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Ekvivalen¢na tabul’ka teplot/tirovne termostatu

Termostat 1 30°C
86 °F
Termostat 2 60 °C
140° F
Termostat 3 90 °C
194 °F
Termostat 4 120 °C
248 °F
Termostat 5 150 °C
302 °F
Termostat 6 180 °C
356 °F
Termostat 7 200 °C
392 °F
Termostat 8 240 °C
464 °F
Termostat 9 270 °C
518 °F

Tip: Ak chcete ndjst ekvivalent poZadovanej urovne termostatu, vyndsobte jeho Cislo
Cislom 3.

Zoznam skratiek

KL Kavova lyzicka

PL Polievkova lyZica



eCesto na palacinky
eQOdpalované cesto
«Cajové kolaciky
*Maslové cesto
eKrehké cesto
eFrancuzsky chlieb
eCelozrnny chlieb

4 [ 4 V4 4
Pre vynimoc¢né chvile
eJemna Cokoladova torticka
eCitronovy kolac
eMramorovy kolac
¢Citrénova torta so snehovou polevou

*Snehové pusinky
eQOvocna bublanina

Jednohubky

eSyrové pusinky gougeres

eProvensalsky chlieb fougasse
*Majonéza

eParadajkovo-bazalkovy poharovy dezert
eZeleninové muffiny

oSlany kolac

Slané bleskovky

eLotrinsky quiche
eKapustovy Salat Coleslaw
*Pinka

eJarny quiche

eKola¢ plneny kuracinou
eCesto na pizzu
eKralovska pizza




N

Tefal ‘&)

Cesto na palacinky

N

Aj takto mizete stravii perfektny vecer v
kruhu  rodiny - & priatelov:  urobte  si
palacinkavi party! Sladke, slané, alebo oboje -
vyber je len na vds ! ”

Pre: 4/6 os6b

Priprava: 5 mindt
Varenie: 5 minut

Naroc¢nost: ¥ ¢

Prislu§nost:

Suroviny Priprava

1- Do nadoby mixéra dajte vaji¢ka, mlieko, cukor, maslo a zrnie¢ka z vanilkového
strucika*. Miesajte pri rychlosti 2 po dobu 30 sekund.

2- Kym bude mixér miesat, cez otvor vo veku postupne pridavajte muku, az kym
sa nevytvori jednoliate cesto.

3~ Cesto nechajte aspofl na 1 hodinu odstat v chlade.

4~ Panvicu na palacinky natrite maslom a palacinky postupne upeéte jednu za

. druhou, pricom dbajte na to, aby sa nepripiekli.
4 vajicka
5= Palacinky su hotové! Dobru chut.

50 cl mlieka
60 g cukru
Z.IO Y r,naSla . na dve Casti. Oddelte ich od seba a Cepelou noZa zoskrabte vnitro vanilkového
% vanilkového strucika stricika.
180 g muky
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E *Zrniec¢ka vanilky zo strucika vyberiete tak, Ze ho ostrym noZom pozdlZne rozreZete
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JiZzo Dobrii chut!



Tefal

170 ml vody
130 g masla
1 Stipka soli
200 g muky
170 ml mlieka

......

[dpal'ované cesto

“ Naftazsie nebude

AR azsie ich urobit, ale prestat ich
Jest! loméce kolgciky posypang krystalimi
cukru si ako stvorené na ochutnanie! ”

Pre: 40 guliek

Priprava: 30 minut
Varenie: 25 minut
Néroénost: Yk

Prislusnost:

Priprava

1- Do rajnice dajte vodu, maslo a sol a vietko privedte do varu. Potom pridajte
muku a pomocou drevenej varechy poriadne zamiesajte. Cesto suste* na miernom
plameni po dobu 2 mindt a potom ho prelejte do nadoby Wizzo z nehrdzavejucej
ocele.

2- Namontujte miesadlo a zmes mieSajte pri rychlosti 1 po dobu 5 minut.
Postupne po jednom pridajte vajicka a miesajte pri rychlosti 3. TUto zmes si odlozte
bokom do nadoby.

3~ Pomocou dvoch lyZic alebo cukrarskeho vrecka vytvorte gulky velkosti orecha a
ozdobte ich krystalikmi cukru.

4~ Ruru predhrejte na 180 °C a nechajte zapiect po dobu 25 minut na plechu na
pecenie pokrytom pergamenovym papierom.

*Susit cesto znamend varit ho na miernom plameni s cielom odstrdnit nadbytocnu
vodu alebo vlhkost. Na jej odstrdnenie cesto poriadne pomiesajte pomocou
drevenej varechy. Ak pohybom varechy dopredu a dozadu zistite, Ze cesto sa uZ
nelepi, znamend to, Ze je dobre ususené.

JiZzo Dobrii chut!



Tefal

50 g hrozienok
1PLrumu
225 g muky
1 PL prasku do peciva
Sofl
25 g cukru
75 g masla
1 vajce

5 cl mlieka

Na potretie:
1 vajeény Zitok
mlieko

......................................

Cajové kolaciky

pote «

- K Eaju alebo na rariajky - potrite ich dzemom
alebo  slahackou & zazite such a british
qurmansky zazitok! ”

Pre: 6 0s0b
Priprava: 15 minut

Varenie: 12 minut

Naroc¢nost: Yk

Prislusnost: G

Priprava

1- Hrozienka nasypte do malej nadobky a zalejte ich jednou polievkovou lyZicou
rumu alebo vody a nechajte ich namocené po dobu 15 minut, aby napucali.

2- Do nadoby Wizzo z nehrdzavejlcej ocele s miesadlom dajte muku, droZdie, sol,
cukor a maslo. Miesajte pri rychlosti 2 po dobu 3 minut, potom znizte rychlost na 1
a nasledne pridajte vajicko, mlieko a hrozienka, ktoré ste predtym nechali
odkvapkat. Zmes miesajte dovtedy, aZ kym sa nevytvori jednoliate cesto.

