech alebo okruhlu formu
na pecenie zasunieme do ohrevného
priestoru upecieme podla programu
alebo manudlnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pizza | Cesto tvaroh/olej|
Univerzalny plech alebo Okruhly plech
Doba trvania programu: 25 (20) minut

Manualne

Univerzalny plech

Prevadzkové spOsoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 165-195°°C

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 25 minut

Urover: 2

okruhla forma na pecenie
Prevadzkové spdsoby: Intenzivne pe-
cenie

Teplota: 165-195°°C

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 20 minut

Uroveri: 1

Tip
Pizzu mézeme oblozit Sunkou, salamou,
Sampifidonmi, cibulou alebo tuniakom.
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Pizza a pod.

Quiche Lorraine

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Na cesto

125 g pSenicnej hladkej muky
40 ml vody

50 g masla

Na oblohu

25 g slaniny, prerastanej, udenej
75 g anglickej slaniny

100 g Sunky, varenej

1 strucik cesnaku

25 g petrzlenu, Cerstvého

100 g postruhany syr gouda

100 g syra emental, nastruhaného

Na polevu

125 g smotany

2 vajcia, velkost M
muskatovy orieSok

Prislusenstvo
okruhla forma na pecenie
rost

Priprava

Z muky, masla a vody vymieSame hlad-
ké cesto. 30 minut nechame vychladnut
v chladnicke.

Na oblohu nakrajame na kocky slaninu,
anglicku slaninu a Sunku. Nasekame
strucik cesnaku a petrzlen. Slaninu
orestujeme na panvici. Pridame anglic-
ku slaninu a Sunku a podusime. Cesnak
a petrzlen vmieSame a nechame oc-
hladit.

Na polevu zmieSame smotanu, vajce a
muskatovy orieSok.
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Cesto vyvalkame a polozime do sklene-
nej misky, alebo okruhlej formy na pe-
Cenie. Okraj pritom vytiahneme. Na
cesto rozlozime SunkovU zmes a posy-
peme syrom. Prelejeme polevou.

Quiche na roste zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a upecieme podla progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Quiche Lorraine
Doba trvania programu: 35 minuty

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Intenzivne pe-
Cenie

Teplota: 190-220°°C

Doba pripravy: 35 minut

Uroveri: 1



Pizza a pod.

Quiche s udenym lososom

Casova naro¢nost: 50 minut
Na 4 porcie

Na cesto

125 g pSenicnej hladkej muky
40 ml vody

50 g masla

Y CL soli

Na oblohu

1 PL masla

300 g poru | na kolieska

150 g kyslej smotany

1 PL Skrobu

2 vajcia, velkost M

sol

Cierne korenie

1 zvézok kopru (4 20 g) | nasekeného
200 g udeného lososa | na pruzky

Prislusenstvo
okruhla forma na pecenie
rost

Priprava

Z muky, vody, masla a soli vypracujeme
pruzné cesto, cesto vyvalkame a
polozime do okruhlej formy na pecenie.
Okraj pritom vytiahneme.

Na oblohu rozpalime maslo na varnej
doske a podusime v fiom por.

Kyslu smotanu zmieSame so Skoricou,
vajcom, solou, korenim a képrom, pri-
dame por, udeného lososa a hmotu
rozlozime na cesto.

Quiche na roste zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a upecCieme podla nastave-
ni.

Nastavenie 3

Prevadzkové spbsoby: Specialne pouzi-
tie

Teplota: 200 °C

Doba pripravy: 30-35 minut

Uroven: 1
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Pizza a pod.

Pikantny tenky kola¢ (listkové cesto)

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 8 porcie

Na cesto
230 g listkového cesta

Na zeleninovy kolaé

500 g zeleniny (napr. por, mrkva,
brokolica, Spenat) | na malé kusky
1 CL masla

50 g koreneného syra | strihaného

Na syrovy kolaé
70 g slaniny | nakrajanej na kocky
280 g koreneného syra | strihaného

Na polevu

2 vajcia, velkost M
200 g smotany
sol

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Prislusenstvo
okruhla forma na pecenie, & 27 cm
rost

Priprava
Formu na pecenie vylozime listkovym
cestom.

Priprava zeleninového kolaca:
Zeleninu podusime na masle a necha-
me vychladnut. Rozlozime na cesto a
posypeme syrom.

Priprava syrového kolaca:

Kocky slaniny orestujeme a nechame
vychladnut, rozprestrieme na cesto a
posypeme syrom.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program, alebo predhrejeme podia
manualneho nastavenia.
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Na polevu zmieSame smotanu a vajce.
Ochutime solou, korenim a muskato-
vym orieSkom.

Polevu rozlozime na kolac.

Formu na pecenie na roSte zasunieme
do ohrevného priestoru a upecieme
podla programu alebo manualnych na-
staveni.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod. | Pikantny kola¢ | Listkové
cesto

Doba trvania programu: 45-55 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spdsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 220 °C

Predhriatie: Zap.

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 190-210°°C

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spOsoby: Spodné pecenie
Teplota: 190-200°°C

Doba pripravy: 26-31 minut

Tip

Korenené druhy syrov su napr. gruyere,
sbrinz a emental.



Pizza a pod.

Pikantny tenky kolac (krehké cesto)

Casova naroénost: 120 minut
Na 8 porcie

Na krehké cesto

200 g psSenicnej hladkej muky
65 ml vody

80 g masla

Y CL soli

Na zeleninovu napln

500 g zeleniny (napr. por, mrkva,
brokolica, Spenat) | na malé kusky
1 CL masla

50 g koreneného syra | strihaného

Na syrovu napln

70 g slaniny | nakrajanej na kocky
290 g koreneného syra (napr. gruyére,
sbrinz a emental) | nastriuhaného

Na polevu

2 vajcia, velkost M
200 g smotany
sol

Cierne korenie
muskatovy orieSok

PrisluSenstvo
okruhla forma na pecenie, @ 27 cm
rost

Priprava

Maslo nakrajame na kocky a s mukou,
solou a vodu rychle vymiesime na hlad-
ké cesto. Nechame asi 30 minut odstat
na chladnom mieste.

Formu na pecenie vylozime cestom.

Priprava zeleninového kolaca:
Zeleninu podusime na masle a necha-
me vychladnut. Rozlozime na cesto a
posypeme syrom.

Priprava syrového kolaca:

Kocky slaniny orestujeme a nechame
vychladnut, rozprestrieme na cesto a
posypeme syrom.

Rost zasunieme. Spustime automaticky
program, alebo predhrejeme podla
manualneho nastavenia.

Na polevu zmieSame smotanu a vajce.
Ochutime solou, korenim a muskato-
vym orieSkom. Polevu rozlozime na
kolac.

Formu na pecenie na roSte zasunieme
do ohrevného priestoru a upeCieme
podla programu alebo manualnych na-
staveni.
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Pizza a pod.

Nastavenie

Automaticky program

Pizza a pod.| Pikantny kolac¢| Krehké
cesto

Doba trvania programu: 36-42 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spdsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 220 °C

Predhriatie: Zap.

Urover: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Horné/spodné
pecenie

Teplota: 190-210°°C

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spOsoby: Spodné pecCenie
Teplota: 190-200°°C

Doba pripravy: 26-32 minut
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Maso

Kacka (plnena)

Doba pripravy: 150-180 minut
Na 4 porcie

Na kacku

1 kacka (a4 2 kg), spracovana
1 CL soli

Cierne korenie

1 CL tymianu

750 ml vody

Na pInku

2 pomarance | nakrajané na kocky
1 jablko | nakrajané na kocky

1 cibula, | nakrajana na kocky

¥ CL soli

Cierne korenie

1 CL drveného tymianu

1 bobkovy list

Na omacku

125 ml bieleho vina

350 ml Stavy z hydiny

125 ml pomarancovej Stavy
3 CL $krobu

2 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
4 Spajdli
kuchynska nit

Priprava
Kacku ochutime solou, korenim a ty-
mianom.

Na plnku zmieSame kocky pomaranca,
jablk a cibule. Ochutime solou, korenim
tymianom a bobkovym listom.

Kacku naplnime plnkou a uzatvorime
pomocou Sparadiel a kuchynskej nite.

Kacku polozime na rost prsiami
smerom hore. Rost a univerzalny plech
vlozime do ohrevného priestoru. Pri ros-
te je potrebné dbat na to, aby stehna
kaCky smerovali k dvierkam. Na univer-
zalny plech nalejeme vodu.

Spustime automaticky program, alebo
pecCieme podla manualnych nastaveni.

Na omacku nalejeme do hrnca biele vi-
no, vypecenu stavu z hydiny a po-
marancovu Stavu a zredukujeme na
polovicu.

Po skonceni doby pripravy vyberieme
kaCku, pozbierame pripadne tuk a
prelejeme do odmerky. 400 ml vype-
Cenej Stavy pridame k omacke a povari-
me.

Potravinarsky Skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Na-
koniec povarime. Ochutime solou a
korenim.
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Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kacica| Vcelku| S
plnkou

Doba trvania programu: 120-150 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 130 °C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 75 minut

Uroven:

ro$t na univerzalnom plechu: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170 °C

Vihkost: 40 %

Doba pripravy: 30-60 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 15 minut
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Maso

Kacka (neplnena)

Doba pripravy: 125-155 minut
Na 4 porcie

Na kacku

1 kacka (a4 2 kg), spracovana
1 CL soli

Cierne korenie

1 CL tymianu

750 ml vody

Na zaklad omacky

250 g mrkvy | na velké kusy
250 g zeleru | na velké kusy
2 cibule | na velké kusy

2 PL oleja

2 PL paradajkového pretlaku
250 ml suchého Cerveného vina
25 g pSenicnej hladkej muky
400 ml vody | studenej

250 g por | na velké kocky

1 stoniej tymianu

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
kuchynska nit
rost

univerzalny plech
jemné sitko

Priprava

Kacku okorenime, osolime a posypeme
tymianom a stehnd zviazeme kuchyn-
skou nitou. Ka¢ku polozime na rost pr-
siami smerom hore.

Rost a univerzalny plech vliozime do
ohrevného priestoru. Pri roste je potreb-
né dbat na to, aby stehna kacky smero-
vali k dvierkam. Na univerzalny plech
nalejeme vodu. Spustime automaticky
program, alebo pec€ieme podla manual-
nych nastaveni.

Na zaklad omacky orestujeme na oleji
na varnej doske mrkvu, zeler a cibulu.
Pridame paradajkovy pretlak a res-
tujeme dalej. Zalejeme V4 Cerveného vi-
na a varime tak dlho, pokym sa zelenina
nezacne opat restovat. Tento postup
opakujeme trikrat. Nakoniec zaklad
omacky posypeme mukou. ESte kratko
restujeme.

Nalejeme vodu. Pridame pér a necha-
me povarit. Pridame tymian a nechame
15 minut varit.

Vyberieme tymian. Zaklad omacky roz-
mixujeme a cez jemné sitko prepasiru-
jeme do hrnca.

Ked bude kac¢ka hotova, prelejeme vy-
pecenu Stavu z univerzalneho plechu
do odmerky a podla chuti zoberieme
naberackou mast.
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Maso

Vypek z univerzalneho plechu pridame
k zakladu omacky a varime tak dlho,
pokym sa omacka dobre nespoji.
Omacku prepasirujeme cez jemné sitko.
Ochutime solou a korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kacica| Vcelku | Bez
plnky

Doba trvania programu: 105-135 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 130 °C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 60 minut

Uroveni:

rost na univerzalnom plechu: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170 °C

Vihkost: 40 %

Doba pripravy: 30-60 minut

3. krok pripravy

Prevadzkoveé spbsoby: Gril s cirkul.
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 15 minut
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Maso

Kacacie prsia na Sanghajsky sposob

Doba pripravy: 15 minat + 60 mindt marinovanie

Na 4 porcie

Na kacacie prsia
4 kacacie prsia (& 300 g)
1 CL soli

Na marinadu

4 PL sojovej omacky, sladkej (Ketjap
Manis)

1 %2 PL mirinu (japonské ruzové vino)

1 stracik cesnaku

1 plod badianu ayzového, rozdrveného
1 PL sezamového oleja

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
sitko

Priprava
Kozu kacacich pfs niekolkokrat Sikmo
nakrojime a potrieme solou.

Prisady na marinadu zmieSame, prida-
me kacacie prsia, marinadu vmasiru-
jeme a nechame 1 hodinu marinovat.

Rost zasunieme nad univerzalny plech.
Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

KacCacie prsia dame na rost a upecieme

podla programu alebo manuélnych na-
staveni.

Marinadu zlejeme cez sitko a potom z
nej v hrnci uvarime omacku.

Marinadu servirujeme s kacicou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hydina| Kacica| Kacacie prsia po
Sanghajsky

Doba trvania programu: 6-12 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkoveé spésoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 210 °C

Predhriatie: Zap.

Urover: 3

Priprava 2

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

VIhkost: 85 %

Crisp function: Zap.

Doba pripravy: 6-12 minut

Tip
Podavame napriklad so sparenym Pak-
Choi a kokosovou ryzou.
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Maso

Hus (neplnenad)

Doba pripravy: 185-275 minut
Na 4 porcie

Suroviny
1 hus (4 4,5 kg) spracovana
2 PL soli

Prislusenstvo
rost
univerzalny plech

Priprava
Hus potrieme zvonka aj zvnutra solou.

Hus polozime prsiami nahor na rost a
spolo¢ne s univerzalnym plechom za-
sunieme do ohrevného priestoru.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Hus

Doba trvania programu: 173-263 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 190 °C

Vihkost: 40 %

Doba pripravy: 30 minut

Urover:

ro$t na univerzalnom plechu: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 100 °C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 120-210 minut
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3. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Gril s cirkul.
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 23 minut



Maso

Kura

Doba pripravy: 70-90 minut
Na 2 porcie

Suroviny

1 kura, spracované (a 1,2 kg)
2 PL oleja

11 CL soli

2 CL mletej papriky, sladkej
1 CL kari

500 ml vody

PrisluSenstvo
rost

univerzalny plech
kuchynska nit

Priprava
ZmieSame olej so solou, mletou pap-
rikou a kari a zmesou potrieme kura.

Kuracie stehna zviazeme kuchynskou
nitou, polozime na ro$t prsiami hore a
zasunieme do ohrevného priestoru tak,
aby stehna smerovali k dvierkam. Zasu-
nieme univerzalny plech. Na univerzalny
plech nalejeme vodu.

Spustime automaticky program, alebo
kura pecieme podla manualnych na-
staveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Vcelku

Doba trvania programu: 60-80 minut

Manualne
Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.

vzduch plus

Teplota: 200 °C
Vihkost: 30 %

Doba pripravy: 15 minut
Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Kombi + Hor.

vzduch plus

Teplota: 150 °C

VIhkost: 55 %

Doba pripravy: 30-50 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Velky gril
Stupen: 3

Doba pripravy: 15 minut
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Maso

Kuraci pilaf

Casova naro¢nost: 40 minut
Na 4 porcie

Na kura

4 Kkuracie prsia

4 PL ¢atni s mangom

1 PL kari v prasku, stredné
3 CL rimskej rasce, celej

4 PL slne¢nicového oleja
sol

Cierne korenie

Na korenenu ryzu

200 g ryze basmati

10 listkov Kkari

Y2 Skoricového drievka

% CL kurkumy

400 ml zeleninového vyvaru

1 hrst listkov koriandra, ¢erstvého
Y citrdn | len stava

Na servirovanie

2-4 Salotky | na kolieska
1 PL rastlinného oleja

1 CL masla

jogurt

mata

mesiaciky citréna
Prislusenstvo

Spajdla

plech na pecenie
naparovacia miska s plnym dnom, mala
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Priprava

Do filé z kuracich prs vyrezeme malé
vrecko, davame pritom pozor, aby sme
Uplne neprepichli zadny koniec filé. Na-
plnime mangovym chutney a uzatvori-
me Spajdlou.

Kari v prasku, rimsku rascu a slne¢nico-
vy olej zmieSame, osolime a okorenime.
Filé tym potrieme a polozime na plech
na pecenie.

Basmati ryzu vlozime do naparovacej
misky s plnym dnom, pridame listky
kari, Skoricu, kurkumu, zeleninovy vyvar
a dobre zamieSame.

RyZu zasunieme do Urovne 1 a kura do
Urovne 2. Spustime automaticky prog-
ram, alebo pripravujeme manualne pod-
la 1. kroku pripravy.

Vyberieme ryzu, vmieSame koriander a
citrénovu $tavu, prikryjeme a odlozime
stranou.

Manualne: Filé pripravujeme dalej pod-
la 2. kroku pripravy.

Salotku osmazime na panvici s rastlin-
nym olejom a maslom do hneda a do
chrumkava.

Filé vyberieme z ohrevného priestoru a
omacku vmieSame do ryze.

