RECIPE BOOK



Tabulka pro prevod teplot/termostata

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: Chcete-li zjistit spravnou teplotu termostatu v °C, vyndsobte jej 3.

Seznam zkratek

Kawv. IZ. Kavova Izicka

Pol. IZ. Polévkova lzice



ePalacinkové tésto

ePalené tésto

eAnglické bochanky (scones)
eMaslové tésto

eLinecké tésto
eFrancouzsky chléb
eCerealni chléb

X X \v4 V.4 4
Vyjimecné chvile
«Cokoladovy dort
eCitronovy moucnik
eMramorova babovka
eCitronovy kola¢ ozdobeny bilkovym snéhem
eSnéhové pusinky
eBublanina s ovocem

Predkrmy

eSyrové kolacky

ePoplamenice

*Majonéza

eDezert ve sklenicce s rajcaty & bazalkou
eZeleninové muffiny

oSlany kolac

Slané chutovky

eSlany kolac se Sunkou a vejci

Salat Coleslaw

eNadivka

eJarni slany kolac se Sunkou a vejci
eKolac se zapecenym kufecim masem
eTésto na pizzu

eKralovska pizza




Tefal

4 vejce
50 cl mléka
60 g cukru
40 g masla
% vanilkového lusku
180 g mouky

Palacinkové tésto

N

- y :/-’-\z' SKEly napad. jak stravit prjjemny veCer s
f 2\ rodinou nebo pitel: uspoddejte palac inkavou
‘ Qz\\/ . . v, .
pérty! Na sladko, na slano nebo obaji staci si
Y%
- vybrat! ”

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

Pro: 4/6 osob
Doba pripravy: 5 minut
Vareni: 5 minut

ObtiZnost: Yy %

Ptislugenstvi:

Priprava

1- Do misky mixéru dejte vejce, mléko, cukr, maslo a zrnicka z vanilkového lusku*.
Mixujte rychlosti 2 po dobu 30 sekund.

2- Do zapnutého mixéru pfidavejte otvorem ve viku postupné mouku, dokud se
nevytvori stejnorodé tésto.

3- Nechte tésto odleZet v chladu 1 hodinu.

4~ Potfete maslem panev na palainky, délejte je jednu po druhé a dévejte pozor,
abyste je nepfripalili.

5~ Aje hotovo! Pfijemné ochutnavani!

*Zrnicka vyjmete z vanilkového lusku tak, Ze lusk ostrym noZem rozreZete podélné
na dvé poloviny. Obé poloviny odklopte od sebe a vnitini ¢dst lusku oSkrabte ostfim
noZe.

Jizzo Dobrou chut!
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Tefal

&)

N

Palené tésto

N

vy

Nejté Zsi na tom celém nebude dezert g jpravit
ale prestat se jim lgdovat! Domdcr francouzské
koblizky — (chouguettes)  pokryté — perfovym
cukrem - vyborny ndpad, jak sije vychutnat! ”

Pro: 40 malych koblizkd

Doba pripravy: 30 minut

170 ml vody
130 g mdsla
1 spetka soli
200 g mouky
170 ml mléka

......

Vareni: 25 minut

Obtiznost: Y3

PFislusenstvi: G

Priprava

1- Napustte do kastrolu vodu, pfidejte maslo a sl a pFivedte k varu. Pak pFidejte
mouku a energicky zamichejte difevénou vareckou. Vysuste* tésto po dobu 2 minut
na mirném ohni, poté je prelijte do nerezové misky Wizzo.

2- Ponofte do tésta mixér a 5 minut promichavejte rychlosti 1. Jedno po druhém
pridejte vejce a zaroven promichavejte rychlosti 3. Pripravené tésto dejte bokem
do nadoby.

3~ Pomoci dvou IZi¢ek nebo cukraiského sacku vytvorte kulicky o velikosti zhruba
vlasského orechu a ozdobte je cukrovymi perlickami.

4~ VloZte na 25 minut do trouby pfedehfaté na 180 °C na plech pokryty pecicim
papirem.