3~ Pomucte si pracovnu dosku a pomocou valéeka cesto vyrovnajte na hribku 1
cm. Potom pomocou vykrajovadla alebo pohara vykrojte kruhy s priemerom 5 cm a
poloZte ich na plech na pecenie pokryty pergamenovym papierom.

4~ Kolatiky nasledne potrite zmesou #[tka a mlieka.

5~ Vlozte kolaciky do rury predhriatej na 180 °C a pecte ich po dobu 12 minut, aZ
kym neziskaju zlaty nadych a nebudu dostatocne napucané.

JiZzo Dobri chut!



Tefal | =

S
; [
\ «
Neporazitelng Kasika, jeden zo zékladnych

F receptov - kuchyne: maslové cesto. Vd'aka

tamuto recepty uZ pre vas nebudi quiche,
kolgce plnené mésom &/ ovacné koldce vel'kou
nezngmaou! ”

Maslové cesto

Pre: 6/8 0s6b
Priprava: 10 minut

Varenie: 10 minut

Narocnost: dyx %

Prislusnost: D

Sljﬁnviny Priprava

1- Do nadoby Wizzo z nehrdzavejlcej ocele vliozte muku, maslo, sol a mleté
Cierne korenie.

2- Namontujte mie$adlo a prikryte nddobu vekom, potom zapnite pristroj a pri
rychlosti 1 miesajte po dobu 3 minut, az kym cesto nebude maz zrnity Struktaru*.

3~ Nechajte pristroj pracovat a pridajte vodu alebo vajce, az kym nevznikne hruda
cesta.

4~ Cesto prikryte a nechajte ho odlezat aspori 1 hodinu v chladnicke.

5= Pomocou valéeka ho vyrovnajte. Tak a teraz mozete maslové cesto ozdobit

200 g muky alebo ho dat piect!

100 g masla
sol
mleté Cierne korenie
50 ml vody alebo 1 vajce

*Ziskat zrnitu Strukturu cesta znamend urobit ho drobivym.

wizzo Dobrii chut!



Tefal

300 g muky
180 g masla
110 g praskového cukru
1 Stipka soli
1 vajce

......................................

Krehké cesto

N

Vel'kd cukrarska Klasika: linecké cesto /!
ldedlne na  pripravy  kolgCay s drobnym
ovocim,  Cokolddoy — alebo  dokoncs s
citrusavymi plodimi ”

Pre: 8/10 0s6b
Priprava: 10 minut

Varenie: 10 minut

Narocnost: vk

Prislusnost: Q

Priprava

1- Do naddoby Wizzo z nehrdzavejucej ocele vlozte muiku, maslo, sol a mleté &ierne
korenie. MieSadlo namontujte na svoje miesto a nadobu Wizzo prikryte vekom.
Nastavte rychlost 1, zapnite pristroj a miesajte po dobu 2 mindut.

2- Nechajte pristroj pracovat a pridajte vajce, az kym nevznikne hruda cesta.
4~ Cesto prikryte a nechajte ho odleZat aspori 1 hodinu v chlade.

4~ Vyrovnajte ho pomocou valteka a potom z neho vykrajujte rozne tvary
pomocou vykrajovadiel. Ruru predhrejte na 180 °C a vlozte kolaciky piect min. 10
minut.

5= Ak st koladciky po vybrati z rdry trochu makké, vyberte ich aj tak, lebo pri
chladnuti postupne stvrdnu... a napokon ich ochutnajte!

Namiesto malych koldcikov méZete toto cesto pouZit aj na pripravu ovocnej alebo
Cokolddovej torty.

wizzo Dobrii chut!



Tefal

Francizsky chlieb

N

[akladng potraving francizskych kuchyi -
objavte spasob pripravy viastnych bochnikov
chieba! Vyberte si; ako ich cheete upiect - &/ s

mékkou alebo chrumkavou kérkow, ”

Pre: bochnik chleba s hmotnostou 800 g
Priprava: 15 minut + 1,5 hod odlezania
Varenie: 40 minut

Néroénost: Y sk

Prislusnost:

Suroviny Priprava

1- Do nadoby Wizzo z nehrdzavejuce] ocele dajte muku, sol a kvasnice, potom na
nu namontujte hnetaci hak a veko. Zapnite pristroj a niekolko sekind ho nechajte
pracovat, aby ste zmes dobre premiesali.

2- Cez otvor vo veku pridajte vlaznl vodu, potom nechajte hniest dalej pri
rychlosti 1 po dobu 8 minut.

3~ Cesto prikryte utierkou a nechajte ho odlezat priblizne 30 minut pri izbovej
teplote, az kym nezacne kysnut.

500 g muky 4~ Cesto rukou znovu premiestte a vytvorte hrudu, ktord potom preloZite na
320 ml vlaznej vody plech z vasej rdry potrety maslom a posypany mukou. Nechajte ho kysnut po
10 g dehydrovanych druhykrat na teplom mieste priblizne 1 hodinu.

5= Na povrchu bochnika pomocou noZa urobte zérezy a pomocou Stetca ho

kvasnic alebo 20 g
potrite vlaznou vodou.

Cerstvého droZdia

1 zarovnand PL soli 6- Vioite bochnik do riry a vedla neho polozte mali nadobu naplnend vodou:

takto sa pri peceni [ahsie vytvori zlatista kérka.

7= Ruru predhrejte na 240 °C a nechajte ho piect po dobu 40 minut.

Kvasnice nikdy nesmu prist do priameho styku s cukrom alebo solou, pretoZe tie
zabrariuju ich pbsobeniu.