Ozdobime Salotkou, jogurtom, matou a
mesiacikmi citréna a podavame.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hydina| Kura| Kuraci pilaf
Doba trvania programu: 20 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 180 °C

Vihkost: 100 %

Uroveri:

naparovacia miska s plnym dnom (ryza
basmati): 1

plech na pecenie (kura): 2

Doba pripravy: 15 minut

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 30 %

Doba pripravy: 5 minut
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Maso

Kuracie prsia

Doba pripravy: 30 minut + 120 mindt marinovanie

Na 6-8 porcii

Na marinadu

1 CL postrihanej citrénovej kory

4% PL citrénovej Stavy

5% PL oleja

2 struciky cesnaku

3 cm zézvoru | Gerstvého nastrihaného
2 CL mletej rimskej rasce

1 PL mletého koriandra

5 CL kajenského korenia, mletého

1Va PL mletej papriky, sladkej

Na kuracie prsia

4 Kkuracie prsia, s kozou
sol

Cierne korenie

Na méatovo jogurtovi omacku

200 g jogurtu, 3,5 % tuku

1 % PL maty, Cerstvej | posekanej

% PL pazitky | posekanej

2 struciky cesnaku | posekané najemno
2-3 PL citronovej Stavy

¥ TL morskej soli, hrubej

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
alobal

Priprava

Na marinadu zmieSame prisady a kura-
cie prsia v nej marinujeme najmenej 2
hodiny.

Kuracie filé z oboch stran osolime a
okorenime.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.
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Filé poloZzime kozou nahor na rost. Rost
s univerzalnym plechom zasunieme.
Pripravujeme a grilujeme podla priebe-
hu programu alebo manualnych na-
staveni.

ZmieSame prisady na méatovo jogurtovu
omacku.

Filé prikryjeme alobalom a nechame
5 minut odstat.

Filé nakrajame a podavame s métovo
jogurtovou omackou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kuracie prsia
Doba trvania programu: 15 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 225 °C

VIhkost: 60 %

Predhriatie: Zap.

Priprava a grilovanie 2

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 85 %

Doba pripravy: 15 minut

Urover: 3



Maso

Kuracie stehna

Casova naro¢nost: 95 minut
Na 4 porcie

Na kuracie stehna

2 PL oleja

112 CL soli

Cierne korenie

1 CL mletej papriky

4 kuracie stehna (a 200 g), spracované

Na zeleninu

1 paprika, ¢ervena | rozkrajana na rov-
nako velké kusy

1 paprika, ZIta | rozkrajana na rovnako
velké kusy

1 baklazan | rozkrajany na rovnako vel-
ké kusy

1 cuketa | rozkrdjana na rovnako velké
kusy

2 cibule, ¢ervené

2 struciky cesnaku | mierne potlacené
200 g cherry paradajok

4 PL oleja

2 stonky Cerstvého rozmarinu

4 stonky Cerstvého tymianu

200 ml paradajok, prepasirovanych
100 ml zeleninového vyvaru

1 CL cukru

¥ CL soli

Cierne korenie

mleta paprika, jemne paliva

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
Gourmet pekac

Priprava
Olej, sol, korenie a papriku zmieSame a
zmesou potrieme kuracie stehna.

Kuracie stehna polozime na rost a zasu-
nieme do ohrevného priestoru. Zasu-
nieme univerzalny plech. Spustime au-
tomaticky program alebo pecieme kura-
cie stehna podla manualnych nastave-
ni.

Na zeleninu rozpdlime olej v pekaci
Gourmet na varnej doske pri strednom
az vysokom stupni. Za ¢astého mieSa-
nia pridame papriku a baklazan a res-
tujeme asi 4 minuty. Pridame cuketu,
cibulu a cesnak a za ¢astého mieSania
pripravujeme na strednom stupni asi

5 minut.

Zviazme rozmarin a tymian. Pridame

bylinky, polovice paradajok, pasirované
paradajky a vyvar a kratko povarime pri
strednom az vysokom stupni. Pri stred-
nom stupni nechame varit asi 15 minut.

Ochutime solou, korenim, cukrom a
mletou paprikou.

91



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kuracie stehna
Doba trvania programu: 42 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200 °C

Vihkost: 30 %

Doba pripravy: 15 minut

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

Vihkost: 55 %

Doba pripravy: 15 minuat

3. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Velky gril
Stupen: 3

Doba pripravy: 12 minut
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Maso

Kura na paprike

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 papriky, ZIté | na hrubé kusky

2 papriky, ¢ervené | na hrubé kusky
4 Salotky | na hrubé kusky

2 struciky cesnaku

4 kuracie stehna

sol

mleta paprika, sladka

1 citrén | len stava

100 g kyslej smotany

Prislusenstvo
Gourmet pekac
tyCovy mixér

Priprava
Papriku, Salotky a cesnak dame do
Gourmet pekaca.

Kuracie stehna osolime a posypeme
mletou paprikou a rozlozime na zeleni-
nu.

Zeleninu a kuracie stehienka prelejeme
citronovou Stavou a Gourmet pekac
vlozime do ohrevného priestoru. Spusti-
me automaticky program, alebo pe-
Cieme podla manualnych nastaveni.

Kuracie stehienka vyberieme z Gourmet
pekaca a dame na teplé miesto.

Paprikovl omacku rozmixujeme, prida-
me kyslU smotanu a pri stdlom mieSani
zahustime.

Osolime a opat vlozime kuracie stehien-
ka.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kura na paprike
Doba trvania programu: 45 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 225 °C

VIhkost: 70 %

Uroveri: 1

Doba pripravy: 20 minut

2. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 160 °C

Vlhkost: 40 %

Doba pripravy: 20 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 10 %

Doba pripravy: 5 minut

Tip
Ako priloha sa hodi polenta, cestoviny
alebo Specle.
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Maso

Morka (pInena)

Doba pripravy: 180-205 minut
Na 8 porcie

Na pInku

125 g hrozienok

2 PL dezertného vina (madeira)
3 PL oleja

3 cibule | nakrajané na kocky
100 g ryze parabolizovane;j
150 ml vody

Y% CL soli

100 g pistaciovych jadier, olupanych
sol

Cierne korenie

kari

Garam Masala (zmes korenia)

Na morku

1 morka (a 5 kg), spracovana
1 PL soli

2 CL &ierneho korenia

Na omacku

250 ml vody

150 g créme fraiche

2 PL potravinarskeho Skrobu
2 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
6 Spajdli

kuchynska nit

rost

univerzalny plech

jemné sitko

félia, odolna voci pare
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Priprava

Na plnku nalejeme po kvapkach dezert-
né vino na hrozienka. Cibule a olej da-
me do naparovacej misky s plnym
dnom, prikryjeme a zasunieme do
ohrevného priestoru. Cibulu podusime
podla nastaveni.

Pridame ryzu, vodu, sol, pistacie, nalo-
zené hrozienka a ryzu pripravujeme
podla nastaveni. Ochutime solou, kore-
nim, kari a Garam Masala.

Morku dochutime solou a korenim.
Morku naplnime plnkou a uzatvorime
pomocou Sparadiel a kuchynskej nite.
Pripadne lahko zviazeme stehienka.

Morku polozime prsiami nahor na rost
tak, aby stehna smerovali k dvierkam.
Rost spolu s univerzalnym plechom za-
sunieme. Spustime automaticky prog-
ram, alebo morku upecCieme podla
manualnych nastaveni.

Morku vyberieme. Stavu z vypeku
prelejeme cez sitko do hrnca. Pridame
vodu a Créme fraiche. Potravinarsky
Skrob rozmieSame vo vode a zahustime
nim omacku. Nakoniec povarime.
Ochutime solou a korenim.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Morka | Vcelku

Doba trvania programu: 125-150 minut

Dusenie cibule
Specialne | Dusena cibula
Doba trvania programu: 4 minuty

Priprava ryze

Prevadzkové spbsoby: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pripravy: 14 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 190 °C

Vihkost: 40 %

Doba pripravy: 20 minut

Uroveni:

ro$t na univerzalnom plechu: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

Vihkost: 70 %

Doba pripravy: 95-120 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Gril s cirkul.
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 10 minut
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Maso

Kuracie prsia zo zelenou a bielou Sparglou

Casova naroé¢nost: 110 minut
Na 4 porcie

Na morcacie prsia

2 PL oleja

1 CL soli

5 CL &ierneho korenia

1 kg mor&acich prs, spracované

Na zeleninu

600 g Spargle, bielej
600 Spargle, zelena
500 ml vody

sol

1 CL masla

1 CL cukru

Na omacku

50 g masla

1 zvézok jarnej cibulky | na jemné kruz-
ky

30 g pSeni¢nej hladkej muky

100 g smotany

Y4 citrénu, chemicky neosetreného |
Stava a ostruhana kéra

1 CL cukru

Cierne korenie

1 zvazok krkosky (& 15 g) | jemne na-
sekané listky

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
sitko

Priprava

ZmieSame olej, sol a korenie a potrieme
zmesou morcacie prsia.
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Morcaie prsia polozime na rost a
spolo¢ne s univerzalnym plechom za-
sunieme do ohrevného priestoru. Spus-
time automaticky program, alebo pe-
Cieme podla manualnych nastaveni.

Umyjeme Sparglu. Bielu Sparglu uplne
oSupeme, hlavicky oddelime. Zelenu
Sparglu oSupeme len v spodnej tretine.
Drevnaté konce Spargle odrezeme a
stonky nakrajame na asi 4 cm dlhé ku-
sy.

Drevnaté konce Spargle odrezeme a
Supky dame do hrnca, zalejeme vodou
a povarime. Mierne osolime a nechame
10 minut prikryté varit. Prelejeme cez
sitko, tekutinu pritom zachytime.

Stavu nalejeme do hrnca, priddme mas-
lo a cukor a povarime. Pridame k tomu
kusy bielej Spargle (bez hlaviciek) a vari-
me 5 mindt. Pridame kusy zelenej
Spargle a varime dalSich 3-5 minut.
Stavu zo $pargle zlejeme a zachytime.

Na omacku rozpustime na strednom
stupni maslo v hrnci, pridame jarnu
cibulku a dusime, pokym nezosklova-
nie. Posypeme mukou, mierne ores-
tujeme a prelejeme Stavou zo Spargle.
3-4 minuty nechame povarit. Pridame
smotanu, dochutime kérou z citréna,
citronovou Stavou, cukrom, solou a
korenim.

Kusy Spargle pridame do omacky a za-
hrejeme. VmieSame listky krkosky.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hydina| Morka| Morcacie prsia|
PeCenie masa

Doba trvania programu: 87 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170 °C

Vihkost: 65 %

Doba pripravy: 85 minut

Uroven:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Velky gril
Stupen: 3

Doba pripravy: 2 minuty
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Maso

Morcacie stehno

Casova naroé¢nost: 115 minut
Na 4 porcie

Na morcacie stehna

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 morcacie stehno s kostou (a 1,2 kg),
spracované

Na omacku

150 ml vody

200 g smotany

200 g €atni s mangom

1 konzerva polovic marhul (a 280 g) |
odkvapkanych | na kusky

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
jemné sitko
kuchynska nit

Priprava

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme morcacie stehno. Kuracie
stehno polozime na rost kozou smerom
hore. Rost a univerzalny plech zasu-
nieme do ohrevného priestoru a upe-
Cieme dozlata podla programu alebo
manualnych nastaveni.

Morc¢acie stehno vyberieme. Na omac-
ku zriedime vypek s vodu a nalejeme ho
cez sitko do hrnca. Priddme smotanu a
Catni a kratko povarime.

Do omacky priddame marhule pokrajané
na kusky. Ochutime solou a korenim.
Opét povarime.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Morka | Morcacie
stehna

Doba trvania programu: 95 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200 °C

Vihkost: 30 %

Doba pripravy: 15 minut

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

VIhkost: 55 %

Doba pripravy: 60 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Gril s cirkul.

Teplota: 200 °C
Doba pripravy: 20 minut



Maso

Pstros (Gourmet pecenie)

Casova naroénost: 195 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 PL oleja

sol

Cierne korenie

800 g pstrosieho masa, spracovaného

Prislusenstvo
univerzalny plech
rost

Priprava

Rost a univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manudlneho nastavenia.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme pStrosie maso.

PStrosie méso dame na rost a upe-
Cieme podla programu alebo manual-
nych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Pstrosie maso | Pe-
Cenie Gourmet

Doba trvania programu: 190-195 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid' tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Tikka Masala s ryzou

Doba pripravy: 60 minat + 30 minut marinovanie

Na 4 porcie

Na marinadu

4 struciky cesnaku

2%2 cm zazvoru

1 ¢ili, Cervené, velké

2 CL mletej rimskej rasce
2 CL mletého koriandra

1 CL kurkumy

1 CL mletej papriky

1 CL Garam Masala

1 CL soli

1% PL oleja

100 g jogurtu, 3,5 % tuku

Na kura
500 g kuracich prs, spracovanych | na
kocky

Na omacku

2 cibulky | na pasiky

1 PL oleja

1 PL masla

1 konzerva paradajok (a 400 g), po-
krajanych

1 PL paradajkového pretlaku

1 PL ¢atni s mangom

100 ml smotany

Na ryzu
300 g ryZe basmati
450 ml vody

Na ozdobenie
Y2 zvazok koriandra (4 70 g)| posekané-
ho
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Prislusenstvo
2 naparovacie misky s plnym dnom
tyCovy mixér

Priprava

Z cesnaku, zazvoru a chilli spolu s kore-
nim, solou a olejom vypracujeme mixé-
rom pastu. ZmieSame s jogurtom a ku-
racie prsia v tom marinujeme najmenej
30 minut.

Cibulu dusime na varnej doske

10-12 minut na oleji do sklovita. Prida-
me kuracie prsia a marinadu a pripravu-
jeme dalSie 3—-4 minuty na strednej tep-
lote. Pridame paradajky, paradajkovy
pretlak, mango, smotanu a ¢atni a krat-
ko povarime.

Vsetko vlozime do naparovacej misky s
plnym dnom a prikryjeme. Spustime
automaticky program, alebo pripravu-
jeme manualne podla 1. kroku pripravy.

Basmati ryzu vloZzime do naparovacej
misky s plnym dnom, zalejeme vodou.

Automaticky program:
Podla priebehu programu pridame k to-
mu basmati ryzu a pripravujeme dale;.

Manualne:
Pridame basmati ryZzu a dokon¢ime
podla 2. kroku pripravy.

Ozdobime koriandrom.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kura Tikka
Masala s ryz.

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pripravy: 15 minuat

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pripravy: 15 minut
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Maso

Telacie filé (pecené)

Doba pripravy: asi 60-90 minut
Na 4 porcie

Na telacie filé

1 kg telacieho filé, spracovaného
2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

Na omacku

30 g smrcka, suseného
300 ml vody | vriacej
1 cibula

30 g masla

150 g smotany

30 ml bieleho vina

3 PL vody | studenej
1 PL Skrobu

sol

Cierne korenie
cukor

Prislusenstvo

rost

pokrmovy teplomer
univerzalny plech
jemné sitko

Priprava

Plochy koniec telacieho filé prelozime
na polovicu a zviazeme kuchynskou
nitou.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie filé.

Telacie filé poloZime na rost a zapich-
neme pokrmovy teplomer. Rost a uni-
verzalny plech zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a telacie filé upecieme
podla preibehu programu alebo manu-
alnych nastaveni.
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Na pripravu omacky prelejeme smrcky
vodou a 15 minuit namacame.

Cibulu nakrajame na kocky. Smrcky
zlejeme cez sitko, vodu si ponechame.
Smr&ky vytla¢ime a nakrajame na malé
kocky.

Cibulu dusime na masle 5 minut. Prida-
me smrcky a dusime dalSich 5 minut.
Pridame vodu z hub, smotanu a vino a
povarime. Potravinarsky Skrob roz-
mieSame vo vode a zahustime nim
omacku. Opét kratko povarime. Ochuti-
me solou, korenim a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Telacie| Telacia svie¢kovical
Vcelku| Pe¢enie masa

Doba trvania programu: ca 30-60 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Prevadzkové spbsoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 175 °C (rare), 165 °C (medium),
160 °C (well done)

Teplota jadra: 45 °C (rare), 55 °C
(medium), 75 °C (well-done)

Doba pripravy: 30 minut, (rare),

45 minut (medium), 60 minut (well-
done)

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

Tip

Miesto suSenych smrckov su vhodné aj
dubaky.



Maso

Telacie filé (Gourmet peéenie)

Doba pripravy: 90-170 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 kg telacieho filé, spracovaného
2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
kuchynska nit

Priprava

Rost a univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manudlneho nastavenia.

Plochy koniec telacieho filé prelozime
na polovicu a zviazeme kuchynskou
nitou.

Olej, sol' a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie filé. Telacie filé dame
na rost a pripravime podla programu
alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telacia svieckovica |
Vcelku | PeCenie Gourmet

Doba trvania programu: 78-160 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Telacie koleno

Casova naroé¢nost: 150 minut
Na 4 porcie

Na telacie koleno

2 PL oleja

112 CL soli

% CL &ierneho korenia

1 telacie koleno (4 1,5 kg), spracované

Na omacku

1 cibula

1 klinGek

2 mrkvy

50 g zeleru

1 PL paradajkového pretlaku
800 ml telacieho vypeku
150 ml vody

75 g smotany

1%2 PL Skrobu

2 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
rost

univerzalny plech
tyCovy mixér
jemné sitko

Priprava
Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie koleno.

Telaie koleno polozime na rost, zasu-
nieme s univerzalnym plechom do
ohrevného priestoru a pripravujeme
podla programu alebo manualnych na-
staveni.

Cibulu roz&tvrtime a perSpikujeme klin-
¢ekom. Zeler a mrkvu oSUpeme a na-
krajame na vacsie kocky.
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Zeleninu orestujeme v hrnci na silnom
ohni do zlatohneda. Priddme paradaj-
kovy pretlak a kratko orestujeme. Vyvar
zlejeme a zeleninu v flom pripravujeme
na silnom ohni.