*ysusenim tésta se rozumi jeho zahrdti na mirném ohni kvali odstranéeni
prebytené vody nebo vlhkosti. Proto je na spordku energicky promichejte vareckou.
Jakmile se varecka prestane pri pohybu sem a tam lepit ke kastrolu, znamend to, Ze
tésto je dobre vysusené.

Jizzo Dobrou chut!



Tefal

50 g rozinek
1 pol. IZ. rumu
225 g mouky
1 pol. IZ. kypriciho prdsku
Sal
25 g cukru
75 g madsla
1 vejce
5 cI mléka

Na potreni Zloutkem:
1 vajecny Zloutek
Mléko

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

Anglické bochanky
(scones)

| «

- K Eaji nebo ke snmidani s marmelsdoy g
Slehac kou, na chvile miséni po anglicku! ”

Pro: 6 osob
Doba pripravy: 15 minut
Vafeni: 12 minut

Obtiznost: Y3

Prislusenstvi: @

Priprava

1- Do misky s polévkovou lZici rumu nebo vody dejte zhruba na ¢tvrt hodiny
rozinky, aby nasakly vodou.

2- Do nerezové misky Wizzo s nasazenym mixérem dejte mouku, kvasnice, s,
cukr a maslo. Mixujte rychlosti 2 po dobu 3 minut, poté prepnéte na rychlost 1, nez
pridate vejce, mléko a odkapané rozinky. Mixujte, dokud nebude tésto pékné
promichané.

3~ Val posypte trochou mouky a rozvalejte tésto na tloustku 1 cm. Poté pomoci
formicek na vykrajovani nebo sklenicky délejte kolecka o prdméru asi 5 cm a
rozlozte je na plech vystlany pecicim papirem.

4~ Potfete anglické bochanky (scones) smési zloutku a mléka.

5~ Vloite do trouby predehtaté na 180° C a nechte péct po dobu pfiblizné 12
minut, dokud nebudou upecené dozlatova a hezky nadychané.

Jizzo Dobrou chut!



Tefal =&

- Maslové tésto
W//}

o

Nesmrtelnd Klasika, kterd nemize chybét v
Z8dné kuchyni: maslové ©sta. Diky tomuto
recepty uz pro vas priprava koldca se Sunkou
g vejci nebo zapecenym masem 4 priprava
raznych dezert nebude Zadnym tajemstvim! ”

Pro: 6/8 osob
Doba pripravy: 10 minut
Vareni: 10 minut

ObtiZnost: Yy

Prislusenstvi: G

Slil;l;viny Priprava

1- Do nerezové misky Wizzo dejte mouku, maslo, sdl a pepf.

2- Nasadte mixér a prikryjte vikem, poté pfistroj na 3 minuty pustte rychlosti 1,
aby se tésto radné zapracovalo*.

3- Pidejte vodu nebo vejce a pfistroj nechte soufasné bézet, dokud tésto
neutvofi hezkou kuli¢ku.

4~ Pikryjte tésto a nechte odlezet nejméné hodinu v lednicce.

5= Tésto rozvélejte valeckem. Hotovo, vase maslové tésto je pripravené k
nazdobeni nebo upeceni!

200 g mouky
100 g mdsla
Sal
Pepr

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
i *Zapracovat tésto znamend rozdrobit je.
1
1
1
50 ml vody nebo 1 vejce
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

wizzo Dobrou chut!



Tefal

300 g mouky
180 g masla
110 g mouckového cukru
1 Spetka soli
1 vejce

Linecké tésto

o

Naprosts cukrdiskd klasika: linecké Esto!
ldedlni na dezerty s Eervenym  ovocem,
¢ okolddou nebo citrusy. ”

Pro: 8/10 osob
Doba pripravy: 10 minut
Vareni: 10 minut

ObtiZnost: Yy %

Prislusenstvi: Q

Priprava

1- Do nerezové misky Wizzo dejte mouku, mléko, mouckovy cukr a sdl. Vlozte do
misky Wizzo mixér, prikryjte vikem a pfistroj zapnéte na 2 minuty rychlosti 1.