JiZzo Dobrii chut!



Tefal

500 g Specidlnej muky na
celozrnny chlieb
1 zarovnand PL soli

kvasnic
300 ml vlaznej vody
ovsené vlocky na

E 10 g dehydrovanych !
: posypanie :

Celozrnny chlieb

N

C/ vz s rodinou alebo bez nej objavie chut
chleba upecensho doma. A aby ste ho trochy
vynovill; pred pecenim pridajte mak  alebo
SBZAMaVE Semienka! ”

Pre:  bochnik chleba s hmotnostou 800 g
Priprava: 15 mindt + 1,5 hod odleZania
Varenie: 30 mindt

Néroénost: ek

Prislusnost:

Priprava

1- Do nadoby Wizzo z nehrdzavejuce] ocele dajte muku, sol a kvasnice, potom na
nu namontujte hnetaci hak a veko. Zapnite pristroj a niekolko sekind ho nechajte
pracovat, aby ste vytvorili jednoliatu zmes.

2~ Cez otvor vo veku pridajte vlaznu vodu, potom nechajte hniest pri rychlosti 1
po dobu 8 minut.

3~ Cesto prikryte utierkou a nechajte ho odleZat 15 minut na teplom mieste, aZ
kym nezacne kysnut.

4~ Polozte cesto na pomuceny povrch. Splostte ho do $tvorcového tvaru. Prelozte
okraje smerom do stredu, potom ho znovu splostte a napokon cely postup
zopakujte este raz.

5= Vytvarujte z neho dlhy chlieb. VloZte bochnik do formy s dlzkou 25 cm. Mierne
ju navlhcite a posypte ovsenymi vlo¢kami. Prikryte bochnik navlhéenou utierkou a
opat nechajte ho nechajte kysnut na teplom mieste po dobu 1 hodiny.

6- ro celej dlzke bochnika urobte zarez s hibkou 1 centimetra.

7= Dajte bochnik piect do ruru predhriatej na 240 °C a vedla neho poloZte malu
nadobu s vodou, aby ste vytvorili zlatistu korku.

8- pette 30 minut, potom ho nechajte vychladndt a... moZete ochutnat!

wizzo Dobrii chut!



Tefal

200 g horkej cokolady
125 g masla
4 vajcia
150 g cukru

20 cl tekutej smotany
1 vrecusko vanilkového
cukru i
1 vrecusko prdsku do peciva
50 g mandlového prasku

1 $tipka soli :
125 g muky :

Jemnd ¢okoladova torticka

“ ldedlny recept pre tych, Eo zacingji piect’ s
Cokoladou!  Jemny a rozplpvajici sa na
ZBlanie - pre este vacsi gurmansky zazitok fio
podivaite so slahackou alebo  anglickym

krémam. ”

Pre: 8 o0s6b
Priprava: 25 minut

Varenie: 35 minut

Narocnost: ¥k

Prislusnost: @ G

Priprava

1- Cokolddu s maslom nechajte rozpustit vo vodnom kupeli alebo v mikrovinnej
rdre. VymieSajte dohladka a odlozte bokom do nadoby.

2- Bielky oddelte od Zitkov a takisto ich odlozte bokom do nadoby.

3~ Do nadoby Wizzo z nehrdzavejicej ocele s mieSadlom dajte sftka, cukor, sol,
smotanu, vanilkovy cukor a zmes z rozpustenej cokolady a masla. Nechajte pristroj
pracovat po dobu 1 mindty postupne pri rychlosti 1 az 3, az kym nevznikne
jednoliate cesto.

4~ Prepnite pristroj na rychlost 2 a pridajte drozdie, mandlovy prasok, muiku a
znovu premiesajte pri rychlosti 3. Cesto odlozte do velkej misy na Salat.

5= Umyte nddobu Wizzo a potom do nej vlozte metlicku na Sfahanie. Vyslahajte
bielky na sneh pri rychlosti 4 a po dobu 1 minuty a 20 sekdnd. Pomocou plastovej
Spachtle ju opatrne naneste na zmes.

6- Zmes vylejte do formy potretej maslom a posypanej mukou a nechajte piect
35 minut v rure predhriatej na 180 °C.

Na overenie prepecenia prepichnite kold¢ noZom. Ak je Cepel pri vyberani Cistd, vds
kold¢ je upeceny! Pozor! Tdto technika sa nepouZiva na overenie toho, Ci je poleva
upecend.

Dobri chut!

WJizZzZO
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Tefal

Subnviny

3 vajcia
175 g cukru
sol
10 cl mlieka
200 g muky
1 PL prasku do peciva
80 g rozpusteného masla

1 chemicky neosetreny citron

Citrdnovy kolaé

N

Usviezyjica  chut  citromy v mékkom g
nadychanom kol Vyskisajte kombindciv s
métou - na kisky pripraveng na poddvanie
poukladayte sty Eerstve) méty. ”

Pre: 6 0s0b
Priprava: 15 minut
Varenie: 45 minut

Narocnost: dyx %

Prislusnost: D G

Priprava

R

1- Umyte citrén a pomocou struhadla jemne nastrihajte kéru. Vytlaéte z neho
Stavu.
2- Do nadoby z nehrdzavejlcej ocele s metlickou a vekom dajte vajcia, cukor,

nastrihanu koéru a sol. Spustite pristroj pri rychlosti 1 a po dobu 1 minuty zvyste
rychlost na 3.

3~ Pridajte mlieko a citrénovd $tavu, potom znovu premiedajte, az kym
nedostanete jednoliatu zmes.

4= Vymente metlicku na 3lahanie za mieSadlo a spustite pristroj Wizzo pri
rychlosti 3. Pridajte muku, drozdie a maslo a miesajte po dobu 1 minuty.