Telacie koleno zloZzime z rostu, Stavu z
vypeku zriedime vodou a nalejeme do
hrnca.

Z cibule odstranime klincek a zeleninu
rozmixujeme. Pyré prepasirujeme cez
sito, prilejeme smotanu a povarime.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Telacie| Telacie koleno
Doba trvania programu: 127 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 100 °C

Vihkost: 84 %

Doba pripravy: 110 minut

Uroveri:

ro$t na univerzalnom plechu: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové sp6soby: Gril s cirkul.
Teplota: 190 °C

Doba pripravy: 17 minut



Maso

Tip

Ked je telacie koleno vacsie, predizuje sa
doba pripravy na kazdych 500 g nad hmot-
nost v 1.kroku pripravy asi o 30 minut.
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Maso

Telaci chrbat (pecenie)

Doba pripravy: asi 40-70 minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho chrbta (bez kosti),
spracovaného

Prislusenstvo

rost

pokrmovy teplomer
univerzalny plech

Priprava
Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telaci chrbat.

Jahnacie panenky polozime na rost a
zapichneme pokrmovy teplomer. Rost a
univerzalny plech vlozime do ohrevného
priestoru. Telaci chrbat pripravujeme
podla priebehu programu alebo manu-
alnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telaci chrbat | Kus | Pe-
¢enie mésa

Doba trvania programu: ca 30-60 minut
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Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Prevadzkové sposoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 175 °C (rare), 165 °C (medium),
160 °C (well done)

Teplota jadra: 45 °C (rare), 55 °C
(medium), 75 °C (well-done)

Doba pripravy: 30 minut, (rare),

45 minut (medium), 60 minut (well-
done)

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1



Maso

Telaci chrbat (Gourmet pecenie)

Doba pripravy: 90-170 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho chrbta (bez kosti),
spracovaného

Prislusenstvo
rost
univerzalny plech

Priprava

Rost a univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manudlneho nastavenia.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telaci chrbat.

Telaci chrbat dame na rost a pripravime
podla programu alebo manudlnych na-
staveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Telacie | Telaci chrbat | Kus | Pe-
Cenie Gourmet

Doba trvania programu: 78-160 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Telacie dusené

Casova naroé¢nost: 130 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg telacieho méasa (koleno alebo
orech), spracované

2 mrkvy | nakrdjané na kocky

2 paradajky | nakrajané na kocky

2 cibule | nakrajané na kocky

2 Spikové kosti (telacie alebo hovadzie)

Na omacku

250 g smotany

1 CL $krobu

1 PL vody | studenej
sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
univerzalny plech
tyCovy mixér
jemné sitko

Priprava
Mrkvu, paradajky a cibulu nakrajame na
vacsie kocky.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme telacie maso.

Telacie méso polozime na univerzalny
plech, zeleninu a Spikové kosti rozlozi-
me okolo mésa. Spustime automaticky
program, alebo pecieme podla manual-
nych nastaveni.

Telacie maso vyberieme z univerzalne-
ho plechu a $tavu z vypeku prelejeme
cez sitko do odmerky.
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400 ml vypeku (doplnime pripadne
vodou na dané mnozstvo) dame s polo-
vicou zeleniny do hrnca a rozmixujeme.
Pyré prepasirujeme cez sito, prilejeme
smotanu a povarime.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Telacie| Dusené telacie
Doba trvania programu: 90 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 20 minut

Urovers: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 100 °C

Vihkost: 84 %

Doba pripravy: 70 minut



Maso

Jahnacie koleno

Casova naroénost: 210 minut
Na 6 porcie

Suroviny

6 jahnacich kolien (a 250-300 g)

sol

Cierne korenie

2 platky slaniny | nakrajané na kocky
1 cibula

3 PL paradajkového pretlaku

1 CL $korice

2 CL rimskej rasce

6 klincekov

4 struciky cesnaku, velkého | lupaného
250 ml Eerveného vina

100 ml Stavy z hovadzieho

600 ml kuracieho vyvaru

2 pomarance | len nastrihana kora

1 vetvicka rozmarinu

Prislusenstvo
Gourmet pekac

Priprava

Jahnacie koleno vlozime do Gourmet
pekaca, osolime a okorenime. Pridame
ostatné prisady.

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru. Spustime automaticky prog-
ram, alebo pec€ieme podla manualnych
nastaveni.

Po asi 85 minutach obratime.

Jahnacie koleno vyberieme z Gourmet
pekaca, odlozime bokom a udzujeme
teplé.

Tekutinu uvedieme na varnej doske do
varu, pozbierame tuk a pevné zlozky.
Cesnak roztlaCime a pridame k omac-
ke. Varime pokym omacka nezhustne.
Dochutime solou a korenim.

Jahnacie koleno dame do Gourmet pe-
kaca, pridame omacku a podavame.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnacie kolienko
Doba trvania programu: 170 minuty

Manualne

Priprava jedla

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 130 °C

Vihkost: 90 %

Doba pripravy: 170 minut

Uroveri: 2
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Maso

Jahnacie stehno (Gourmet pecenie)

Doba pripravy: 200-240 minut
Na 6 porcie

Na pInku

100 g syra Manchego | jemne strihané-
ho

100 g vlasskych orechov | nasekanych
100 g susenych sliviek | odkéstkova-
nych a nakrajanych

1 CL soli

Cierne korenie

1 PL proveslanskych byliniek

Na jahnacie stehno

1 jahnacie stehno, bez kosti (a 1,4 kg),
spracované

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

Na omacku

250 g mrkvy | na velké kusy
250 g zeleru | na velké kusy
2 cibule | na velké kusy

2 PL oleja

2 PL paradajkového pretlaku
250 ml suchého Cerveného vina
25 g pSenic¢nej hladkej muky
400 ml zeleninového vyvaru
400 ml vody | studenej

250 g poru

3 stonky petrzlenu

sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
rost

univerzalny plech
kuchynska nit
Gourmet pekac
jemné sitko
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Priprava

Na plnku vytvorime hmotu zmieSanim
syra Manchego, vlaSskych orechov a
suSenych sliviek. Ochutime solou, kore-
nim a proveslanskymi bylinkami.

Jahnacie maso rozlozime na pracovnej
ploche, dame nan pinku, zrolujeme a
roladu zviazeme kuchynskou nitou.

Jahnacie maso polozime na rost a
spolocne s univerzalnym plechom vlozi-
me do ohrevného priestoru. Spustime
automaticky program, alebo pe€ieme
podla manudlnych nastaveni.

Na zaklad omacky orestujeme na oleji
na varnej doske v Gourmet pekaci mrk-
vu, zeler a cibulu.

Pridame paradajkovy pretlak a res-
tujeme dalej. Zalejeme V4 Cerveného vi-
na a varime tak diho, pokym sa zelenina
nezacne opat restovat. Tento postup
opakujeme trikrat. Nakoniec zaklad
omacky posypeme mukou. ESte kratko
restujeme.

Podlejeme zeleninovym vyvarom. Prida-
me por a nasekany petrzlen. Omacku
varime tak dlho, pokym nebude dobre
spojenda. Omacku prelejeme cez sitko
do hrnca.

Jahnacie méaso zlozime z roStu. Vypek z
univerzalneho plechu pridame cez sitko
k omacke.



Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahnacie | Jahnacie stehno |
PecCenie Gourmet

Doba trvania programu: 170-210 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.

Tip

Pri mensich jahnacich stehnach sa
skracuje doba pripravy na kazdych

500 g pod hmotnost v 2. kroku pripravy
o asi 30 minut. Ked'je jahnacie koleno
vacsie, predlzuje sa doba pripravy na
kazdych 500 g nad hmotnost v 2. kroku
pripravy asi o 30 minut.
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Maso

Jahnaci chrbat (Gourmet pecenie)

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 2 porcie

Na jahnaci chrbat

1 kg jahnacieho chrbta s kostou,
spracovaného

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

Prislusenstvo
rost
univerzalny plech

Priprava

Rost polozime na univerzalny plech vlo-
zime do ohrevného priestoru. Spustime
automaticky program alebo podla 1.
kroku pripravy predhrejeme.

ZmieSame olej, sol a korenie a potrieme
zmesou jahnaci hrbat.

Jahnaci chrbat dame na rost a upe-
Cieme podla programu alebo manual-
nych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Jahriacie | Jahnaci chrbat | Pe-
Cenie Gourmet

Doba trvania programu: 151 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Kapustova rolada

Casova naro¢nost: 85 minut
Na 4 porcie

Na bielu kapustu
1 biela kapusta (a 1,2 kg)

Na pinku

2 zemle

1 cibula | najemno nakrajana

30 PL pretopeného masla

450 g mletého méasa, polovica hova-
dzia, polovica bravéova

1 vajce velkost M

2 striciky cesnaku | posekané najemno
sol

Cierne korenie

majoran

2 CL petrzlenovej viiate | posekane;

Na zeleninu

4 Salotky | na malé kocky

2 striciky cesnaku | posekané najemno
2 7Ité papriky (& 175 g)| na vacsie kocky
2 ¢ervené papriky (4 175 g)| na vacsie
kocky

100 g kyslej smotany

1 citrén | len Stava

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
tyCovy mixér

Priprava

Z bielej kapusty odstranime tvrdu Cast a
blanSirujeme ju v naparovacej miske s
plnym dnom.

Odstranime vonkajsie listy a vylozime
nimi pracovnu plochu.

Na plnku namoc&ime Zzemlu vo vode,
dobre vytlacime a prepasirujeme.

Cibulu oprazime na pretopenom masle.

Mleté maso, hmotu zo zemle, vajce,
korenie, petrzlen a cibulu dobre pre-
mieSame.

Listy z bielej kapusty vytlacime na
plocho a rozlozime na ne pinku. Listy z
bielej kapusty na boku skratime a zrolu-
jeme.

Salotku, cesnak a papriku ddme do na-
parovacej misky s plnym dnom, zelené
rolady polozime uzavretim smerom dole
na zeleninové 16zko a spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla manuéalneho nastavenia.

Kapustové rolady vyberieme z naparo-
vacej misky a odstavime na teplom
mieste.

Kyslu smotanu a citrénovu Stavu prida-
me k zelenine, rozmixujeme ty¢ovym
mixérom a ochutime solou.

Automaticky program a manualne:
Kapustové rolady polozime do pap-
rikovej omacky a pripravu dokoncime
podla kroku pripravy.
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Maso

Nastavenie

Automaticky program a manualne
BlanSirovanie bielej kapusty
prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba trvania: 10-15 minat

Nastavenie

Automaticky program

priprava kapustovych rolad

Maso | Hovadzie | Kapustové zavitky
Doba trvania programu: 30 minuty

Manualne

priprava kapustovych rolad
prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 30 minut

Automaticky program a manualne
dokoncenie pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 5 minut
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Maso

Hovadzia svieckova

Doba pripravy: 40-90 minut
Na 4 porcie

Na hovadzie filé

450-650 g hovadzej svieCkovej (v celku
alebo medaildniky), spracovanej

3 PL oleja

250 g kyslej smotany

70 g majonézy

3 CL chrenového krému

2 TL hrubozrnnej horcice

3-4 susenych paradajok | najemno na-
krajanych

sol

Cierne korenie

1-2 bagety | pozdiZ rozpolené

Na ozdobenie
100 g rukoly

PrisluSenstvo
kuchynska nit
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Hovadziu svieCkovu zviazeme tak, aby
vznikol rovnomerne silny kus.

Olej rozpalime na panvici a hovadziu
svieCkovu (v celku alebo medaildniky)
orestujeme do zlatohneda, vlozime do
naparovacej misky s plnym dnom a pri-
pravujeme podla priebehu programu,
alebo manualnych nastaveni.

Hovéadziu svie¢kovu nechame po prip-
rave odstat 5-10 minut. Kyslu smotanu,
majonézu, chrenovy krém, horcicu, pa-
radajky, sol' a korenie zmieSame a na-
trieme tym polovice bagiet.

Hovadziu sviec¢kovu nakrajame na velmi
tenké platky a polozime na bagetu. Oz-
dobime rukolou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzia svieckovica
| Kus | Priprava v pare

Doba trvania programu kus: 60 minut
Maso | Hovadzie | Hovadzia svieckovica
| Medailonky | Priprava na nizkej teplote
Doba trvania programu medailonikov:
20 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Priprava v pare
Teplota: 53 °C (rare), 63 °C (medium),
75 °C (well done)

Doba pripravyna jeden kus: 70 minut,
(rare), 60 minut (medium), 50 minut
(well-done)

Medailénky na medailéniky (s hrubkou
1 cm): 10 minut

Medailonky na medailénky (2 cm hrub-
ky): 30 minut, (rare), 20 minut (medium),
20 minut (well-done)

Medailénky na medaildnky (3 cm hrub-
Kky): 40 minut, (rare), 30 minut (medium),
30 minut (well-done)

Tip

Stupen prepecenia zavisi od hrubky
masa. Pri tensich kusoch masa zvolte
najskor kratSiu dobu pripravy.

115



Maso

Hovadzie filé (pecenie)

Doba pripravy: asi 45-100 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 kg hovédzieho filé, spracovaného
2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

Prislusenstvo

rost

pokrmovy teplomer
univerzalny plech

Priprava

Plochy koniec hovadzej svieCkovej
prelozime na polovicu a zviazeme ku-
chynskou nitou.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme hovadziu svieckovu.

Hovadziu svieCkovu polozime na rost a
zapichneme pokrmovy teplomer. Rost a
univerzalny plech vlozime do ohrevného
priestoru. Hovadziu svieCkovu pripravu-
jeme podla priebehu programu alebo
manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzia svie¢kovica
| Kus | PeCenie méasa

Doba trvania programu: ca 35-75 minut
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Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Prevadzkové sposoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 175 °C (rare), 170 °C (medium),
165 °C (well done)

Teplota jadra: 45 °C (rare), 55 °C
(medium), 75 °C (well-done)

Doba pripravy: ca 35 minut, (rare),

55 minut (medium), 90 minut (well-
done)

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1



Maso

Hovadzia svieckova (Gourmet pecenie)

Doba pripravy: 90-225 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 kg hovédzieho filé, spracovaného
2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

Prislusenstvo
rost
univerzalny plech

Priprava

Rost a univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manudlneho nastavenia.

Plochy koniec hovadzej svieCkovej
prelozime na polovicu a zviazeme ku-
chynskou nitou.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme hovadzie filé. Hovadziu sviec¢-
kovu dame na rost a pripravime podla

programu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hovadzie| Hovadzia svieckovica|
Kus| PeCenie Gourmet

Doba trvania programu: 80-213 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.

117



Maso

Hovadzie hasé

Casova naroénost: 250 minut
Na 8 porcie

Suroviny

30 g masla

3 PL oleja

1,2 kg hovadzieho masa, spracovaného
| pokrajaného na kocky

Cierne korenie

sol

500 g cibule | nakrajanej na malé kocky
2 bobkové listy

4 klinceky

1 PL cukru, hnedého

2 PL pseni¢nej hladkej muky

1,2 ml hovadzieho vyvaru

70 ml octu

Prislusenstvo
Gourmet pekac

Priprava

Maslo zohrejeme v Gourmet pekadi.
Akonahle sa prestanu vytvarat bublinky,
pridame olej a zohrejeme.

Hovéadzie méso osolime a okorenime a
zo vSetkych stran orestujeme.

Pridame cibulu, bobkovy list, klinceky a

hnedy cukor a smazime dalSie 3 minuty.

Hovéadzie maso poprasime mukou a
smazime dalSie 2-3 minuty.

Za staleho mieSania pridavame hovadzi
vyvar a ocot az vznikne hladka omacka.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.
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Gourmet pekac zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a pripravujeme podla
manualnych nastaveni. Po asi 90 minu-
tach premieSame.

Pred podavanim osolime a okorenime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzie hasé | Pe-
¢enie mésa

Doba trvania programu: 180 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 150 °C

VIhkost: 90 %

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 180 minut

Urovers: 2



Maso

Hovadzie rolady

Casova naro¢nost: 150 minut
Na 8 porcie

Na hovéadzie rolady

8 hovéadzich rolad, na platky (a 150 g)
sol

Cierne korenie

Na plInku, varianta 1

8 PL horc€ice

200 g cibule | nakrajanej na malé kocky
100 g slaniny, nakrajanej na kocky

8 nakladanych uhoriek (4 30 g) | po diz-
ke rozstvrtenyh

Na plInku, varianta 2

8 PL paradajkového pretlaku

150 g cibule | na jemné pasiky

200 g Cervenej papriky | na jemné pasi-
ky

200 g syra Feta | na malé platky

Na polievkovu zeleninu

70 g cibule | na vacsie na kocky
100 g mrkvy | nakrajanej na kocky
100 g zeleru | nakrajany na kocky
100 g pdr | na velké kocky

2 PL paradajkového pretlaku

Na omacku

50 g cukru

250 ml suchého &erveného vina
1 bobkovy list

1 CL borievok

% CL zrnie¢ok korenia

sol

¢ierne korenie

1 PL Skrobu

1 PL vody

Prislusenstvo
8 Spajdli
kuchynska nit

univerzalny plech
tyCovy mixér
jemné sitko

Priprava

Na polievkovu zeleninu zmieSame cibu-
[u, mrkvu, zeler a poér paradajkovym
pretlakom.