2- Pfidejte vodu nebo vejce a pfistroj nechte béZet, dokud tésto neutvofi
Uhlednou kuli¢ku.

3~ Prikryjte tésto a nechte odleZet nejméné hodinu v lednicce.

4~ Tésto rozvlejte a vykrajujte pomoci formicek. Viozte susenky z lineckého
nejméné na 10 minut do trouby predehraté na 180 °C.

5~ Jsou-li susenky po vyjmuti z trouby trochu vlihké, nic¢emu to nevadi, vyschnou,
jakmile vychladnou... Pak je kone¢né mUzete ochutnat!

Kromé lineckych susenek Ize pouZit toto tésto také k pripravé ovocného nebo
Cokoldadového koldce.

wizzo Dobrou chut!



Tefal

Francouzsky chléb

N

Lakladni potraving  francouzské  kuchymé -
objevte, jak si doma udélat viastni zlatave
bochanky! M kouc ke nebo kfupavé - je na vés,
Jak moc je upecete. ”

Pro: 800 g bochnik chleba
Doba pfipravy: 15 minut + 1h30 odlezet

Vareni: 40 minut
Obtiznost: Yy ¥

Prislusenstvi:

Suroviny Priprava

1- Do nerezové misky dejte mouku, sdl a kvasnice, poté nasadte na Wizzo hnéta¢
a prikryjte vikem. Pustte pfistroj na nékolik vtefin na rychlost 1, abyste tésto fadné
promichali.

2- Otevfete viko a pfilijte vlaznou vodu, poté 8 minut promichavejte, stale
rychlosti 1.

3~ Prikryjte tésto utérkou a nechte je odleZet pfi pokojové teploté asi pdl hodiny,
aby nakynulo.

500 g mouky 4~ Znovu tésto zpracujte a vytvofte z néj kouli, tu poloZte na plech vymazany
320 ml vlazné vody mdslem a posypany moukou. Nechte tésto znovu asi hodinu vykynout na misté o
v vlazné teploté.
10 g suSeného nebo 20 g P

5= NoZem vytvofte v horni ¢asti bochanku zéfezy a maslovackou je potrete
vlaznou vodou.

Cerstvého drozZdi

1 zarovnand pol. IZ. soli
6- Do trouby vloZte s chlebem i malou nadobu plnou vody, ¢imZz dopomUzZete
vytvoreni zlatavé kirky.

7= Nechte péct 40 minut v troubé predehfaté na 240 °C.

Drozdi nesmi nikdy pfijit do pfimého kontaktu s cukrem nebo soli, kvali kterym by
prestalo pusobit.

wizzo Dobrou chut!



Tefal

500 g specidlni mouky na
ceredlni chléb
1 zarovnanda pol. IZ. soli

300 ml vlazné vody

' 10gsuseného drozdi
! Ovesné vlocky na posyp :

Cerealni chléb

o

At uZ jste v rodimném krufu nebo sami
objevujte chit podomécku peceného chieba,
M Zete jiit také s dobou, 3 neZ chieh viozite do
trouby, mazZete jej posypat mékem nebo
SEZaMmavyimi Seminky! ”

Pro: 800 g bochnik chleba
Doba pfipravy: 15 minut + 1h30 odleZet

Vareni: 30 minut

Obtiznost: Yy ¥

Prislusenstvi: .
o~

Priprava

1- Do nerezové misky dejte mouku, sdl a kvasnice, poté nasadte na Wizzo hnéta¢
a prikryjte vikem. Pustte pfistroj na nékolik vtefin na rychlost 1, abyste tésto fadné
promichali.

2- Oteviete viko a pfilijte vodu, poté promichavejte po dobu 8 minut rychlosti 1.

3~ Prikryjte tésto utérkou a nechte je odleZet asi ¢tvrt hodiny v teple, aby
nakynulo.