5= Vylejte cesto do formy na kolac a nechajte piect priblizne 45 minut v rdre
predhriatej na 180 °C.

Na overenie prepecenia prepichnite kold¢ noZom. Ak je Cepel pri vyberani Cistd, vds
koldc je upeceny!

wizzo Dobrii chut!

—
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Tefal

Mramorovy kola¢

N

Kolge, ktory md svaj charakteristicky vzilad
pri krdjani a este charakteristicke/siv chut pri
ochutngvani! Spéja v sebe chut kakaa @
vamilky, a preto potesi malych aj velkych! ”

Pre: 6 0s0b

Priprava: 15 minut

Varenie: 55 minut

Narocnost: vk

Prislusnost: G G

Suroviny Priprava

1- Do nadoby Wizzo z nehrdzavejicej ocele s mieSadlom dajte muku, droZdie,
cukor, vanilkovy cukor a maslo. Miesajte pri rychlosti 2 po dobu 3 mindut.

2- Pridajte vajcia a miesajte pri rychlosti 3 po dobu 1 minuty, az kym nevznikne
jednoliate cesto.

3~ Do kolacovej formy vloZte papier na pecenie a vylejte dofi 2/3 cesta.

4= Do zvy$ného cesta pridajte kakao a miesajte pri rychlosti 3 po dobu 30 sekund.
175 g muky
1 vrecusko prdsku do peciva !
200 g prdskového cukru

! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! 1 . v v . , Ly ,
i ; 5= Vylejte zvy$nu Cast cesta do formy a rychlo premiesajte, aby sa obe cestd
! |
! |
! |
! |
! 1 vrecusko vanilkového !

1
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! |
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! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |

zmiesali.

6- Dajte piect na 55 minut do rury predhriatej na 180 °C.

Na overenie prepecenia prepichnite kold¢ noZom. Ak je cepel pri vyberani Cistd, vds

cukru v M
kolac je upeceny!

175 g masla
3 vajcia
15 g nesladeného
kakaového prasku

JiZzo Dobrii chut!




Tefal

Suraviny

: Na cesto: |
! 250 g muky :
[ 125 g masla :
30 g mandlového présku
. 80 g prdskového cukru :
i 1 Stipka soli E
: 1 vajce !

Na krém:
6 vajec
300 g cukru
' 3 chemicky neosetrené citrény:

50 g rozpusteného masla

Na bielkovu polevu:
3 vajecné bielky
120 g praskového cukru
1 Stipka soli

Citrdnova torta so snehovou
polevou

N

lbjavte  dokonali — kombindciu — kyslaste)
prichute citrm a jemnosti talianskej polevy.
Skutoénd delikatesa, ktord si mazete pripravie
S, g/ inych citrusovych plodov! ”

Pre: 6/8 osdb

Priprava: 30 minut

Varenie: 40 minut

Naro¢nost: Yy %

Prislusnost: G G

Priprava

1- Pripravte cesto: do nadoby s miedadlom dajte muku, na kocky pokrajané maslo,
mandlovy prasok, praskovy cukor a sol a potom ju prikryte vekom. Zapnite pristroj
pri rychlosti 3 a nechajte ho pracovat po dobu 3 minut. Ked sa zmes zacne drobit,
pridajte vajce a nechajte miesadlo miesat dovtedy, kym sa nevytvori hruda. Potom
nechajte cesto odlezat 1 hodinu v chladnicke.

2~ Pripravte krém: citrony umyte a utrite dosucha. Nastruhajte kéru a vytlacte z
nich stavu. Do nadoby s metlickou na slahanie a vekom dajte vajcia, cukor, stavu a
kéru z citrénov a napokon aj rozpustené maslo. Potom miesajte pri rychlosti 1 az 3,
az kym nevznikne jednoliata zmes.

3~ Formu na tortu s priemerom 28 cm potrite maslom. Cesto vyrovnané na
hridbku 4 mm vlozte do formy a popichajte ho vidlickou. Pokryte ho
pergamenovym papierom, na ktory poukladajte suSené strukoviny. Ruru
predhrejte na 180 °C a cesto pecte 10 minut, az kym nebude biele. Odstrante
papier a fazulu. Na korpus vylejte krém a pokracujte v peceni po dobu 25 mindt,
stale pri teplote 180 °C.

4~ Pripravte bielkovd polevu: do nadoby s metlickou na $lahanie a vekom
vyslahajte vajec¢né bielky pri rychlosti 3. Po 45 sekundach pridajte cukor a
pokracujte v slahani. Miesajte pri rychlosti 4 po dobu 2 minut. Na tortu po upeceni
naneste sneh pomocou lyzZice alebo cukrarskeho vrecka. Vloztu tortu na niekolko
minut spat do rdry a pockajte, kym poleva neziska zlatisty nadych.

Dobri chut!

izz0O




Tefal

Suraviny

: 3 vajecné bielky !
; jus de citron :
! 125 g cukru :
! 1 Stipka soli :

Snehové pusinky

Idedine ako dezert ku kdve alebo jednoducho

ako maskrta, ktord si déte hocikedy, ked’ na
\ Ay dostanete chut - tieto chutng francizske

pusinky potesia vase chut ove pohariky! ”

Pre: 4/6 0s6b
Priprava: 10 minut

Varenie: 2 hodiny
Naro¢nost: Yk ¥x

Prislusnost: G

Priprava

1- Do nadoby z nehrdzavejucej ocele s metlickou na $lahanie a vekom vyslahajte
vajecné bielky pri rychlosti 3.

2~ Po 45 sekunddch pridajte cukor a pokracujte v $lahani. Mie3ajte pri rychlosti 4
po dobu 2 minut.