Hovadzie rolady rozlozime na pracovne;
ploche, okorenime a osolime. Podla va-
rianty plnky potrieme hor&icou alebo
paradajkovym pretlakom a oblozime
plnkou. Hovadzie rolady zrolujeme a
spevnime Spajdlami a kuchynskou
nitou.

Hovadzie rolady s polievkovou zeleni-
nou dame na univerzalny plech. Spusti-
me automaticky program, alebo pe-
Cieme podla manualnych nastaveni.

Cukor nechame skaramelizovat v stred-
ne velkom hrnci na strednom stupni,
zalejeme Cervenym vinom. Pridame
korenie a Stavu nechame zredukovat.

Vypek z univerzalneho plechu dame s
polievkovou zeleninou do hrnca. VSetko
rozmixujeme a prepasirujeme cez jem-
né sitko. Dochutime solou a korenim.
Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a omacku nim mierne zahustime.
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Maso

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzia rolada |
Doba trvania programu: 105 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 15 minut

Urover: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 100 °C

Vihkost: 84 %

Doba pripravy: 90 minut

Tip
Ak je tvar hovadzich rolad (platok) ne-

pravidelny, je mozné sklopit preCnieva-
juce Casti dovnutra na plnku a zrolovat.
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Maso

Dusena hovadzia rostenka

Casova naroénost: 270 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 mrkvy | nakrajané na kocky

2 cibule | nakrajané na kocky

50 g zeleru | nakrajany na kocky

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg hovédzieho mésa (stehno alebo
plece), spracované

1 bobkovy list

Na omacku

200 ml vody alebo telacieho vyvaru
125 g créme fraiche

1 CL gkrobu

1 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
univerzalny plech
tyCovy mixér
jemné sitko

Priprava
Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme hovadzie maso.

Hovadzie maso polozime na univerzal-
ny plech, pridame zeleninu a bobkovy
list a vlozime do ohrevného priestoru.

Spustime automaticky program, alebo
pecieme podla manualnych nastaveni.

Hovéadzie maso vyberieme z univerzal-
neho plechu a $tavu z vypeku
prelejeme cez sitko do odmerky.

Stavu z vypeku doplnime vodou alebo
telacim vyvarom na 400 ml, dame s
polovicou zeleniny do hrnca a rozmixu-
jeme. Pyré prepasirujeme cez jemné sit-
ko, prilejeme creme fraiche a povarime.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Dusené hovadz. ma-
SO

Doba trvania programu: 225 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 20 minut

Urovers: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Vihkost: 84 %

Doba pripravy: 205 minut

Tip

Ked je méaso vacsie, predlzuje sa doba
pripravy na kazdych 500 g nad hmot-
nost v 2.kroku pripravy asi o 30 minut.
Pri menSom mése sa skracuje doba

pripravy na kazdych 500 g pod hmot-
nost v 2. kroku pripravy o asi 30 minut.
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Maso

Hovadzi hrniec

Doba pripravy:
150 minut
Na 4 porcie

na hovadzie méso

60 g pSenitnej hladkej muky

korenie | Cerstvo mleté

1 kg hovéadzie méso (plece) | na malé
kocky

3 PL oleja

1 velka cibula | na jemné krizky

1 stonka velkého péru | na jemné kriz-
ky

350 g mrkvy | nakrajanej na kocky

3 stonky zeleru | nakrajany na kocky
250 g Sampinoénov | rozstvrtenych
2-3 vetviCky tymianu

2 bobkové listy

200 ml hové&dzieho vyvaru

200 ml Cierneho piva

2 PL keCupu

Na knedlicky

100 g pSenicnej hladkej muky

3 g prasku do peciva

50 PL pretopeného masla

1 CL petrzlenovej viate | posekanej
> CL pazitky | posekanej

sol

zrnka Cierneho korenia | erstvo po-
mleté

4-5 PL vody | studenej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
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Priprava
PSeni¢nd muku posypeme korenim a
obalime v nej hovadzie maso.

Polovicu oleja rozpalime na panvici a
hovadzie maso v malych porciach po-
stupne orestujeme zo vSetkych stran a
odlozime.

Druhu polovicu oleja rozpalime na pan-
vici a 3 minuty v tom restujeme cibulu.
Pridame pér, mrkvu a zeler a restujeme
dalSich 5 minut.

Pridame Sampiniony, tymian a bobkovy
list.

Pridame hovéadzie maso, hovadzi vyvar,
Cierne pivo a kec€up, kratko povarime,
dame do naparovacej misky s plnym
dnom a prikryjeme. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy manudlneho na-
stavenia.

Medzitym dame do misy pSeniénu mu-
ku a prasok do peciva, pridame preto-
pené maslo, petrzlen a pazitku, osoli-
me, okorenime, primieSame vodu a vy-
tvorime tenké cesto.

Cesto rozdelime na 8 porcii a pomu-
¢enymi rukami vytvarujeme gulky.

Automaticky program:

Podla priebehu programu kratko pre-
mieSame hovadzi hrniec, pridame
knedli¢ky, polejeme malym mnozstvom
Stavy a pripravujeme dale;j.



Maso

Manualne:

Hovéadzi hrniec kratko premieSame, pri-
dame knedli¢ky, polejeme malym
mnozstvom Stavy a pripravujeme dalej.
Pripravu dokon¢ime podla 2. kroku
pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Hovadzi kotlik s
knedlickami

Doba trvania programu: 120 minuty

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 90 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare

teplota: 100 °C
Doba pripravy: 30 minut
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Maso

Rozbif (pecenie)

Doba pripravy: asi 55-100 minut
Na 4 porcie

Na rozbif

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg rozbifu, spracovaného

Na remuladu

150 g jogurtu, 3,5 % tuku
150 g majonézy

2 nakladané uhorky

2 PL kapary

1 PL petrzlenovej viiate
2 Salotky

1 PL zvazku pazitky

Y2 CL citrénovej $tavy
sol

cukor

Prislusenstvo

rost

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava
Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme rozbif.

Rozbif polozime na rost a zapichneme
pokrmovy teplomer. Rost a univerzalny
plech vlozime do ohrevného priestoru.
Rozbif grilujeme podla automatického
programu, alebo podla manualnych na-
staveni.

Na remuladu vymieSame dohladka jo-
gurt a majonézu. Nakladané uhorky,
kapary a petrzlen posekame nadrobno.
Salotky nakrajame na malé kocky a pa-
zitku pokrajame. VSetky prisady prida-
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me do jogurtovo-majonézovej zmesi.
Remuladu dochutime citrénovou
Stavou, solou a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Roastbeef | Kus | Pe-
¢enie masa

Doba trvania programu: ca 45-85 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Prevadzkové spdsoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 190 °C (rare), 170 °C (medium),
165 °C (well done)

Teplota jadra: 45 °C (rare), 55 °C
(medium), 75 °C (well-done)

Doba pripravy: ca 45 minut, (rare),

60 minut (medium), 90 minut (well-
done)

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1



Maso

Rozbif (Gourmet pecenie)

Doba pripravy: 90-225 minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

1 kg rozbifu, spracovaného

Prislusenstvo
rost
univerzalny plech

Priprava

Rost a univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manudlneho nastavenia.

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme rozbif.

Rozbif dame na rost a pripravime podla
programu alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Roastbeef | Kus | Pe-
Cenie Gourmet

Doba trvania programu: 80-213 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Tafelspitz na viedensky sposob

Casova naro¢nost: 160 minut
Na 10 porcie

Suroviny

2 kg tafelspitz v celku - hovadzie méso
kvetovej Spicky

2 cibule | polené

1 zvazok polievkovej zeleniny | nahrubo
nakrajane;

15 g ligurceku

7 zrnieCok korenia

2 bobkové listy

5 borievok

sol

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Maso polozime stranou s tukom
smerom dolu do naparovacej misky s
plnym dnom.

Cibulu prudko orestujeme stranou s
rezom smerom dole na zeleznej panvici
bez tuku.

Polievkovu zeleninu, bylinky, cibulu a
korenie pridame k masu a pripravu-
jeme.

Tafelspitz nechame pred krajanim od-
stat.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Viedensky tafelspitz
Doba trvania programu: 150 minuty

Manualne

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 150 minut
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Maso

Yorkshirsky puding

Casova naro¢nost: 30 minut
Na 12 kusov

Suroviny

12 CL oleja

190 g pSenicnej hladkej muky
1 CL soli

3 vajcia, velkost M

225 ml mlieka, 3,5 % tuku

Prislusenstvo
plech na 12 muffina & 5 cm
rost

Priprava

Do kazdej formi¢ky na muffiny dame

1 Cajovu lyzicku oleja.

Plech na muffiny postavime na rost a
zasunieme do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

ZmieSame muku a sol. V strede vytva-
rujeme jamku, vlozime do nej vajce,
roz8lahame a pomaly vmieSame muku z
vonkajsej strany.

Pridame mlieko a pomaly vymieSame
hladké cesto.

Akonahle dosiahne ohrevny priestor
svoju teplotu, cesto rovnomerne rozlozi-
me do formiciek na muffiny a vlozime
do ohrevného priestoru.

Upecieme do zlatohneda podla priebe-
hu programu alebo podla manualnych
nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Yorkshire Pudding
Doba trvania programu: 25-28 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200-215°°C

VIhkost: 50 %

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 25-28 minut

Uroven: 2
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Maso

Sekana

Casova naro¢nost: 75 minut
Na 10 porcie

Suroviny

1 kg mletého brav€ového méasa
3 vajcia, velkost M

200 g struhanky

1 CL mletej papriky

sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Mleté maso zmieSame s vajcom,
struhankou, mletou paprikou, solou a
korenim.

Mletné maso polozime na univerzalny
plech a vlozime do ohrevného priestoru.
Spustime automaticky program, alebo
pecieme podla manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | BravCové | Sekana

Doba trvania programu: 60-70 minut

Manualne

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 140-180°°C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 60-70 minut

Urover: 1
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Maso

Kotleta (pecenie)

Doba pripravy: asi 80 minut
Na 4 porcie

Na pecenie
1 kg kotlety (panenka), spracovana

Na pesto

50 g piniovych jadier

60 g paradajok, susenych, nakladanych
v oleji

30 g petrzlenu, hladkého

30 g bazalky

1 stracik cesnaku

50 g nastruhaného tvrdého syra (par-
mezanu)

5 PL sIne€nicového oleja

5 PL olivového oleja

PrisluSenstvo

rost

univerzalny plech
pokrmovy teplomer
tyCovy mixér

Priprava

Kotletu polozime na rost a zapichneme
pokrmovy teplomer. Rost a univerzalny
plech zasunieme do ohrevného pries-
toru a kotletu upec¢ieme podia progra-
mu alebo manualnych nastaveni.

Na panvici orestujeme piniové jadra na
pesto. Paradajky, petrzlen, bazalku a
cesnak nakrajame na velké kusy. Roz-
mixujeme spolocne s piniovymi jadrami,
parmezanom a slnecnicovym olejom.
VmieSame olivovy olej.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Udena kotleta | Kus |
PeCenie masa

Doba trvania programu: ca 50-65 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 30 minut

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 130 °C

Vihkost: 100 %

teplota jadra: 63 °C

Doba pripravy: ca 20-25 minut
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Maso

Pecené s korkou

Casova naro¢nost: 140 minut
Na 6 porcie

Na pecenie

1,5 kg brav€ového mésa s hrubou
kozou (zadné), spracované

3 PL oleja

112 CL soli

% CL &ierneho korenia

Na omacku

400 ml zeleninového vyvaru
150 g créme fraiche

3 CL $krobu

3 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
rost

univerzalny plech
jemné sitko

Priprava

Kozu nakrojime velmi ostrym nozom
pozdiz a prie€ne vo vzdialenosti asi
2 cm.

ZmieSame olej a korenie a zmesou po-
trieme bravCové maso.

Brav€ové maso vlozime na rost kozou
smerom hore. Rost a univerzalny plech
vloZzime do ohrevného priestoru. Brav-
¢ové maso pripravujeme podla priebe-
hu programu alebo manualnych na-
staveni.

BravCové maso zlozime z roStu a vype-
¢eny tuk a stavu z vypeku zriedime ze-
leninovym vyvarom z univerzalneho
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plechu a cez sito dame do hrnca. Podla
chuti odoberieme ¢as tuku. Pridame
creme fraiche a povarime.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravéové | Maso s korkou
Doba trvania programu: 128 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 160 °C

Vihkost: 80 %

Doba pripravy: 120 minut

Urovers:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + gril
Stupen: 2

Vihkost: 20 %

Doba pripravy: 8 minut



Maso

Bravcéové stehno

Doba pripravy: asi 140 minut
Na 4 porcie

Na pecenie

2 PL oleja

2 PL horcice

1 CL soli

5 CL &ierneho korenia

2 CL mletej papriky

1 kg brav€ového mésa (horné alebo
spodné stehno), spracované

Na omacku

300 ml zeleninového vyvaru
100 g creme fraiche

1 CL 8krobu

1 PL vody | studenej

sol

Cierne korenie

cukor

Prislusenstvo

rost

pokrmovy teplomer
univerzalny plech
jemné sitko

Priprava

ZmieSame olej s hor¢icou, so solou,
mletou paprikou a korenim a zmesou
potrieme brav€ové maso.

BravCové maso polozime na rost a za-
pichneme pokrmovy teplomer. Rost a
univerzalny plech vlozime do ohrevného
priestoru. Pripravujeme podla priebehu
programu alebo manualnych nastaveni.

BravCové maso vyberieme, vypek
zriedime so zeleninovym vyvarom a cez
sitko dame do hrnca. Pridame creme
fraiche a povarime.

Potravinarsky $krob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou, kore-
nim a cukrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Brav¢ové | Bravéova pecena
Sunka

Casova naroénost: ca 120 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 180 °C

Doba pripravy: 30 minut

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 120 °C

Vihkost: 60 %

Doba pripravy: 30 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 100 °C

Vihkost: 80 %

teplota jadra: 85 °C

Doba pripravy: ca 60 minut
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Maso

Bravcoveé filé (pecenie)

Doba pripravy: asi 60 minut
Na 4 porcie

Na bravcové filé

2 PL oleja

1 CL soli

Cierne korenie

3 bravcové filé (& 350 g), spracované

Na omacku

500 g Salotky

20 g masla

1 PL cukru

100 ml bieleho vina

400 ml zeleninového vyvaru
4 PL balzamikového octu
3 CL medu

Y2 CL soli

Cierne korenie

112 CL $krobu

2 PL vody | studenej

Prislusenstvo

rost

univerzalny plech
pokrmovy teplomer

Priprava
Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme filé.

BravCové filé polozime na rost a zapich-
neme pokrmovy teplomer. Rost a uni-
verzalny plech vloZzime do ohrevného
priestoru. BravCové filé pripravujeme
podla priebehu programu alebo manu-
alnych nastaveni.

Na oméac¢ku rozpolime pozdiz $alotku a
nakrajame na tenké kolieska. Maslo zo-
hrejeme na panvici. Mierne dohneda v
nom na strednom ohni osmazime $alot-
ku.
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Salotku posypeme cukrom a nechame
pri nizkom stupni karamelizovat.
Zalejeme vinom, zeleninovym vyvarom
a balzamikovym octom. Nechame asi
30 minut povarit na strednom ohni.

Ochutime medom, solou a korenim. Po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku. Opat kratko
povarime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Bravcové | Bravéova panenka |
Kus

Doba trvania programu: ca 25-35 minut

Manualne

Prevadzkové spbsoby: Gril s cirkulaciou
Teplota: 225 °C (rare), 220 °C (medium),
200 °C (well done)

Teplota jadra: 60 °C (rare), 65 °C
(medium), 75 °C (well done)

Doba pripravy: ca 25-35 minut

Uroveri:

Rost: 2

Univerzalny plech: 1



Maso

Jelenie stehno (Gourmet pecenie)

Casova naroénost: 200 minut
Na 4 porcie

Na jelenie stehno

2 PL oleja

1 CL soli

> CL &ierneho korenia

800 g jelenieho stehna (horny §al), bez
kosti

Na zeleninu

200 g Sosovice, Ciernej

2 PL oleja

70 g cibule | nakrajanej na malé kocky
400 ml zeleninového vyvaru

2 bobkové listy

100 g mrkvy | nakrajanej na malé kocky
100 g zeleru | nakrajany na kocky

100 g pdru | na velké kocky

1 PL masla

1 hruska (4 200 g), zrela, pevna | olupa-
na, na jemné kocky

40 g vlasskych orechov | nahrubo na-
sekanych

2 PL balzamikového octu, tmavého

2 CL medu

sol

Cierne korenie

1 Stipka Skorice

Na omacku

30 g cibule | nakrajanej na malé kocky
1 PL masla

1 PL pSeni¢nej hladkej muky

100 ml suchého ¢erveného vina

3 PL balzamikového octu, tmavého
200 ml vypeku z diviny

75 g masla | studeného | na kocky
sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
kuchynska nit
rost

univerzalny plech

Priprava

Olej zmieSame so solou a korenim, po-
trieme nim jelenie stehno, v pripade po-
treby zviazeme.

Univerzalny plech vloZzime do ohrevné-
ho priestoru. Jelenie stehno vlozime na
roSte do ohrevného priestoru. Spustime
automaticky program, alebo jelenie
stehno pecCieme podla manuéalnych na-
staveni.