4~ PoloZte tésto na podklad posypany moukou. Rukou je zplostéte do Ctverce.
Rohy zahnéte do stfedu, poté tésto znovu zplostéte a cely krok jesté jednou
zopakujte.

5= Vytvarujte podlouhly bochnik. Vytvofeny bochnik vioZte do 25 cm dlouhé
formy. Bochnik na povrchu lehce navihéete vodou a posypte ovesnymi viockami.
Prikryjte chleba utérkou a znovu jej nechte asi hodinu vykynout v teple.

6- Po celé délce vytvorte asi centimetr hluboky zafez.

7= VloZte bochnik do trouby pfedehidté na 240 °C, s malou nadobkou naplnénou
vodou vedle, abyste docilili dokonale zlatavé kdrky.

8- Nechte péct 30 minut, poté nechte vychladnout a... miZete ochutnat!

wizzo Dobrou chut!



Tefal

200 g horké cokolady
125 g mdsla
4 vejce
150 g cukru

20 cl tekuté smetany
1 sdacek vanilkového cukru
1 sdacek kypriciho prasku
50 g mandlového prasku

1 $petka soli :
125 g mouky :

Cokoladovy dort

“ Idedlni recept pro milovaiky Eokolddy! Tento
dezert ktery se vam bude rozplyvat na
Jazyky, muZete poddvat se Skehackou nebo
vamilkovou oméc kou, abyste z néj méli jesté
Ve tsi pozitek. ”

Pro: 8 osob
Doba pripravy: 25 minut
Vafeni: 35 minut

ObtiZnost: Yy %

PFislusenstvi: @ G

Priprava

1- Ve sklenéné misce vloZzené do horké vody nebo do mikrovinné trouby nechte
rozpustit cokoladu s maslem. Uhladte a odloZte stranou.

2- 0ddélte bilky od Zloutkd a také je schovejte na pozdéji.

3~ Do nerezové misky Wizzo, na kterou nasadite michac a viko, dejte Zloutky, cukr,
sal, smetanu, vanilkovy cukr a smés cokolady a rozpusténého masla. Po jednu
minutu postupné michejte na rychlosti 1 aZ 3, aby bylo tésto radné zpracované.

4~ Piepnéte pfistroj na rychlost 2 a pfidejte drozdi, mandlovy prasek a mouku a
opét promichejte rychlosti 3. Smés nalijte do velké salatové misy.

5= Vycistéte misku Wizzo a poté nasadte metlu. 1 minutu a 20 sekund Slehejte z
bilkl snih rychlosti 4. Umélohmotnou IZi¢kou je opatrné pfimichejte do smési.

6- smés nalijte do misky s vysokym okrajem vytfené mdslem a vysypané moukou

a na 35 minut vlozZte do trouby predehraté na 180 °C.

NoZem vyzkouSejte, zda uZ je dezert upeleny. Pokud cepel vytdhnete Cistou, dezert
je hotovy! Pozor, tento postup nelze pouZit pri peceni moucniki s fonddnem.

Dobrou chut!

WJizZzZO




Tefal

Citrdnovy moucénik

’
) “
9 >

Mekky a nadychany dezert s osv8 Zujici chuti
citromu! Nevahejte pouzit matu - né kolik listkd
cerstvé maty muiZete rozprostéit na plitky
JFjpravene k servirovani ”

Pro: 6 osob
Doba pripravy: 15 minut
Vafeni: 45 minut

ObtiZnost: Yy %

PFislusenstvi: G G

Subnviny Priprava

1- Citron oplachnéte a 3krabkou poté jemné okrédjejte tenké platky kary.
Vymackejte citron, abyste z néj dostali stavu.

2- Do nerezové misky s nasazenym $lehacem a vikem dejte vejce, cukr, citronovou
klru a sul. Pustte pristroj na rychlost 1 a po jednu minutu zvysujte az na rychlost 3.

3~ Pfidejte mléko a citronovou $tévu, poté znovu promichejte, aby byla smés
vymichana dohladka.