3- Pomocou lyZice alebo cukréarskeho vrecka vytvarujte pusinky s priemerom
priblizne 3 centimetre a poukladajte ich plech na pecenie pokryty pergamenovym
papierom.

4~ Pette 2 hodiny v rire predhriatej na 90 °C.

Ak chcete, aby vnutro pusiniek bolo mdkké a povrch chrumkavy, skrdtte dobu
pecenia o priblizne jednu hodinu.

Dobri chut!

izz0O




Tefal

Ovocna bublanina

Frekvapiva  jednoduchy & chutny recept
uréeny na pouzitie so sezonmym ovocim. Fre
navacsich — gurménov  ozdobte kol
kapéekom zmrzhiny! ’

Pre: 6/8 0s6b
Priprava: 15 minut

Varenie: 40 minut

Narocnost: % Y ¥
:‘: | Prislugnost: (™
-‘ ol w
Suroviny Priprava

1- Ovocie umyte, odstopkujte a pokrajajte na malé kasky. Formu* potrite maslom
a posypte mukou a poukladajte do nej ovocie.

2- Na pristroj Wizzo namontujte mixovacie prisluenstvo, potom pridajte vajcia,
mlieko a cukor. Pristroj nechajte pracovat pod dobu 30 sekdnd pri rychlosti 2 a
potom postupne priddvajte muku. ESte nechajte pracovat niekolko sekind.

3= Zmes vylejte na ovocie a pette priblizne 40 mindt v rdre predhriatej na 180 °C.
300 g ovocia podla
vlastného vyberu (jablkd,
hrusky, ceresne, slivky...)
2 vajcia

! i *HIlbokd forma je spravidla okrihla alebo ovdlna forma s vysokymi okrajmi, ktord
E 15 ¢l mlieka :

sa pouZiva na pripravu piskétového cesta, kolacov alebo bublanin.

50 g cukru
200 g smotany
75 g muky

wizzo Dobrii chut!




Syravé pusinky gougeres

> — . “ [lbjavte nds recept na tradiné syravé pusinky
gougeres so syrom Lomté | Skor ako ich dite
74 stal nezabudnite ich spocitat, pretoze sa

miZe stat, e sa na taniers difo neohreji! ”

~ <= Pre: 4 0s6b
Priprava: 15 minut

Varenie: 20 minut

Narocnost: dyx %

Prislusnost: Q

————

Suroviny Priprava

1- Do rajnice dajte vodu, maslo a sol a zmes privedte do varu. Pridajte muku a
pomocou Spachtle poriadne zamiesajte. Cesto suste* na miernom plameni po dobu 2
minut a potom ho prelejte do nddoby Wizzo z nehrdzavejlcej ocele.

2-Na pristroj Wizzo namontujte mie$adlo a zmes miesajte pri rychlosti 1 po dobu 5
minut. Postupne po jednom pridajte vajcia a miesajte pri rychlosti 3. Potom, ked
vznikne jednoliata zmes, pridajte 2/3 syra Comté a muskatovy orieSok a miesajte

250 ml vody dalsich 20 sekdnd.
80 g masla 3~ Pomocou lyZice alebo cukrarskeho vrecka vytvarujte gulky a poukladajte ich na
sol’ plech na pelenie a posypte ich zvynym syrom Comté.
150 g muky 4~ Dajte piect na priblizne 20 mindt do rury predhriatej na 180 °C.
Comté *Susit cesto znamend varit ho na miernom plameni s cielom odstrdnit nadbytocnu

vodu alebo vihkost. Na jej odstrdnenie cesto poriadne pomiesajte pomocou drevenej
varechy. Ak pohybom varechy dopredu a dozadu zistite, Ze cesto sa uZ nelepi,
znamend to, Ze je dobre ususené.

1 Stipka struhaného

E 150 g strihaného syra |
: muskdtového orecha !

wizzo Dobrii chut!




Tefal

! 400 g muky !
: 5 cl olivového oleja !
: 10 g dehydrovanych !
: kvasnic alebo 20 g i
i Cerstvého droZdia :
| 1 KL soli |
: 1 KL mletého Cierneho |
: korenia !
: 10 vykéstkovanych oliv !
: 1 PL tymianu !
! 240 ml vlaznej vody :

Provensalsky chlieb
fougasse

o

Vd'aka tomuto recepty na provensalsky olivavy
chlieh fougasse sa vase lsta rozZiaria ko
shiko. Prispisobte si fio pod'a vasho Zelania a
pridajte dofi susené paradajky alebo dokonca

kozi syr.. ”

Pre: 4/6 0s6b
Priprava: 10 minut

Varenie: 20 minut

Naroc¢nost: Yk

Prislusnost: F
(\l

Priprava

1- Do nddoby s hnetacim hdkom dajte muku, olivovy olej, drozdie, sol a mleté &ierne
korenie. Pristroj Wizzo prikryte pokrievkou a zapnite ho pri rychlosti 1.

2- Pridajte vlazni vodu a hnette 5 minuat, stale pri rychlosti 1. Pridajte olivy
rozkrojené na polovice a tymian, potom znovu prehnette (pri rychlosti 1), aby ste
vsetko spojili do jedného celku.

3- Nechajte kysndt 40 mindt na mierne teplom mieste.

4~ Pomocou valteka cesto vyrovnajte a pomocou noZa do jeho povrchu urobte
zarezy. Opat nechajte kysnut 40 minut.

5= Dajte piect na 20 minut do rury predhriatej na 200 °C.

Dobri chut!