Na zeleninu preplachneme SoSovicu a
nechame dobre odkvapkat. Olej v hrnci
rozpalime na strednom stupni a $o$o-
vicu podusime s cibulou, kym nebude
sklovita. Prilejeme zeleninovy vyvar, pri-
dame bobkovy list a nechame povarit
20-30 minut prikryté na strednom stup-
ni, pokym SoSovica nezméakne.

Olej v hrnci rozpalime na strednom
stupni a mrkvu, zeler a por asi 2 minudty
restujeme na masle. Pridame hrusku a
spolo€ne smazime 2-3 minuty.

Zo SoSovice odstranime bobkovy list. K
zelenine pridame $oSovicu a jadra vias-
skych orechov, zamieSame a ochutime
balzamikovym octom, medom, solou
korenim a Skoricou.

Na omacku podusime cibulu na masle
na strednom stupni, kym nebude sk-
lovita. Poprasime mukou a za staleho
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Maso

mieSania 1 minudtu restujeme. Zalejeme
¢ervenym vinom, balzamikovym octom,
Stavou z vypeku a pocas 10 nechame
zredukovat na polovicu. Do omacky z
Cerveného vina postupne mieSame
kocky masla, pokym nezhustne. Ochu-
time solou a korenim. Uz nevarime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Jelenina | Jelenie stehno
| Pe¢enie Gourmet

Doba trvania programu: 180 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.

Tip
Miesto horného Salu pouzijeme spodny
sal alebo zadny.
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Maso

Jeleni chrbat (Gourmet pecenie)

Doba pripravy: 100-135 minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 PL oleja

1 CL soli

5 CL &ierneho korenia

800 g jelenieho chrbta, bez kosti,
spracovaného

Prislusenstvo
rost
univerzalny plech

Priprava
ZmieSame olej, sol a korenie a potrieme
zmesou jeleni chrbat.

Rost a univerzalny plech vliozime do

ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manualneho nastavenia.

Jeleni chrbat dame na rost a pripravime
podla programu alebo manudlnych na-
staveni.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Jelenina | Jeleni chrbat |
PecCenie Gourmet

Doba trvania programu: 87-123 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Kralik

Casova naroé¢nost: 140 minut
Na 4 porcie

Na kralika

1,3 kg kralika, spracovaného
1 CL soli

Cierne korenie

2 PL dijonskej horCice

100 g slaniny, nakrajanej na kocky
2 cibule | nakrajané na kocky
30 g masla

1 CL drveného tymianu

125 ml bieleho vina

125 ml vody

Na omacku

1 PL dijonskej horcice
100 g créme fraiche

1 PL Skrobu

2 PL vody

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
univerzalny plech

Priprava

Kralika rozkrajame na 6 ¢asti. Osolime,
okorenime a potrieme horcicou.
Jednotlivé kusky polozime vedla seba
na univerzalny plech.

Anglicku slaninu nakrajame na kocky.
Cibulu nakrajame na malé kocky a s
maslom, bielym vinom, vodou a ty-
mianom pridame na univerzalny plech.

Rost a univerzélny plech zasunieme do
ohrevného priestoru a pripravujeme
podla programu alebo manualnych na-
staveni.
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Po priprave jednotlivé kusy vyberieme.
Vypek nalejeme do hrnca. Pridame hor-
Cicu a creme fraiche a nechame na var-
nej doske povarit.

Potravinarsky skrob rozmieSame vo
vode a zahustime nim omacku. Opat
kratko povarime. Ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Divina| Kralik

Doba trvania programu: 90 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Komb. + gril
Stuperi: 3

Doba pripravy: 20 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 100 °C

Vihkost: 84 %

Doba pripravy: 70 minut



Maso

Srncie stehno (Gourmet pecenie)

Casova naroé¢nost: 165 minut
Na 4 porcie

Na srncie stehno

1 CL soli

% CL &ierneho korenia

2 PL oleja

1,2 kg srn&ieho stehna (horny sal), bez
kosti

Na Salotky

750 g Salotky

3 PL olivového oleja

4 PL javorového sirupu

5 PL balzamikového octu

150 ml suchého ¢erveného vina
400 ml vypeku

6 stoniej tymianu

1 PL tmavého zahustovadla omacok
sol

¢ierne korenie

Prislusenstvo
kuchynska nit
rost

univerzalny plech

Priprava

Olej, sol'a korenie zmieSame a zmesou
potrieme srncie stehno. Stehno pripad-
ne zviazeme.

Univerzalny plech viozime do ohrevné-
ho priestoru. Na roste viozime do
ohrevného priestoru a pecieme. Spusti-
me automaticky program, alebo pe-
Cieme podla manualnych nastaveni.

Salotku sparime vriacou vodou, necha-
me 1 minutu postat, potom zlejeme.
Salotku o$Upeme a podla velkosti roz-
polime.

Olivovy olej rozpalime v hrnci a Salotku
asi 4 minuty dusime do sklovita.

Salotku pokvapkame javorovym siru-
pom a nechame mierne skaramelizovat.

Po skonceni doby pripravy srncie steh-
no vyberieme. Vypek doplnime vodou
na 400 ml.

Trochu balzamikového octu si nechame
na dochutenie. Salotku zalejeme balza-
mikovym octom, ervenym vinom a vy-
pecenou Stavou, pridame k tomu ty-
mian a nechame asi 15 minut povarit na
nizkom stupni, pokym Salotka nezmak-
ne.

Tymian vyberieme a omacku mierne za-
hustime zahustovadlom. Ochutime so-

lou, koreném a zvySnym balzamikovym
octom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina| Srna | Srncie stehno |
Pecenie Gourmet

Doba trvania programu: 150 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.
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Maso

Srnci chrbat (Gourmet pecenie)

Doba pripravy: 91-124 minut
Na 4 porcie

Na srnéi chrbat

2 PL oleja

1 CL soli

% CL &ierneho korenia

1,3 kg srnéieho chrbta s kostou,
spracovaného

Na omacku

50 g susenych sliviek | na malé kocky
1 cibula | najemno nakrajana

1 PL masla

200 ml portského vina

200 ml vypeku z diviny

1 CL slivkového lekvaru

100 g masla | chladeného, na kocky
sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

Prislusenstvo
univerzalny plech
rost

Priprava
ZmieSame olej, sol a korenie a potrieme
zmesou srnéi chrbat.

Rost a univerzalny plech vlozime do
ohrevného priestoru. Spustime auto-
maticky program, alebo predhrejeme
podla manualneho nastavenia.

Srnéi chrbat dame na rost a upecieme
podla programu alebo manualnych na-
staveni.
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Susené slivky a cibulu podusime

2 minuty na masle na strednom stupni.
Zalejeme portskym vinom a vypekom z
diviny. Pridame slivkovy lekvar a Stavu
zredukujeme na tretinu.

Do omacky postupne mieSame kocky
masla, pokym nezhustne. Ochutime so-
[ou, korenim a muskatovym orieSkom.
Uz nevarime.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Srna | Srnéi chrbat | Pe-
¢enie Gourmet

Doba trvania programu: 84-100 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.



Maso

Stehno z diviaka (Gourmet pecenie)

Casova naroé¢nost: 155 minut
Na 4 porcie

Na stehno z diviaka

2 PL oleja

1 CL soli

> CL &ierneho korenia

1 kg stehna z diviaka, bez kosti (nie
vy$Sie ako 6 cm), spracované

Na omacku

25 g susenych hribov

500 ml vody | vriacej

100 g pancetty (slaniny) | na priuzky

2 striciky cesnaku | na jemné kocky
100 g cibule | nakrajanej na malé kocky
2 PL oleja

2 zvazok bazalky (a 15 g) | len listky, na
pruzky

250 g mascarpone

sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo

rost

univerzalny plech
kuchynské papierové utierky

Priprava

Olej zmieSame so solou a korenim, po-
trieme nim stehno z diviaka a pripadne
zviazeme.

Univerzalny plech viozime do ohrevné-
ho priestoru. Stehno z diviaka vlozime
na roSte do ohrevného priestoru. Spus-
time automaticky program, alebo pe-
Cieme podla manualnych nastaveni.

Hriby prelejeme vriacou vodou na
nechame 10 mindt zmaknut.

Medzitym pancettu osmazime do
chrumkava na strednom az vysokom
stupni.

Sitko vylozime kuchynskym papierom,
a zlejeme cez sitko huby, tekutinu za-
chytime. Hriby oplachneme, nechame
odkvapkat a nakrajame na drobné kusy

Cibulu a cesnak dusime v oleji na stred-
nom stupni, pokym nie su sklovité. Pri-
dame hriby a 1-2 minuty dusime.
Zalejeme 400 ml tekutinou z hribov a
varime prikryté 5 minut.

Do omacky pridame listky bazalky s
mascarpone a pancettou, zahrejeme a
dochutime solou a korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Divina | Diviak | Stehno z diviaka
| Pecenie Gourmet

Doba trvania programu: 150 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Nastavenia, vid tabulka na pecenie na
konci tejto kucharky.

Tip

Miesto kuchynského papiera moézeme
pouzit na sitko filter na kavu.
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Ryby

Filé z lososa (priprava pri nizkej teplote)

Doba pripravy: 45 minat + 60 minut marinovanie

Na 4 porcie

Na marinadu

2 stonky citronovej travy | len biela Cast,
jemne nastrihana

110 ml séjovej omacky

% zvézku stoniek koriandra (4 70 g) |
jemne nasekaného

2 cm zéazvoru | jemne nastrihaného

1 cesnakovy strucik | roztlaceny

Na hustu séjovi omacku

200 ml s6jovej omacky

200 ml Kecap manis (indonézska
sladka sojova omacka)

100 ml medu

Na lososa
4 filé z lososa (a 200 g)

Na ozdobenie

2 PL s6jovej omacky

4 jarné cibulky | najemno nasekané

2 zvazku koriandra (& 70 g) | len listky
2 chili papricky, ¢evené | jemne nakraja-
né

1 limetka | na osminky

Prislusenstvo

papier na pecenie

naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava
Prisady na marinadu dobre premieSajte.

Lososa dame do obdiznikovej misy, da-
me nan marinadu a nechame 60 minut
marinovat.
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Na hustu sojovi omacku dame prisady
do malého hrnca a povarime na stred-
nom ohni. Teplotu znizime na minimum
a varime 25 minut, pokym sa tekutina
nezredukuje na tretinu.

Naparovaciu misku s perforovanym
dnom vylozime papierom na pecenie,
na ktory polozime lososa. Na lososa
nakvapkame asi 1 polievkovu lyzicu
hustej sojovej omacky.

Vlozime do ohrevného priestoru a spus-
time automaticky program, alebo pri-
pravujeme manualneho nastavenia.

Po priprave pokvapkame lososa hustou
sojovou omackou.

Ozdobime jarnou cibulkou, listkami
koriandra, chilli, limetkou a podavame.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Losos | Filé -pripr. na nizkej tepl.
Doba trvania programu: 20-25 minut

Manualne

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 50-75 °C

Vihkost: 70 %

Doba pripravy: 20-25 minut

Uroveni: 2



Ryby

Losos v listkovom ceste

Casova naro¢nost: 50 minut
Na 6 porcie

Suroviny

240 g listového Spenatu, Cerstvého
375 g listkového cesta

1 citrén, chemicky neosetreny | len na-
struhana kéra

100 g Cerstvého syra

sol

Cierne korenie

1 vajce velkost M | rozslahané

1 filé z lososa, bez koze (4 800 g)

3 vetvicky kopru | nasekaného

PrisluSenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

plech na pecenie

Priprava
Listovy Spenat blansSirujeme.

Listovy Spenat dame do Cistej utierky,
vytla¢ime z neho $tavu a nadrobno na-
sekame.

Z listkového cesta vyvalkame velky
Stvorec (dvakrat vacsi ako filé z lososa)
a rozpolime na dva obdIzniky.

Kbéru z citrona, Cerstvy syr, sol a korenie
pridame k listovému Spenatu a dobre
zamieSame.

Spustime automaticky program, alebo
pripravujeme podla 1. kroku pripravy
manualneho nastavenia.

Jeden obdiZnik listkového cesta dame

na plech na pecenie a potrieme vajcom.
Spenéatovi zmes nar rovhomerne rozp-
restrieme, polozime na to filé z lososa a
posypeme képrom. ESte raz okorenime.

Na filé z lososa polozime druhy obdiz-
nik z listkového cesta, bo¢né okraje za-
tvorime a orezeme. Potrieme vajcom a
pecieme podla manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Ryba | Losos | Losos v cesticku
Doba trvania programu: 30 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200 °C

Vihkost: 20 %

Predhriatie: Zap.

Uroveri: 1

Doba pripravy: 10 minut

2. krok pripravy

Teplota: 200 °C

Vihkost: 75 %

Doba pripravy: 10 minut

3. krok pripravy
Teplota: 210 °C
Vihkost: 20 %

Doba pripravy: 10 minut
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Ryby

Musle v omacke

Casova naro¢nost: 40 minut
Na 4 porcie

Na omacku

2 Salotky | na malé kocky

3 striciky cesnaku | na jemné kocky
1 velka paradajka | na malé kocky
125 ml bieleho vina

350 ml paradajok, prepasirovanych
180 g anglickej slaniny | na pasiky
1 Stipka Safranu

1 Stipka tabasca

1 citron | velky mesiacik

3 stonky petrzlenu

6 vetviciek tymianu

Na musle

700 g musli, spracovanych

sol

zrnka Cierneho korenia | erstvo po-
mleté

Na ozdobenie
2 PL petrzZlenovej viate | posekanej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
kuchynska nit

Priprava

Salotku, cesnak, paradajky, biele vino,

prepasirované paradajky, anglicku

slaninu, Safran, tabasco a mesiacik cit-

rénu vlozime do naparovacej misky s
plnym dnom.

Automaticky program:
Podla priebehu programu dame musle
k omacke a pripravujeme dalej nepri-
kryté.

Manualne:
Podla 2. kroku pripravy dame musle k

omacke a pripravujeme dalej neprikryté.

Vyberieme bylinky, vylisujeme citron,
dochutime solou a korenim.

Servirujeme ozdobené petrzlenom.

Nastavenie

Automaticky program

Musle | Musle v oméacke

Doba trvania programu: 30 minuty

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 25 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 5 minut

Petrzlen a tymian zviazeme a prilozime,
naparovaciu misku prikryjeme. Spusti-
me automaticky program, alebo pripra-
vujeme podla 1. kroku pripravy manual-
neho nastavenia.
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Nakypy a gratiny

Cakankovy nakyp

Casova naro¢nost: 85 minut
Na 5 porcie

Na ¢akanku

8 Cakaniek

50 g masla

5 CL cukru

sol

Cierne korenie

8 platkov Sunky (3—4 mm hrubky), vare-
nej

Na syrova omacku

30 g masla

40 g pSenicnej hladkej muky
750 ml mlieka, 1,5 % tuku
250 g syra, struhaného

1 vajce, velkost M | len Zitok
muskatovy orieSok

sol

Cierne korenie

1 Stipka citronovej Stavy

Prislusenstvo
zapekacia forma
rost

Priprava

Tvrdu horku Cast ¢akanky odstranime a
¢akanku pripravujeme na pare podla
nastaveni.

Na panvici roztopime maslo. Cakanku
usmazime do zlatohneda, potom znizi-
me teplotu a pripravujeme na pare dal-
Sich 25 minut pri nizkej teplote. Dochu-
time cukrom, solou a korenim.

Kazdu ¢akanku zabalime do platku
Sunky. Polozime vedla seba do zapeka-
cej formy.

Rost zasunieme do ohrevného pries-

toru. Spustime automaticky program,

alebo predhrejeme podla manualneho
nastavenia.

Na syrovu omacku rozpustime v hrnci
maslo. VmieSame muku a zlahka
osmazime. Za staleho mieSania prida-
vame mlieko, uvedieme do varu a
vmieSame polovicu syra, Zitok, musgka-
tovy orieSok, sol, korenie a citronovu
Stavu.

Syrovu omacku nalejeme na ¢akanku a
posypeme zvySnym syrom.

Cakanku zasunieme do ohrevného
priestoru a upecieme dozlatohneda
podla programu alebo manualnych na-
staveni.
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Nakypy a gratiny

Priprava v pare

Prevadzkové sposoby: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pripravy: 12 minut

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Gratinovana
Cakanka

Doba trvania programu: 12-26 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spbésoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Predhriatie: Zap.

Teplota: 190 °C

Vihkost: 90 %

PecCenie 2

Prevadzkové spdsoby: Komb. + gril
Stupen: 1

Vihkost: 40 %

Doba pripravy: 12-26 minut
Uroveri: 1
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Nakypy a gratiny

Zapekané zemiaky

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Pre zapekanie

1 kg zemiakov typu A | na tenké platky
400 g smotany

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

Na posypanie
50 g syra, strdhaného

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
zapekacia porcelanova forma, objem 3 |
rost

Priprava
Zapekaciu formu vymastime. Vlozime
do nej platky zemiakov.

Smotanu ochutime solou, korenim a
muskatovym orieSkom a zmieSame s
platkami zemiakov.

Posypeme syrom.