WizzO




1 vajeény Zltok
1 PL horcice

1 KL octu
sol
mleté Cierne korenie

20 cl oleja

Majonéza

Domdce koreniz, ktoré je idedlne na dochutenie
surovéhn  ovocia @ zeleminy & studenych
mias!  Fridajte migkolko stomiek pazitky alebo
nastrihant kdru zo zelenéfio citring, @ vytvorte
tak chutmi Stawu, ktord mizete pouZit na

grilované ryby! ’

Pre: 4/6 os6b
Priprava: 5 minut
Varenie: -

Narocnost: dyx %

Prislusnost:

Priprava

1- Do n4doby z nehrdzavejlcej ocele s metlickou na $fahanie a vekom dajte vajcia,
horcicu, ocot, sol'a mleté Cierne korenie.

2- Nechajte pristroj pracovat pri rychlosti 4 a pomalym pridom pridavajte olej.
Ked sa olej dobre zapracuje do zmesi, nechajte pristroj pracovat este niekolko
sekund, aby sa majonéza pekne zdvihla.

3~ Vasa majonéza je hotova! Dajte ju do nadoby a pred poddvanim ju uchovévajte
v chladnicke.

wi1zzo Dobra chut!




Tefal

Paradajkovo-bazalkovy poharovy
dezert

N

wg : Uhirte svajich hosti tymto sviezim a lahkym
: Jarmym  pohdrovym  dezertom!  Fre vacsi
gurmansky zazitok ich poddvajte s tenkymi
chlebovymi tyéinkarmi s olivavym olejon... ”

Pre: 6/8 0s6b

Priprava: 20 minut

Varenie: -

Naro¢nost: e e

Prislu§nost:

Suroviny Priprava

1- Na pristroj Wizzo namontujte mixovacie prisludenstvo. Vlozte dof paradajky
zbavené jadierok a Supky*, nahrubo nakrdjané uvarené papriky, olivovy olej a
polovicu listkov bazalky. Mixujte 1 mindtu a postupne zvysujte rychlost od 1 do 4.
Zmes osolte a okorente podla potreby.

2- Do nadoby z nehrdzavejlcej ocele s metlickou na 3fahanie a vekom vlejte ocot

400 g paradajok Xérés, smotanu, pridajte sol a mleté ierne korenie. Nastavte rychlost 4 a $lahajte,
zbavenych Supky a az kym smotana nebude pevna (priblizne 1 minttu a 30 sekdnd). Pridajte zvysnu
jadierok nadrobno nakrajanu bazalku. Pridajte korenie, ak je to potrebné.
2 Cervené papriky 3~ Paradajkovi $tavu vlejte do pohdrov a pred podéavanim vloZte do nich lyZicky
14 listkov bazalky Chantilly (so zaoblenou ruckou) - vasi hostia budd ohromeni!

Ak chcete odstrdnit Supku z paradajok, odstrdrite stopky a na opacnom konci urobte
zdrez v tvare kriZa. Ponorte ich do osolenej vriacej vody a povarte 10 sekund.
Odkvapkajte ich a ihned ich vioZte do studenej vody, aby ste zastavili proces
varenia. Zistite, Ze Supka sa da velmi jednoducho olupat!

1 PL octu Xéreés
20 cl velmi studenej
tekutej smotany s
obsahom tuku 30 %
sol’

! 3 PL olivového oleja :
: mleté Cierne korenie !

wizzo Dobrii chut!




Zeleninové muffiny

@

Hiadste tip na originglny recept na prededlo
ohireniz vasich hosti? Nasli sme ho: muffiny s
Cuketou, mrkvou & rascaou, kKtoré S makké na

Zelanie... ”

Pre: 4/6 oséb
Priprava: 15 minut

Varenie: 20 minut

Narocnost: ¥k

Prislusnost: Q

Priprava

1- Cuketu a mrkvu pokrajajte na malé kocky.

2- Do nadoby z nehrdzavejucej ocele s miesadlom a vekom dajte muku, vajcia, olej,
mlieko, rascu, sol, mleté Cierne korenie a drozdie. Miesajte pri rychlostiach 1 az 3.

3~ Ked vznikne jednoliate cesto, pridajte kocky zeleniny a miesajte niekolko sekind
pri rychlosti 1.

1 cuketa
1 mrkva
150 g muky
3 vajcia

4~ Vylejte zmes do formy na muffiny, posypte nastrihanym syrom a pecte 30 minut
v rure predhriatej na 180 °C.

12 cl mlieka
1 KL rasce
sol
mleté Cierne korenie
1 CaC de levure chimique

E 10 cl oleja
: Fromage rdpé

wizzo Dobrii chut!




Tefal

170 g muky
4 vajcia
5 cl olivového oleja
10 ml bieleho vina

10 g prdsku do peciva
sol
mleté Cierne korenie

suroviny podla vasho
vyberu:
olivy, kuracia slanina,
kocky syra...

-~ Slany kolac

@

Recept na slany koldc, ktory si miZete
prispisobit  pod'a viastng/ chuti Kuracia
Slaming, kocky syra, olivy alebo dokonca kisky
grilovangf zeleminy: paleta chuti ktord sa vém

priam ponika! ”

Pre: 6/8 oséb
Priprava: 15 minat
Varenie: 45 minut

Narocnost: ¥k

Prislusnost: Q

Priprava

1- Do nadoby z nehrdzavejlcej ocele s mieSadlom a vekom dajte muku, vajcia,
olivovy olej, biele vino a droZdie a spustite pristroj pri rychlosti 1 a potom zvyste
rychlost na 3.

2- Pridajte oblohu podla vlastného uvazenia (maso, grilovanu zeleninu, syr...) a
miesajte niekolko sekund pri rychlosti 1.

6-Zmes vylejte do formy na kola¢ vopred potretej maslom a posypanej mukou a
nechajte piect priblizne 45 minut v rire predhriatej na 180 °C.

Na overenie prepecenia prepichnite kold¢ noZom. Ak je Cepel pri vyberani Cistd, vds
koldc je upeceny!

Dobri chut!

WizzO




Tefal
Buiche

lorraine

[ento recept na lotrinsky quiche so slaninou
podavany s Cerstvym Salgtom pokvapkanyim
olivavym olejom je priam stvareny na rodinmi

vecery! ”

Pre: 4 0s6b
Priprava: 10 minut

Varenie: 30 minut

‘ 3 ; Narocnost: J k3¢
b : h i ‘: Prislugnost:
G
Suroviny Priprava

1- Pripravte si maslové cesto podla receptu uvedeného v tejto brozire od
spolocnosti Tefal. Vlozte ho do tortovej formy s priemerom 28 centimetrov. Pecte
ho 10 minut dobiela* pri teplote 180° C.

2~ Slaninu oprazte na rozohriatej panvici a nechajte ju odkvapkat na pijavom
papieri.

3- Do nadoby z nehrdzavejucej ocele s miesadlom a vekom dajte smotanu, vajcia,
muskatovy oriesok, sol a mleté Cierne korenie, potom miesajte 30 sekund pri
rychlosti 3.

1 maslové cesto

300 g slaniny
200 g smotany s vysokym obsahom 4= Na povrch torty poukladajte slaninu, polejte zmesou smotany a vajec a
E tuku nakoniec posypte struhanym syrom Gruyeére.
: 4 vajicka
1 KL nastrihaného muskdtového

orecha

sol
mleté Cierne korenie

100 g struhaného syra Gruyéreé

5~ Dajte piect na priblizne 30 minut do rary predhriatej na 180 °C.

*Upiect dobiela znamend vykonat prvé pecenie. Cesto pokryte papierom na
pecenie, ten pokryte susenymi strukovinami, aby ste zachovali jeho prvotny tvar.

P -

wizzo Dobrii chut!




Tefal

Kapustovy $alat Goleslaw

@

/Zal'iibite sa do nich vd'aka chrumkavosti mrkvy
g pastrndky zmiesang/ s cviklou, ktord sa
rozplyjva na jazyku, a toto vsetko este jemne
Lmocneng horé icow. ”

Pre: 4/6 osob
Priprava: 10 mindt
Varenie: -
Narocnost: ¥ 3
Prislusnost: (. —
D

oRa

Suroviny Priprava

1- Mrkvu, pastrnak a cviklu ogistite.

2- Na pristroj Wizzo namontujte prislusenstvo na krajanie zeleniny spolu s kotic¢om
na ,hrubé strihanie”. Do nadoby z nehrdzavejlcej ocele nastruhajte zeleninu pri
rychlosti 3.

3~ V daldej nddobe pomiesajte majonézu s horéicou. Okorefite podla Zelania a zmes
potom vylejte na surovu zeleninu.

4~ Do misy na 3aldt vloZte féliu a nechajte odlezat 30 minut na chladnom mieste a
potom podavajte.

2 mrkvy :

2 pastrndky !

1 cvikla !

3 PL majonézy :

1 PL jemnej horcice :
sol i

mleté Cierne korenie E

wizzo Dobrii chut!




Tefal

1 cibula

2 Salotky :

% viazanicky petrzlenovej vriate
500 g bravcéového bécika
500 g telaciny :

1 PL koriaku :

1KL soli :

P -

Plnka

@

[lbjavte tento recept na masovi plnku, ktord jg
autenticks & orjgindlng  vd'aka  svoje/
petrzlenovel chuti. Bude sa skvele hodit na
vase zeleninove pastety alebo plnend zeleminu! ”

Pre: 4/6 oséb
Priprava: 10 minut

Varenie: 2 hodiny
Narocnost: J ks

Prislugnost: [\xl[ eL W { l 1

Priprava

1- Za&nite tym, Ze cibulu a 3alotky otistite a nakréjate najemno.
2- Umyte petrilenovu viat a takisto ju nakrajajte.
3 - Dajte vietko do nadoby z nehrdzavejucej ocele a poloZte na pristroj Wizzo.

4~ Namontujte mlynéek na méso a mriezku s ,malymi otvormi“ a vlozte dori obe
masa pokrajané na malé kocky s velkostou 2 cm? - postupne pri rychlosti 3.

5~ Pridajte konak, sol'a mleté Cierne korenie.

6- Do pristroja Wizzo namontujte mieSadlo a veko, potom ho zapnite a nechajte
pracovat 1 minutu pri rychlosti 1.

7= Ak chcete piect plnku v hlinenej nddobe, varte ju vo vodnom kupeli priblizne 2
hodiny v rure predhriatej na 180 °C.

Ak mdte nddobu na krdjanie, cibulu, Salotku a petrZlenovu viiat méZete rozmixovat
pri ndrazovych vysokych otdckach.

wizzo Dobrii chut!




Tefal

1 maslové cesto
350 g mrkvy
350 g cukety
350 g cCerstvého lososa
3 vajcia
20 cl kyslej smotany
10 cl mlieka
paprika
sol
mleté Cierne korenie

Jarny quiche

o

L ahké a farebné jarné jedl, idedlne na vecery
v kruhu rodiny alebo priatel'ov. Podgvajte tento
quiche so Saldtom z valerignky a nebude mat

konkurenciu! ”

Pre: 6/8 0s6b
Priprava: 30 minut

Varenie: 35 minut

Naroc¢nost: Y ¥k

Prislu§nost: Q

Priprava

1- Pripravte si maslové cesto podla receptu uvedeného v tejto brozure od
spolocnosti Tefal. Vlozte ho do tortovej formy s priemerom 30 centimetrov. Pecte
ho priblizne 10 minut dobiela* pri teplote 180° C.

2- Na pristroj Wizzo namontujte prisluenstvo na krdjanie zeleniny a nésledne
kotuc na ,hrubé strdhanie”. OCcistite mrkvu a nastruhajte pri rychlosti 3. To isté
urobte aj s cuketami.