Zemiaky na zapecenie polozime na rost
do ohrevného priestoru a pe€ieme do
zlatohneda.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapekané ze-
miaky

Doba trvania programu: 50 minut

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Prevadzkové spdsoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 175-180°°C

Doba pripravy: 44-59 minut

Uroven: 2

Tip
Pre menej kaloricku variantu sa da Cast
smotany nahradit mliekom.
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Nakypy a gratiny

Syrové suflé s pazitkou

Casova naro¢nost: 30 minut
Na 6-8 porcii

Do formy
1 CL masla
1 PL pSeni¢nej hladkej muky

Na suflé

250 ml mlieka, 3,5 % tuku

50 g masla

50 g pSeni¢nej hladkej muky

100 g syra, struhaného

14 CL muskatového oriesku, pomletého
2 PL pazitky | posekanej

sol

Cierne korenie

5 vajcia, velkost M

PrisluSenstvo

1 forma na suflé 20 cm alebo
8 formicCiek na suflé, malych
univerzalny plech

Priprava
Formu alebo formi¢ky na suflé vytrieme
maslom a vysypeme mukou.

Mlieko mierne ohrejeme v hrnci a roz-
pustime v ilom maslo. Za staleho
miesSania priddme muku a uvedieme do
varu.

Za staleho mieSania pridame syr, mus-
katovy orieSok a pazitku. Osolime,
okorenime, potom hmotu nechame vyc-
hladnut.

Univerzalny plech vlozime do ohrevné-
ho priestoru a spustime automaticky
program, alebo predhrejeme podla
manualneho nastavenia.
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Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime na neskorsie pouzitie. Zltok za-
mieSame do hmoty.

Z bielka v osobitnej miske vySlahame
tuhy sneh, potom ho postupne vmieSa-
me do suflé hmoty.

Suflé hmotu dame do formy na suflé
alebo rozdelime do formic€iek na suflé,
postavime na univerzalny plech v
ohrevnom priestore a pripravujeme
podla automatického programu alebo
manualnych nastaveni.

Po priprave ihned podavame.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie| Syrové suflé s pa-
zitkou

Doba trvania programu: 15 minut
Manualne

Prevadzkové sposoby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 200 °C

Vihkost: 60 %

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 15 minut

Uroveri: 1



Nakypy a gratiny

Zapekané zemiaky so syrom

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Pre zapekanie
600 g zemiakov, typ C
75 g postruhany syr gouda

Na polevu

250 g smotany

1 CL soli

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Na posypanie
75 g postrahany syr gouda

Do formy
1 stricik cesnaku

Prislusenstvo
zapekacia forma, & 26 cm
rost

Priprava
Nakypovu formu potriet cesnakom.

Pre zalievku zmieSat smotanu, sol,
korenie a muskatovy orieSok.

Ocistit zemiaky a nakrajat na 3-4 mm
platky. Zemiaky zmieSat so syrom
gouda a zalievkou a vlozit do nakypovej
formy.

Posypat syrom gouda.

Zemiakovo syrovy nakyp na roste zasu-
nieme do ohrevného priestoru upe-
Cieme do zlatohneda podla programu
alebo manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zap. zemiaky so
syrom

Doba trvania programu: 39-46 minut
Uroveri: 2

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 170 °C

VIhkost: 95 %

Doba pripravy: 38 minut

Uroveri: 2

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Intenzivne pe-
Cenie

Stupen: 2

Vihkost: 70 %

Doba pripravy: 1-8 minut
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Nakypy a gratiny

Lasagne

Casova naroé¢nost: 100 minut
Na 4 porcie

Na lasagne
8 platkov lasagni (bez predvarenia)

Na omacku z paradajok a mletého
maésa

50 g slaniny, prerastanej, idenej | na-
krajanej na jemné kocky

2 cibule | nakrajané na kocky

375 g mletého masa, polovica hova-
dzia, polovica brav€ova

800 g paradajok z konzervy, lipanych |
krajanych

30 g paradajkového pretlaku

125 ml vyvaru

1 CL tymianu &erstvého | nasekaného
1 CL oregana, &erstvého | nasekaného
1 CL bazalky, éerstvej | nasekanej

sol

Cierne korenie

Na Sampinénovi omacku

20 g masla

1 cibula, | nakrajana na kocky

100 g Sampindnov Cerstvych | na platky
2 PL pSeni¢nej hladkej muky

250 g smotany

250 ml mlieka, 3,5 % tuku

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

2 PL petrzlenovej viate, Cerstvej | na-
sekanej

Na posypanie
200 g postruhany syr gouda

Prislusenstvo
zapekacia forma, 32 cm x 22 cm
rost
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Priprava

Na omacku z paradajok a mletého ma-
sa zohrejeme panvicu. Kocky slaniny
orestujeme. Pridame mleté maso a
orestujeme ho a pri tom ota¢ame. Pri-
dame cibulu a dusime. Pridame para-
dajky, paradajkovu Stavu, paradajkovy
pretlak a vyvar. Dochutime bylinkami,
solou a korenim. Nechame asi 5 minut
mierne varit.

Na Sampifionovu omacku podusime
cibulu na masle. Pridame Sampindny a
kratko orestujeme. Poprasime mukou a
vmieSame ju. Zalejeme smotanou a
mliekom. Dochutime solou, korenim a
muskatovym orieSkom. Omacku necha-
me asi 5 minut mierne varit. Nakoniec
pridame petrzlenovu viat.

Na lasagne postupne vrstvime do zape-
kacej formy:

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého méasa

— 4 platky lasagne

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého méasa

—polovicu Sampindnovej omacky

— 4 platky lasagne

— jednu tretinu omacky z paradajok a
mletého méasa

— polovicu Sampindnovej omacky.

Lasagne s goudou zasunieme do
ohrevného priestoru a upecieme do zla-
tohneda podla programu alebo manual-
nych nastaveni.



Nakypy a gratiny

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Lasagne
Doba trvania programu: 40 minut

Manualne

Prevadzkové spésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 170-200 °C

Vihkost: 95 %

Doba pripravy: 40 minut

Uroveri: 1
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Nakypy a gratiny

Zapekané cestoviny

Casova naro¢nost: 70 minut
Na 4 porcie

Na cestoviny

150 g cestovin (penne),

udaj na obale 11 minut doba pripravy
1%2 | vody

3 CL soli

Na nakyp

2 cibule | nakrajané na kocky

1%2 PL masla

1 paprika | 1 cm velké kocky

2 mrkvy, malé | na platky

150 g creme fraiche

75 ml mlieka, 3,5 % tuku

1 vajce velkost M

sol

Cierne korenie

300 g masnaté paradajky | nakrajané
nahrubo

100 g Sunky varenej | na kocky

150 g ovéieho syra s bylinkami | na koc-
ky

Na posypanie
100 g postruhany syr gouda

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
félia, odolna vodi pare

zapekacia forma, 24 cm x 24 cm
rost

Priprava
Cestoviny varime 5 minut v slanej vode.

Kocky cibule s maslom, paprikou a
mrkvou dame do naparovacej misky s
plnym dnom, zasunieme do ohrevného
priestoru a prikryté pripravujeme podla
nastaveni na dusenie cibule.
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Créme fraiche zmieSame s mliekom a
vajcom a pridame k zelenine. Dochuti-
me bohate solou a korenim.

Cestoviny, paradajky, Sunku a ov¢i syr
vloZzime do zapekacej formy. VmieSame
zeleninovu omacku.

Nakyp posypeme syrom gouda.

Cestovinovy nakyp na roSte zasunieme
do ohrevného priestoru upecieme do
zlatohneda podla programu alebo
manualnych nastaveni.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapekané
cestoviny

Doba trvania programu: 40 minuty

Nastavenie

Dusenie cibule

Specidlne | Dusena cibula

Doba trvania programu: 4 minuty

Manualne

Pecenie

Prevadzkové spbsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 150-180 °C

VIhkost: 95 %

Doba pripravy: 40 minut

Uroveni: 1



Nakypy a gratiny

Zapekané cestoviny so Sunkou

Casova naro¢nost: 65 minut
Na 4 porcie

Na nakyp

250 g cestovin (napr. vretena alebo
kolienka)

sol

200 g varenej Sunky | na malé kocky
80 g masla

3 vajcia, velkost M | Zitok a bielok od-
delené

2 vajcia, velkost M

sol

250 ml kyslej smotany

150 ml smotany

korenie | Cerstvo mleté

muskatovy orieSok

Na pekac
1 PL masla

Na posypanie

strihanka

nastruhaného parmezanu
maslo

Prislusenstvo
pekac
rost

Priprava
Cestoviny uvarime v osolenej vode al
dente na varnej doske.

V miske vy$lahdme penu z masla so Zit-
kami, celymi vajcami a Stipkou soli.
VmieSame varenu Sunku.

Z bielok zo Stipkou soli vySlahame tuhy
sheh a spolu s kyslou smotanou, smo-
tanou a cestovinami vmieSame do zme-
si z masla a vajec.

VSetko premieSame a ochutime solou,
korenim a muskatovym orieSkom.

Pekac dobre vymastime maslom a na-
plnime hmotou.

Posypeme strihankou a parmezanom,
na nakyp rozlozime vlocky masla.

Pekac vlozime na roste do ohrevného
priestoru.

Spustime automaticky program, alebo
pecieme podla manualneho nastavenia.

Nastavenie

Automaticky program

Nakypy a zapekanie | Zapek. cest. so
Sunkou

Doba trvania programu: 35 minuty

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:

1. krok pripravy

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 170 °C

Vihkost: 70 %

Doba pripravy: 25 minut

Uroveri: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spbsoby: Komb. + gril
Stupen: 3

Vihkost: 30 %

Doba pripravy: 10 minut
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Prilohy a zelenina

Zemiakové hranolky

Casova naro¢nost: 60 minut
Na 4 porcie

Suroviny

1 kg zemiakov, typ A | pozdiz na tzke
hranolky

1% CL soli

> CL &ierneho korenia

1 CL mletej papriky, jemne palivej

1 CL cukru

8 PL olivového oleja

6 PL sézamu

PrisluSenstvo
univerzalny plech

Priprava

Korenie a cukor zmieSame s olivovym
olejom a sezamom, obalime v iom ze-
miakové hranolky. VSetko rozdelime na
univerzalnom plechu vlozime do ohrev-
ného priestoru.

Spustime automaticky program, alebo
pecieme dozlata podla manualneho na-
stavenia.

Nastavenie

Automaticky program

Zelenina | Zemiaky | Zemiakové
mesiaciky

Doba trvania programu: 45 minuty
Manualne

Prevadzkové sposoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 180-210 °C

Vihkost: 0 %

Doba pripravy: 45 minut

Uroveri: 2
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Prilohy a zelenina

Pecéené syrové knedlicky

Casova naro¢nost: 90 minut
Na 4 porcie

Suroviny

500 ml mlieka, 3,5 % tuku

150 g cibule | najemno nakrajanej

20 g masla

500 g zemli na kocky

2 zemiaky | varené

250 g syra (Pinzgauer alebo Appenzel-
ler) | na kocky

4 vajcia, velkost M

2 zvazok petrzlenu (& 30 g) | jemno po-
sekany

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

2 PL pretopeného masla

Prislusenstvo
Gourmet pekac

Priprava

Mlieko ohrejeme na varnej doske. Cibu-
[u orestujeme na masle. Kocky Zzemle
vlozime do velkej misy, prelejeme
mliekom a nechame nasiaknut.

Zemiaky postruhame.

Po vychladnuti zemlovej hmoty pridame
kusky syra, cibulu a vajce, petrzlen a
zemiaky a hmotu dobre zamieSame.

VIhkymi rukami vytvarujeme gule
a 100 g a stlacime ich.

Gourmet pekac vlozime do ohrevného
priestoru. Spustime automaticky prog-
ram, alebo predhrejeme podla manual-
neho nastavenia.

Prepustené maslo dame na Gourmet
pekac a pripravujeme podla priebehu
programu alebo 2. kroku manualnych
nastaveni.

Akonahle je prepustené maslo hortce,
dame na Gourmet pekac knedlicky a
pecieme podla 3. kroku manualnych
nastaveni.

Syrové knedli¢ky obratime a dopelieme
podla 4.kroku pripravy.
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Prilohy a zelenina

Nastavenie

Automaticky program

Cestoviny| Pec¢ené syrové knedle
Doba trvania programu: 29 minuty
Urover: 1

Manualne

Nastavit cez Vlastné programy:
Predhriatie 1

Prevadzkové spésoby: Horuci vzduch
plus

Teplota: 210 °C

Predhriatie: Zap.

Urover: 1

2. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 210 °C

Vlhkost: 100 %

Doba pripravy: 5 minut

3. krok pripravy

Prevadzkové spbésoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 210 °C

Vihkost: 100 %

Doba pripravy: 7 minut

4. krok pripravy

Prevadzkové spdsoby: Komb. + hor./
spodné pec.

Teplota: 210 °C

Vlhkost: 100 %

Doba pripravy: 7 minut
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Prilohy a zelenina

Tekvicové rizoto

Casova naro¢nost: 30 minut
Na 6 porcie

Suroviny

300 g ryZe narizoto

60 g masla

2 struciky cesnaku | na jemné kocky
1 cibula, mala | nakrdjana na kocky
70 ml bieleho vina

625 ml kuracieho vyvaru

500 g drene z tekvice | na 1 cm velké
kocky

85 g parmskej Sunky (Prosciutto) |
najemno nakrajanej

1 citron | len kora

20 g oregana, Cerstvého | jemne na-
sekaného

75 g Cerstvé Spenatoveé listy

50 g nastruhaného parmezanu

70 g mascarpone

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Ryzu, maslo, cesnak, cibulu, biele vino,
slepaci vyvar, tekvicu, parmsku Sunku a
citrénovu kéru vlozime do naparovace;j
misky s plnym dnom. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy manudlneho na-
stavenia.

Do ryZze vmieSame Spenat, parmezan a
mascarpone.

Automaticky program:
Pripravujeme podla automatického pro-
gramu.

Manualne:
Pripravujeme podla 2. kroku pripravy.

Pred servirovanim ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Ryza| Gulatéa ryza| Dyrnové rizoto
Doba trvania programu: 20 minuty

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pripravy: 19 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

Doba pripravy: 1 minuta
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Polievky a eintopfy

Gulasova polievka

Casova naroénost: 125 minut
Na 4 porcie

Suroviny

250 g zemiakov, varny typ A

25 PL pretopeného masla

200 g cibule | nakrajanej na malé kocky
250 g hovadzieho mésa (plece) | na
1-1% cm velké kocky

20 g pSenicnej hladkej muky

20 g paradajkového pretlaku

sol

Cierne korenie

20 g mletej papriky, sladkej

3 struciky cesnaku | posekané

1 PL suSeného majoranu

1 SN mletej rasce

1 PL octu

1 ml zeleninového vyvaru

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Zemiaky ocCistime, nakrajame na kocky
1 x 1 cm a dame do misy so studenou
vodou, aby nezhnedli.

Na panvici rozpalime pretopené maslo
a pomaly na ilom restujeme cibulu, kym
neziska zlatozItu farbu.

Cibulu dame do naparovacej misky a s
plnym dnom,pridame k nej hovadzie
maso, pSeni¢nu muku, paradajkovy
pretlak a ostatné korenie a ocot.

Nalajeme zeleninovy vyvar, dobre pre-
mieSame a spustime automaticky prog-
ram, alebo pripravujeme podla 1. kroku
pripravy manualneho nastavenia.
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Automaticky program:
Podla priebehu programu pridame k to-
mu zemiaky a dokon¢ime pripravu.

Manualne:
Pridame zemiaky a dokon¢ime podla 2.
kroku pripravy.

Ochutime solou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hovadzie| Gulasova polievka
Doba trvania programu: 105 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 60 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 45 minut



Polievky a eintopfy

Tekvicova polievka na australsky sposob

Doba pripravy:

35 minut

Na 4 porcie

Suroviny

1 kg tekvicovej duziny | na kocky
400 g sladké zemiaky | na kocky
2 cibule | nakrajané na kocky
250 ml kuracieho vyvaru

sol

Cierne korenie

Na ozdobenie

250 g trvanlivej salamy (Chorizo) | na
malé kocky

250 ml kyslej smotany

10 g zeleného koriandra | nasekaného

PrisluSenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Duzinu z tekvice, sladké zemiaky a
cibulu vlozime do naparovacej misky s
perforovanym dnom a pripravujeme.

Chorizo orestujeme.

Zeleninu rozmixujeme, pridame slepadi
vyvar a asi 250 ml zachytenej tekutiny,
zamieSame a ochutime solou a kore-
nim.

Polievku nalejeme do predhriatej poliev-
kovej misy. Ozdobime smotanou, sala-
mou chorizo a zelenym koriandrom.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Tekvicova polievka
Doba trvania programu: 25 minuty

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 25 minut
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Polievky a eintopfy

Maso s ryzou

Casova naro¢nost: 90 minut
Na 4 porcie

Suroviny

250 g cibule | nakrajanej na malé kocky
2 PL pretopeného masla

2 PL mletej papriky

1 PL paradajkového pretlaku

250 g hovédzieho mésa (plece) | na

1 cm velké kocky

250 ml paradajok, prepasirovanych

1 PL bieleho vinneho octu

1 strucik cesnaku | posekany najemno
1 CL majoranu

rasca

sol

Cierne korenie

2 Cervena paprika (4 175 g)| na malé
kocky

2 zIté paprika (& 175 g)| na malé kocky
250 g dlhozrnnej ryze

500 ml zeleninového vyvaru

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Cibulu orestujeme na pretopenom mas-
le na panvici.