3~ Na panvici roztopte kocku masla a zeleninu peéte na miernom plameni po
dobu 25 mindt.

4~ Lososa pokrajajte na pasiky a tak ako zeleninu, aj tieto pasiky poukladajte na
vopred upecené cesto.

5= Do nadoby z nehrdzavejlcej ocele dajte vajcia, smotanu, mlieko, papriku, sol a
mleté Cierne korenie. Na pristroj Wizzo namontujte mieSadlo a mie3ajte 45 sekind
pri rychlosti 2. Potom tUto zmes vylejte na zeleninu.

6- Dajte piect na priblizne 35 minut do rdry predhriatej na 180 °C.

*Upiect dobiela znamend vykonat prvé pecenie. Cesto pokryte papierom na
pecenie, ten pokryte susenymi strukovinami, aby ste zachovali jeho prvotny tvar.

Dobri chut!

WizzO




Tefal

Na cesto:
250 g muky
115 g masla

65 g margarinu
sol’
50 ml vody

: Na omadcku:

! 40 g masla

! 50 g muky

. 25 cl tekutého hydinového
: vyvaru

i 6 cl tekutej smotany

Na oblozenie:
1 cibula
2 pOry

50 g hrdsku
2 stonky zeleru
50 g cerstvych sampiriénov
450 g uvarenej kuraciny
pokrdjanej na kocky
1 vyslahané vajce

L e e e Lo -

sol' a ¢ierne korenie

-

Kola€ plneny kuracinou

N

Kol plneny kuracinou a zeleninou, bohaty na
chute, urcite potesi chutové pohdriky vasich
fhosti! Ohirte ich: pred pecenim pomocou
vidlic ky nakreslite na cesto ruze. ”

Pre: 6 0s0b
Priprava: 15 minut

Varenie: 45 minut

Naro¢nost: Yy ¥

Prislu§nost: @

Priprava

1- Pripravte cesto: do nddoby z nehrdzavejlcej ocele vloZzte muiku, maslo, margarin,
sol a mleté Cierne korenie. Namontujte miesadlo a prikryte nadobu vekom, potom
zapnite pristroj a pri rychlosti 1 mieSajte po dobu 3 mindt, az kym cesto nebude mat
zrnitd Struktdru. Pridajte vodu a nechaijte pristroj pracovat, az kym nevznikne hruda
cesta. Cesto prikryte a nechajte ho odlezat aspori 1 hodinu v chlade a potom ho
vyrovnajte.

2- Pripravte omécku: v rajnici rozpustite maslo, pridajte muku a poriadne
premiesajte, aby vam vznikla omacka podobnd besamelu. Pridajte do nej zaklad z
hydiny a hnette 2 az 3 minuty. Pridajte tekutd smotanu, korenie a odlozte bokom.

3- Pripravte obloZenie: najskéor olistite zeleninu, pokrajajte cibulu, pdr a stonky
zeleru na kruzky. Sampindny pokrajajte na platky. Vetky suroviny opraZte na panvici
potretej maslom. Pridajte na kocky pokrajanu kuracinu a poprazte dalSich 5 minut.
Cely obsah zmiesajte s pridanou beSamelovou oméckou.

4~ UloZenie: vyrovnajte 2/3 cesta na pracovnej doske a potom ho vlozte do tortovej
formy s priemerom 28 centimetrov. Kola¢ oblozte oblohou, ktoru ste pripravili.
Vyrovnajte zvySnu tretinu cesta a uloZte ho na oblohu. Stlacte okraje cesta, aby sa
dobre spojili. Pomocou papiera na pecenie urobte do stredu kolaca maly zérez. Cesto
nakoniec potrite vysfahanym vajcom, aby pocas pecenia ziskal peknu, zlatistu farbu.

5~ Pedenie: pecte priblizne 45 minut v rure predhriatej na 180 °C.

JiZzo Dobrii chut!




Tefal

Kral'ovska pizza

@

Vd'aka ndsmu receptu na kralovski pizzu sa
wddte — na  gurmansky  cesty  po
[aliansku!  Neapolskd pizza, tre formagg;
margherita.. vsetky ¢ akaji len na vés! ”

Pre: 4 osoby
Priprava: 10 minut
Varenie: 10 mindt
Néroénost: Yk
PrisluSnost: ’

{\

e

Priprava

1- Pripravte cesto: do nddoby z nehrdzavejlucej ocele s hnetacim hikom dajte
muku, olivovy olej, drozdie a sol. Prikryte ju vekom. Pristroj nechajte pracovat pri

Na cesto: rychlosti 1.
400 g muky 2- Pridajte vlaZznu vodu a nechajte pristroj hniest, az kym nevznikne hruda cesta.
2 PL olivového oleja 3~ Nechajte kysnut, a kym cesto nenadobudne dvojnasobny objem.
49 dehydrovanych 4- Pripravte pizzu: pokrdjajte mozzarellu a Sunku na malé kusky a Sampinény na
kvasnic platky. Na vyrovnané cesto naneste paradajkovi omacku, posypte polovicou
2 KL soli kociek mozzarelly a kiskami unky a $ampifidnov.

220 ml vlaznej vody 4~ Nésledne ich pokryte zvyskom mozzarelly.
Na obloZenie:

1 hruda mozzarelly
2 platky bielej Sunky
120 g Sampindnov
3 aZ 4 PL paradajkovej

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I
1
i 5~ Dajte piect na priblizne 10 minut do rury predhriatej na 260 °C.
1
1
1
1
1
1
1
1
I
omacky !
1
1
1
1
1
1

wizzo Dobrii chut!
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Spoloc¢nost si odteraz budete uzivat...