Do cibule vmieSame mletu papriku a
paradajkovy pretlak.

Vlozime do naparovacej misky s plnym
dnom a pripravujeme. Pridame cibulu,
prepasirované paradajky, ocot z bieleho
vina, cesnak a korenie. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy manualneho na-
stavenia.

158

Automaticky program:

Podla priebehu programu k tomu prida-
me papriku s dlhoznnou ryzou a zeleni-
novym vyvarom a pripravu dokoncime.

Manualne:

Pridame papriku s dlhozrnnou ryZou a
zeleninovym vyvarom a pripravu dokon-
¢ime podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky a eintopf | Rizoto na balk. sp6-
sob

Doba trvania programu: 70 minuty

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 45 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare

teplota: 100 °C
Doba pripravy: 25 minut



Dezerty

Viano¢ny puding

Doba pripravy: 380 minut + 24 hodiny marinovanie

Na 4 porcie

Na viano¢ny puding

170 g pSenicnej hladkej muky

3% CL $korice

% CL Mixed Spices

115 g struhanky

115 PL pretopeného masla

115 g cukru, hnedého

30 g celych mandli

115 g hrozienok

115 g korintiek hrozienok

115 g sultaminok

55 g kandizovanych CereSni

55 g kandizovaného ovocia

1 malé jablko | nastruhané

1 citrén chemicky neosetreny | len kéra
1 pomaran¢, chemicky neosetreny | len
kéra

% pomaranc | len stava

2 PL konaku

2 vajcia, velkost M

1 PL tekutého jatmenného sladu
75 ml Cierneho piva, napr. Guinness

Na keramicku misu
1 PL masla

Prislusenstvo

keramicka misa objem 1,2 litra
papier na pecenie

alobal

rost

Priprava

PSeni¢nu muku a korenie preosejeme
do velkej misy. Pridame struhanku, pre-
topené maslo, cukor, mandle, ovocie,
postruhanu kéru z citrusu s pomaran-
Covou Stavou. V strede misy vytvorime
jamku a pridime korak, rouslahané vaj-
ce a jamenny slad. Postupne pridava-

me Cierne pivo a mieSame, pokym ne-
vznikne husté cesto. Misu prikryjeme a
nechame cez noc odstat.

Keramicku misu vymazeme, vliozime do
nej cesto a roztlatime na plochu. Misu
prikryjeme papierom na pecenie a alo-
balom, na ro$te zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a pripravujeme podla na-
staveni.

Misu prikryjeme novym papierom na
pecenie a novym alobalom a ulozime
na chladné, tmavé miesto az do konzu-
macie.

Pred servirovanim ohrejeme.

Nastavenie

Automaticky program

Variant priprava:

Dezert | Viano¢ny puding | Priprava
Doba trvania programu: 360 minuty
alebo variant ohrev:

Dezert| Viano¢ny puding| Ohrev
Doba trvania programu: 105 minuty

Manualne

Variant priprava

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 360 minut

variant ohrev

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 105 minut

Tip

Vo Velkej Britanii sa viano€ny puding
konzumuje tradi¢ne na viano¢né sviat-
Ky, pripravuje sa 6-12 mesiacov vopred
a prilezitostne sa napusta korfiakom.
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Dezerty

Cisarsky trhanec

Casova naro¢nost: 40 minut
Na 4 porcie

Na cisarsky trhanec

9 vajcia, velkost M

3 PL cukru

350 ml mlieka, 3,5 % tuku

190 g psenicnej hladkej muky

1 citron, chemicky neoSetreny | len na-
strihana kora

8 g vanilkového cukru

1 Stipka soli

3 PL hrozienok, nalozenych v rume
3 PL masla

Na posypanie
5 PL praskového cukru
1 SN Skorice, mletej

Prislusenstvo
Gourmet pekac

Priprava

Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime na neskorsie pouzitie. Z bielka
s cukrom vymieSame tuhy sneh.

Z mlieka, muky, Zitku, citrénovej kore,
vanilkového cukru a soli vymieSame
hladké cesto.

Do cesta vmieSame sneh z bielok a
hrozienok.

Spustime automaticky program, alebo
predhrejeme podla manualneho na-
stavenia.

Gourmet pekac rozohrejeme na varnej
doske a rozpustime v nom maslo.
Vlejeme cesto a Gourmet pekac vlozi-
me do ohrevného priestoru.
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Podla priebehu programu alebo manu-
alnych nastaveni upecieme.

Cisarsky trhanec nechame kratko od-
stat.

Cisarsky trhanec pred podavanim po-
krajame a posypeme praskovym cuk-
rom a Skoricou.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert| Cisarsky trhanec

Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

Prevadzkové spb6soby: Kombi + Hor.
vzduch plus

Teplota: 210 °C

Vihkost: 70 %

Predhriatie: Zap.

Doba pripravy: 15 minut

Uroveri: 1



Dezerty

Karamelovy krém

Casova naro¢nost: 25 minut

Na 8 porcii &8 100 ml alebo 6 porcii a 150 ml

Na karamel
100 g cukru
50 ml vody

Na vanilkovy krém

500 ml mlieka, 3,5 % tuku

1 vanilkovy struk | pozdiZ narezany
4 vajcia, velkost M

Na ozdobenie
200 ml smotany | vy$lahane;

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
rost

Priprava

Cukor s vodou skaramelizujeme na
panvici, tekuty karamel rozdelime do
porcelanovych formiciek.

Automaticky program:

Podla priebehu programu dame mlieko
a vanilkovy struk do naparovacej misky
s plnym dnom a zahrejeme.

Manuaélne:

Mlieko, a vanilkovy struk dame do na-
parovacej misky s plnym dnom a zahre-
jeme podla 1. kroku pripravy.

Po priprave vyberieme vanilkovy struk.

Z vajec s cukrom vyslahame penu a po-

stupne vmieSame horuce vanilkové
mlieko. Rozdelime do porcelanovych
formiciek.

Na roste zasunieme do ohrevného
priestoru a pripravujeme dalej podla au-
tomatického programu alebo podla 2. a
3. kroku manudlnych nastaveni.

Karamelovy krém dame na dve az tri
hodiny do chladnicky.

Servirujeme vyklopené na tanieri a oz-
dobime Slahackou.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Karamelovy krém

Doba trvania programu: Na 8 porcii
a 100 ml: 17 minut

Na 6 porcii a 150 ml: 18 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy: 3 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 85 °C

Doba pripravy : Na 8 porcelanovych
formicCiek 2 100 ml: 9 minut alebo

6 porcelanovych formiciek a 150 mil:
12 minut

3. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 40 °C

Doba pripravy: 5 minut
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Dezerty

Mucnik s karamelom a datlami

Doba pripravy: 60-100 minut, podla formy

Na 12 porcii (naparovacia miska alebo formi¢ky na mufiny)

Na cesto

275 g datli, susenych, vykdstkovanych |
najemno posekanych

1 CL sédy

250 ml vody | vriacej

25 g masla

160 g cukru, hnedého

2 vajcia, velkost M

% CL vanilkovej esencie

3 g prasku do peciva

195 g pSenic¢nej hladkej muky

Na karamelovy krém
225 g cukru, hnedého
250 g smotany

40 g masla

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom (ako
velka forma)

papier na pecenie

alebo 12 formiciek na mufiny, @ 5 cm
rost

Priprava

Datle so sédou vlozime do misky a
prelejeme vriacou vodou. Na vychlad-
nutie postavime stranou,

Maslo a cukor vySlahame do peny vo

velkej miske, postupne vmieSame vajce

a vanilkovu esenciu. Pridame pS$eni¢nu
muku, datle a tekutinu zmieSame s
praskom do peciva.

Naparovaciu misku s plnym dnom vylo-

zime papierom na pecenie alebo pripra-

vime 12 formiciek na mufinky a dame
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do nich cesto. Prikryjeme, na roste za-
sunieme do ohrevného priestoru a pri-
pravujeme.

Na karamelovy krém zahrejeme prisady
v hrnci za stéleho mieSania na stred-
nom plameni. Varime 3 minuty, pokym
sa nevytvori husta pena.

ESte teply mucnik s karamelom a datla-
mi podavame s karamelovym krémom.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Karamelovo datlovy kolac |
Jeden vacsi/Viac malych

Doba trvania programu:

Pre velku formu (naparovacia miska s
plnym dnom):70 minut

Pre formicky na mufiny: 30 minut

Manualne

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Pre velku formu (naparovacia miska s
plnym dnom):70 minut

Pre formi¢ky na mufiny: 30 minut



Dezerty

Varené hrusky

Doba pripravy: 35-85 minut
Na 12 porcie

Na stavu

2 celé Skorice

3 klinceky

Y citrdn | len kéra

1 bobkovy list

400 ml Cerveného vina
300 ml vody

400 ml ribezlovej Stavy
100 g cukru

Na varené hrusky
1 kg varenych hrusiek

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Na pripravu Stavy dame prisady do hrn-
ca a uvedieme do varu.

Hrusky oSupeme, ale neodstranujeme
pritom stopky. Hrusky sa mozu pripra-
vovat bud'v celku, ako polovice alebo
Stvrtiny.

Hrusky vloZzime do naparovacej misky s
plnym dnom, prelejeme ju Stavou tak,
aby boli uplne ponorené. Hrusky vlozi-
me do ohrevného priestoru a spustime
automaticky program, alebo pripravu-
jeme podla manualneho nastavenia.

Automaticky program:

Podla velkosti a spésobu rozrezania
hruSiek zvolime dobu pripravy.

Manualne:

Podla velkosti a spésobu rozrezania
hruSiek zvolime dobu pripravy.

Varené hrusky vlozime na roste do
ohrevného priestoru a peCieme.

Nastavenie

Automaticky program

Ovocie | Hrusky na varenie | Malé/
Stredné/Velké

Doba trvania programu: 21-75 minut

Manualne

prevadzkovy spésob: Priprava v pare

teplota: 100 °C

Doba pripravy:

celé hrusky: 50 minut (Malé), 70 minut
(Stredné), 75 minut (Velké)

polovice hruSiek: 35 minut

Stvrtiny hrusSiek: 27 minut

Tip

Na dosiahnutie optimalneho vysledku

nechame varené hrusky cez noc v Stave
v chladnicke.
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Dezerty

Syrovy kolac¢ s limetkou

Doba pripravy:
75 minut + 120 minat chladenie

Na 12 kusov (rozkladacia forma) alebo 6 porcii (formic¢ky na suflé)

Suroviny

200 g celozrnnych keksov

100 g masla | rozpusteného

750 g Cerstvého syra

225 g cukru

4 vajcia, velkost M

4 limetky | Stava a postruhana kéra

Na ozdobenie
1 mango | oSupané, na platky
3 mucenky jedlé | len duZina

Prislusenstvo

tyCovy mixér

papier na pecenie
rozkladacia forma, @ 26 cm
alebo 6 formiciek na suflé
rost

Priprava

Keksy pomelieme ty€ovym mixérom,
pridame maslo a dobre premieSame.
Rozlozime na dno rozkladacej formy vy-
loZenej papierom na pecenie alebo do
formiCiek na suflé, zatlatime a uloZime
na chladné miesto.

Cerstvy syr, cukor, vajce, kéru a Stavu z
limetky zmieSame a rozlozime na kek-
sovy korpus.

Rozkladaciu formu alebo formi¢ky na
suflé prikryjeme, na roSte zasunieme do
ohrevného priestoru a pripravujeme.

Prikrytie odstanime a nechame asi na
2 hodiny na chladnom mieste.

Pred servirovanim ozdobime platkami
manga a mucenkou jedlou.
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Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Limetkovy cheesecake |
Jeden vacsi/ Viac malych

Doba trvania programu:
Pre rozkladaciu formu: 60 minut
Na formi¢ky na suflé :20 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Pre rozkladaciu formu: 60 minut

Na formicky na suflé :20 minut



Dezerty

Tvarohové knedlicky

Doba pripravy: 50 minat + 60 minut na vychladnutie

Na 10 porcie

Na tvarohové knedli¢ky

200 g masla

1 PL praskového cukru

1 PL rumu

1 CL postrihanej citrénovej kory
750 g nizkotu€ného tvarohu

2 vajcia, velkost M

180 g strahanky

1 Stipka soli

Na struhanku
150 g masla
250 g strahanky

Do formy
1 PL masla

PrisluSenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

V miske vymieSame z masla s pras-
kovym cukrom, rumom a kérou z citro-
na penu.

Pridame k tomu nizkotu€ny tvaroh, vaj-
ce, strihanku a sol a dobre premiesa-
me.

Tvarohovu hmotu odlozime najmenej na
1 hodinu na chladné miesto.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ohrevny priestor.

Z tvarohovej hmoty vytvarujeme

20 knedli¢iek. Naparovaciu misku s
perforovanym dnom vymastime, vlozi-
me do nej tvarohové knedlicky a pripra-
vujeme.

Na struhanku rozpalime maslo na pan-
vici a pridame strihanku. Za staleho
miesSania strihanku orestujeme do zla-
tohneda.

Pri servirovani posypeme knedlicky
struhankou.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Tvarohové knedlicky
Doba trvania programu: 25 minuty

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 95 °C

Doba pripravy: 25 minut
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Dezerty

Treacle Sponge Pudding

Doba pripravy: 70-120 minut, podla formy

Na 6 porcii (miska alebo formicky)

Do formy
1 PL masla

Na puding

3 PL svetlého cukrového sirupu
125 g pSenicnej hladkej muky
5 g prasku do peciva

125 g masla | makkého

3 vajcia, velkost M

125 g cukru

1 PL sirupu z cukrovej repy

3 PL svetlého cukrového sirupu

Prislusenstvo

1 velka keramicka misa (1 liter)

6 formiCiek a 150 ml

papier na pe€enie

alobal

kuchynska nit

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Keramicku misu alebo formi¢ky vymas-
time. Pridame cukrovy sirup.

PSeni¢nu muku a prasok do peciva pre-
osejeme do velkej misy, priddme mas-
lo, vajcia, cukor a sirup z cukrovej repy,
pocas 2 minut vymieSame na hladké
cesto a vlozime do keramickej misy
alebo do formiciek. Spodnou stranou
lyZice vyhladime.

Z papiera na pecenie vystrihneme kruh,
pripadne niekolko kruhov vacsich ako
horny okraj keramickej misy alebo for-
miciek. Kruh ev. kruhy v strede dvakrat
prelozime a umiestnime na keramicku
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misu alebo formicky. Prikryjeme aloba-
lom, na bokoch zalozime a kuchynskou
nitou upevnime na okraji misy.

Keramicku misu alebo formicky po-
stavime do naparovacej misky s plnym
dnom a pripravujeme.

Puding nozom oddelime od okraja, vy-
klopime na predhriate taniere a
prelejeme cukrovym sirupom.

Ihned podavame.

Nastavenie

Automaticky program

Dezert | Treacle Spon. Pudding |
Jeden vacsi/Viac malych

Doba trvania programu:

Na keramicku misu: 90 minut
Na formicky: 40 minut

Manualne

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Na keramicku misu: 90 minut

Na formicky: 40 minut



Pecenie v konvektomate Miele

K skratkam v tabulkach: PH: predhriatie (v prvom kroku predohrejte ohrevny pries-
tor s varnym riadom bez peceného pokrmu); R: rost; U: univerzalny plech; R+U:
univerzalny plech s polozenym rostom

peceny pokrm krok prevadzkovy spésob teplota: | vlhkost | ¢asv | uroven
v°C v % minu-
tach
nakyp
zapekané cestoviny 1 Komb. + hor./ spodné pe¢. | 150-180 95 40 R: 1
lasagne 1 Komb. + hor./ spodné pe¢. | 170-200 95 40 R: 1

Piskétové cesto

dno PH 1 Horné/spodné pecenie | 140-160 -
- R: 2
2 Horné/spodné pecenie | 140-160 40
plat PH 1 Horné/spodné pecenie 160 -
- P:2
2 Horné/spodné pecenie 160 16
Odpalované cesto
veterniky | 1 | Kombi + Hor. vzduch plus | 185 | 0 | 35-50 | p:2
Cesto na chlieb
placka PH 1 Horuci vzduch plus 200 - -
P: 1
2 Intenzivne pecenie 200 - 17-20
Zelenina & zapekanie
zapekané zemiaky 1 Komb. + hor./ spodné pec. 170 95 38
SO syrom . - R: 2
5 Komb. + gril stupen 70 1-8 :
2
zemiakové hranolky 1 Komb. + hor./ spodné pec. | 180-210 0 45 P:2
ngkyp z mrkvy a fe- 1 Priprava v pare 100 0 15-18
niklu perforovana miska
2
Velky gril stupen
2 . ; - 10
miska s plnym dnom 3
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Pecenie v konvektomate Miele

peceny pokrm krok prevadzkovy sposob teplota: | vlhkost | ¢asv | uroven
v°C v % minu-
tach

kysnuté cesto

bagety 1 Kombi + Hor. vzduch plus 40 100 8
2 Kombi + Hor. vzduch plus 50 100 4 .
3 Kombi + Hor. vzduch plus 210 50 6 P
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 180-210 0 30

zemle sladké 1 Komb. + hor./ spodné pe¢. 40 100 8
2 Komb. + hor./ spodné pec. 50 100 2 .
3 Komb. + hor./ spodné peé. | 140 50 10 P2
4 Komb. + hor./ spodné pe¢. | 145-185 0 13

maslovy kolaé 1 Komb. + hor./ spodné pec. 160 90 15 .
2 Komb. + hor./ spodné pe¢. | 120-165 0 10 P2

croissanty 1 Kombi + Hor. vzduch plus 90 100 2
2 Kombi + Hor. vzduch plus 160 90 10 P:2
3 Kombi + Hor. vzduch plus | 160-170 0 30

$paldovy chlieb 1 Kombi + Hor. vzduch plus 40 100 8
2 Kombi + Hor. vzduch plus 50 100 4 _
3 Kombi + Hor. vzduch plus 210 50 6 P
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 170-200 0 40

chlebova placka 1 Komb. + hor./ spodné pec. 40 100 10
2 Komb. + hor./ spodné pec. 50 100 2 _
3 Komb. + hor./ spodné pec. 210 0 6 P2
4 Komb. + hor./ spodné pe¢. | 155-190 0 25

vianocka 1 Komb. + hor./ spodné pec. 40 100 8
2 Komb. + hor./ spodné pec. 50 100 2 _
3 Komb. + hor./ spodné peé. | 200 27 15 P2
4 Komb. + hor./ spodné pe¢. | 140-170 0 20

viaczrnné Zzemle 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 20
2 Kombi + Hor. vzduch plus 150 50 5 .
3 Specialny kolad 225 - 5 P2
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 200-225 0 12
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Pecenie v konvektomate Miele

peceny pokrm krok prevadzkovy sposob teplota: | vlhkost | ¢asv | uroven
v°C v % minu-
tach
nugatové buchticky 1 Kombi + Hor. vzduch plus 100 100 10 .
2 Kombi + Hor. vzduch plus 165 0 35-40 R
chlieb s orechmi 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 15
2 Kombi + Hor. vzduch plus 150 50 10 R: 1
3 Kombi + Hor. vzduch plus 150 0 100
pizza, okruhla forma 1 Intenzivne pecenie 175-220 - 25 R: 1
E:Zii univerzéiny 1 Intenzivne pecenie 175-220 - 30 P:1
semiackovy chlieb 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 15
2 Kombi + Hor. vzduch plus 210 50 10 R: 2
3 Kombi + Hor. vzduch plus | 170-180 0 45
Stéla 1 Kombi + Hor. vzduch plus 150 80 20 _
2 Kombi + Hor. vzduch plus | 130-160 0 45 P
(I;glj\g; posypkou s 1 Komb. + hor./ spodné pec. 145-165 30 45 P:2
biely chlieb 1 Kombi + Hor. vzduch plus 40 100 8
2 Kombi + Hor. vzduch plus 50 100 4 .
3 Kombi + Hor. vzduch plus | 210 50 6 P
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 170-210 0 30
biely chlieb, hranata 1 Kombi + Hor. vzduch plus 40 100 8
forma 2 | Kombi + Hor. vzduch plus | 50 100 4 .
3 Kombi + Hor. vzduch plus | 210 50 6 R
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 170-225 0 30
pSenic¢né zemle 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 20
2 Kombi + Hor. vzduch plus 150 50 5 )
3 Specialny kolad 225 - 5 P2
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 180-220 0 12
zmieSany tmavy 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 30
pSenicny chlieb 2 | Kombi + Hor. vzduch plus | 210 50 6
3 Specialny kolag 210 - 5 a
4 Kombi + Hor. vzduch plus | 195-205 0 35
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Pecenie v konvektomate Miele

orechmi

peceny pokrm krok prevadzkovy sposob teplota: | vlhkost | ¢asv | uroven
v°C v % minu-
tach
Krehké cesto
jablkovy kolag, ob- 1 Komb. + hor./ spodné pec. 100 100 2
loZzeny . R:2
2 Komb. + hor./ spodné pec. 160 0 70-90
vykrajované keksiky 1 Kombi + Hor. vzduch plus 160 60 10
P:2
2 Kombi + Hor. vzduch plus 160 0 10-18
syrové pecivo 1 Horuci vzduch plus 185 - 18-23 P:2
tvarohovy kolac¢ s 1 Intenzivne pecenie 170-190 - 45 P
cereSnami ’
lososova torta 1 Intenzivne pecenie 185-210 - 50 R:1
Quiche Lorraine 1 Intenzivne pecenie 190-220 - 35 R: 1
Quiche s Gdenym lo- 1 Intenzivne pecenie 200 - 30-35 R: 1
sosom
striekané pecivo PH 1 Specialny kolad 135-155 -
” - P:2
2 Specialny kola¢ 135-155 29
vanilkové rozteky PH 1 Horné/spodné pecenie 170 -
- P:2
2 Horné/spodné pecenie 170 12-17
olejovo tvarohové cesto
zemle sladké 1 Komb. + hor./ spodné pec. 50 100 5
2 Komb. + hor./ spodné pec. 165 50 5 P:2
3 Komb. + hor./ spodné pec. 165 0 16-26
pizza, okruhla forma PH 1 Intenzivne pecenie 165-195 -
- R: 1
2 Intenzivne pecenie 165-195 20
pizza, univerzalny PH 1 Intenzivne pecenie 165-195 -
plech - — - P:2
2 Intenzivne pecenie 165-195 25
trené cesto
jemny jablkovy kola¢ 1 Horuci vzduch plus 150-170 - 50 R: 2
&udoriedkové muffi- 1 Specidlny kolad 140-180 - 32 R: 2
ny
mramorova babovka 1 Specialny kolad 145-180 - 55 R: 1
linecké pecivo 1 Specialny kolad 170 - 60 R: 1
muffiny s vla§skymi 1 Specialny kolad 140-180 _ 32 R: 2
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Pecenie v konvektomate Miele

razné bochniky 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 30
2 Kombi + Hor. vzduch plus 155 90 10 P:2
3 Kombi + Hor. vzduch plus | 190-210 0 25
zmieSany razny 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 100 20
chlieb 2 Kombi + Hor. vzduch plus 210 50 5 R: 1
3 Kombi + Hor. vzduch plus | 190-210 0 50
[swidbovecese ]
jablkova strudla 1 Kombi + Hor. vzduch plus 30 90 7
2 Kombi + Hor. vzduch plus 190 0 37-63 P
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Pecenie v konvektomate Miele

Jednotlivé kroky zadavajte cez funkciu
sVlastné programy*. Nastavenia uve-
dené v tabulke povazujte za orientacné.
VyskuSjate, aké nastavenia zodpoveda-
ju Vasej chuti. Mdso mézete vopred
marinovat. Uvedomte si pritom prosim,
Ze marinované maso ziska tmavo hnedu
farbu. Podla kusa masa (s vynimkou
hydiny v celku) zisate vypecenu Stavu,
ktori mézete zriedit vodou alebo vyva-
rom a na varnej doske z nej uvarit
omacku. Ak je uvedené teplota jadra,
pouzite prilozeny pokrmovy teplomer
(podla pristroja) alebo sa riadte uve-
denym ¢asom. Ak je uvedeny krok s
teplotou 30 °C, je to krok ochladzova-
nia.
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Pecenie v konvektomate Miele

Pred prvym pouzitim si precitajte informacie v navode na pouZzitie. K skratkam v ta-
bulkach: PH: predhriatie (v prvom kroku predohrejte ohrevny priestor s varnym
riadom bez peCeného pokrmu); R: rost; U: univerzalny plech; R+U: univerzalny
plech s polozenym roStom

peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vilh- casv | teplota | uroven
v °C kostv | minu- jadra
% tach v°C
ryby
pstruh lososovity
v slanom cestic- 1 Horné/spodné pecenie 190 - 25-35 - P:1
ku
grilovana makrela
% . stupen .
paradajkovom 1 Komb. + gril 3 0 20-25 - P:2
lece
plnena parnica 1 Komb. + hovr./ spodné 180 50 35 _ P
pec.
plneny Komb. + hor./ spodné . _ .
morsky vik 1 ped. 180 50 20-30 P:1
hydina
kacka’do 2 kg, 1 Kombi + Hor. vzduch 130 80 75
plnena plus
5 Kombi + Hor. vzduch 170 40 30-60 - R+U: 2
plus
3 Gril s cirkulaciou 190 - 15
kacka do 2 kg, Kombi + Hor. vzduch
neplnena 1 plus 130 80 60
5 Kombi + Hor. vzduch 170 40 30-60 - R+U: 2
plus
3 Gril s cirkulaciou 190 - 15
hus, 4,5 kg 1 Kombi + Hor. vzduch 190 40 30
plus
5 Kombi + Hor. vzduch 100 80 120-210 - R+U: 1
plus
3 Gril s cirkulaciou 190 - 23
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Pecenie v konvektomate Miele

peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
kura, celé 1 Kombi + Hor. vzduch 200 30 15
plus
5 Kombi + Hor. vzduch 150 55 30-50 _ R 1
plus u:2
Velky gril stupen - 15
3
3
kuracie stehna 1 Kombi + Hor. vzduch 200 30 15
plus
5 Kombi + Hor. vzduch 150 55 15 _ R 1
plus u:2
Velky gril stupen - 12
3
3
morka,’ cela 1 Kombi + Hor. vzduch 190 40 20
(pInenad) plus
5 Kombi + Hor. vzduch 150 70 95-120 - R+U: 1
plus
3 Gril s cirkulaciou 190 - 10
morcacie prsia 1 Kombi + Hor. vzduch 170 65 85
plus R: 1
Velky gril stupen - 2 u:2
2
3
morc&acie stehno 1 Kombi + Hor. vzduch 200 30 15
plus
Kombi + Hor. vzduch - R: 2
2 ’ 150 55 60 u:1
plus
3 Gril s cirkulaciou 200 - 20
pstros (Gourmet pecenie)
rare PH 1 Velky gril stugen - 10
2 Velky gril stupen - 8
3
B R: 1
4 u: 2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 15
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 65 49 157
pec.
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Pecenie v konvektomate Miele

peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
medium PH 1 Velky gril stugen - 10
Velky gril stupen - 13
2 3
_ R: 1
5 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 15
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 80 66 157
pec.
well-done PH 1 Velky gril stugen - 10
Velky gril stupen - 13
2 3
_ R: 1
4 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 30
pec.
4 Komb. + hor./ spodné 100 57 142
pec.
telacina
filé/chrbat (peceny)
rare 1 Gril s cirkulaciou 175 asi 30 45
medium 1 Gril s cirkulaciou 165 - asi 45 55 E ;
well-done 1 Gril s cirkulaciou 160 asi 60 75
filé/chrbat (Gourmet pecenie)
rare PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
° Komb. + gril stupen 0 8
3
_ R: 1
4 u:2
3 Komb. + hovr./ spodné 60 0 30
pec.
4 Komb. + hor./ spodné 60 49 30

pec.
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Pecenie v konvektomate Miele

pec.

peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
medium PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
Komb. + gril stupen 0 10
2
3
3 Komb. + hor./ spodné 100 0 20 _ R 1
pec. u: 2
4 Komb. + hovr./ spodné 65 49 60
pec.
5 Komb. + hovr./ spodné 70 51 60
pec.
well-done PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
Komb. + gril stupen 0 10
2
3
3 Komb. + hor./ spodné 100 0 20 R 1
pec. _ :
- U:2
4 Komb. + hovr./ spodné 65 49 60
pec.
5 Komb. + hovr./ spodné 90 68 50
pec.
6 Gril s cirkulaciou 200 - 5
koleno 1 Komb. + hor./ spodné 100 84 110
pec. - R+U: 1
2 Gril s cirkulaciou 190 - 17
dusena pecienka 1 Komb. + gril stupen 0 20
3
- - P:2
5 Komb. + hovr./ spodné 100 84 70
pec.
jahnacina
stehno (Gourmet pecenie)
rare PH 1 Velky gril stugen - 10
° Velky gril stupen - 10 _ R: 1
3 U:2
3 Komb. + hor./ spodné 80 53 150
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peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
well-done PH 1 Velky gril stugen - 10
° Velky gril stupen - 10 _ R:1
3 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 05 66 190
pec.
chrbat (Gourmet pecenie)
rare PH 1 Velky gril stugen - 10
Velky gril stupen - 6
2 3
_ R: 1
5 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 30
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 70 46 105
pec.
well-done PH 1 Velky gril stugen - 10
Velky gril stupen - 6
2 3
B R: 1
5 u: 2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 30
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 95 61 105
pec.
hovadzina
filé (pecené)
rare 1 Gril s cirkulaciou 175 asi 35 45
medium 1 Gril s cirkuldciou 170 - | asis5s | 55 Sf ;
well-done 1 Gril s cirkulaciou 165 asi 75 90

filé (Gourmet pecenie)
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peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
rare PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
° Komb. + gril stupen 0 10
3 ~ R: 1
5 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 60 0 30
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 60 49 30
pec.
medium PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
Komb. + gril stupen 0 10
2
3
3 Komb. + hovr./ spodné 100 0 20 _ R 1
pec. u: 2
4 Komb. + hor./ spodné 65 49 60
pec.
5 Komb. + hovr./ spodné 70 51 60
pec.
well-done PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
Komb. + gril stupen 0 10
2
3
3 Komb. + hovr./ spodné 100 0 20 R 1
pec. _ :
- u:2
4 Komb. + hovr./ spodné 65 49 60
pec.
5 Komb. + hovr./ spodné 90 60 105
pec.
6 Gril s cirkulaciou 200 - 8
rozbif (pecenie)
rare 1 Gril s cirkulaciou 190 asi 45 45
medium 1 Gril s cirkulaciou 170 - asi 60 55 S ;
well-done 1 Gril s cirkulaciou 165 asi 90 75

rozbif (Gourmet pecenie)
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peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
rare PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
° Komb. + gril stupen 0 10
3 ~ R: 1
5 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 60 0 30
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 60 49 30
pec.
medium PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
Komb. + gril stupen 0 10
2
3
3 Komb. + hovr./ spodné 100 0 20 _ R 1
pec. u: 2
4 Komb. + hor./ spodné 65 49 60
pec.
5 Komb. + hovr./ spodné 70 51 60
pec.
well-done PH 1 Komb. + gril stugen 0 10
Komb. + gril stupen 0 10
2
3
3 Komb. + hovr./ spodné 100 0 20 R 1
pec. _ :
- u:2
4 Komb. + hovr./ spodné 65 49 60
pec.
5 Komb. + hovr./ spodné 90 60 105
pec.
6 Gril s cirkulaciou 200 - 8
rolady 1 Komb. + gril stupen 0 15
3
- - P:2
5 Komb. + hovr./ spodné 100 84 90
pec.
dusend pecienka 1 Komb. + gril stupen 0 20
3
- - P:2
2 Komb. + hor./ spodné 100 84 205

pec.
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pec.

peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
bravéovina
filé (pecené)
rare 1 Gril s cirkulaciou 225 - asi 25 60
rare -well- Gril s cirkulaciou 220 - asi 30 65 R: 1
1
done u:2
well-done 1 Gril s cirkulaciou 200 - asi 35 75
kotleta (pecenie) 1 Kombi + I-Ilor. vzduch 200 0 30 -
plus R: 1
Kombi + Hor. vzduch asi 63 u:2
2 plus 130 100 20-25
pecené s kérkou 1 Kombi + Hor. vzduch 160 80 120
plus R:
o Komb. + gril stupeni 20 8 u:1
2
brav€ové stehno 1 Gril s cirkulaciou 180 - 30 -
5 Komb. + h:é./ spodné 120 60 30 B R: 1
pec. u:2
3 | Komb.+hor/spodné | 44, 80 | asi60 | 85
pec.
divina
jelenie stehno 1 Velky gril stupen - 20
(vGoyrmet pe- 3 R: 1
&enie) Komb. + hor/ spodng B u:2
2 omb. + hor./:spodne | 44 57 160
pec.
jeleni chrbat (Gourmet pecenie)
rare PH 1 Velky gril stugen - 10
2 Velky gril stupen - 7
3
_ R: 1
4 uU:
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 30
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 75 52 40
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peceny pokrm krok | prevadzkovy sposob | teplota: | vlh- ¢asv | teplota | uroven
v°C kostv | minu- jadra
% tach v°C
well-done PH 1 Velky gril stugen - 10
Velky gril stupen - 13
2 3
_ R: 1
4 U:2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 30
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 95 60 70
pec.
kralik 1 Komb. + gril stupen - 20
3
- - P:2
5 Komb. + hovr./ spodné 100 84 70
pec.
srnéie stehno Velky gril stupen - 20
1
(Gourmet pe- 3 R: 1
cenie) Komb. + hor/ ane - u: 2
2 omb. + hor/spodne |- 44 57 130
pec.
srnéi chrbat (Gourmet pecenie)
rare PH 1 Velky gril stugen - 10
Velky gril stupen - 4
2 3
_ R: 1
4 U:
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 15
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 75 47 55
pec.
well-done PH 1 Velky gril stugen - 10
5 Velky gril stupen - 4
3
B R: 1
4 u:2
3 Komb. + hovr./ spodné 30 0 15
pec.
4 Komb. + hovr./ spodné 100 47 85
pec.
stehno z diviaka Velky gril stupen - 20
1
(Gourmet pe- 3 R: 1
genie) Komb. + hor./ spodné I
2 omb. + hor./spodne | 44 57 130

pec.
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karbonatky s
paprikou a avo- 1 Velky gril - 20 -

stupen

cx
w—k

kadovym krémom 3
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