1 chemicky neosetreny citron 4~ Vymérite Sleha¢ za hnétac a pustte Wizzo rychlosti 3. Pfidejte mouku, drozdi a

3 vejce maslo, pak minutu michejte.
1759 karu 5= Nalijte tésto do formy a nechte péct asi 45 minut v troubé predehraté na 180
sal °C.
10 cl mléka
200 g mouky NoZem vyzkousejte, zda uZ je dezert upeceny. Pokud Cepel vytahnete Cistou, dezert

. ¢
1 pol. IZ. kypFiciho prdsku Je hotovy!

80 g rozpusténého masla

wizzo Dobrou chut!
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Tefal

Mramorova babovka

N

Dezert ktery pfi krdjeni lahodi ok a péi
prvmim sousty jazyku! Babovks, v niZ se snoubi
Chut kakaa a vamilky a kterou si zamilyi a8 ti i

dospé il ”

Pro: 6 0sob

Doba pripravy: 15 minut
Vareni: 55 minut

ObtiZnost: Yy %

PFislusenstvi: Q G

Suraviny Priprava

1- Do nerezové misky Wizzo s mixérem dejte mouku, kvasnice, cukr, vanilkovy
cukr a maslo. 3 minuty mixujte rychlosti 2.

2- pfidejte vejce a pfiblizné na minutu pfepnéte na rychlost 3, dokud nevytvofite
hladké tésto.

3- Do formy vloZte peici papir a nalijte do ni 2/3 tésta.
4~ Do zbytku tésta pridejte kakao a 30 sekund michejte rychlosti 3.
175 g mouky
1 sdcek kypriciho prasku
200 g prdskového cukru
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i ; 5~ Nalijte zbytek tésta do formy a rychle mixujte, aby se obé ¢asti promichaly.
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! 1 sdcéek vanilkového cukru NoZem vyzkouSejte, zda uZ je dezert upeleny. Pokud Cepel vytdhnete Cistou, dezert
1
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6- Vioste priblizné na 55 minut do trouby predehraté na 180 °C.

175¢ mdsla je hotovy!
3 vejce
15 g neslazeného kakaa v
prasku

Jizzo Dobrou chut!




Tefal

Suraviny

Priprava tésta:
250 g mouky
125 g mdsla
30 g mandlového prasku
80 g mouckového cukru
1 spetka soli
1 vejce

Priprava ndplné:
6 vajec
300 g cukru

3

50 g rozpusténého mdsla

Pfiprava bilkového snéhu:
3 bilky E

120 g mouckového cukru :
1 Spetka soli :

Citronovy kola¢ ozdobeny bilkovym
snéhem

N

Nechte se unést dokonalou kombinaci nakysle
chuti citromy a jemnosti italského bilkového
- sméhu. Skutecnd pochoutka, kterou si maZete
fag pFipravit take s jingmi druhy citrusa! ”

Pro: 6/8 osob

Doba pripravy: 30 minut
Vareni: 40 minut

Obtiznost: Yy ¥

Prislusenstvi: @ G

Priprava

1- Pfiprava tésta: do misky s nasazenym $lehacem dejte mouku, maslo nakrajené
na kosticky, mandlovy prasek, mouckovy cukr a sdl, poté misku priklopte vikem.
Pfistroj zapnéte na 3 minuty rychlosti 3. Jakmile se smés zacne drobit, pridejte
vejce a nechte otacet, dokud se z tésta nevytvori koule. Poté nechte tésto hodinu
odleZet v chladnicce.

2- Pfiprava naplné: omyjte a osudte citrény. Nastrouhejte kGru a citrony
vymackejte. Do misky opatfené metlou a vikem dejte vejce, cukr, citronovou stavu,
kGiru a rozpusténé maslo. Poté Slehejte rychlosti 1 az 3, dokud nebude smés
dohladka.

3~ Vytfete maslem dortovou formu o prdméru 28 cm. Rozprostiete do formy
tésto asi na 4 mm tloustku a propichejte vidlickou. Navrch poloZte pecici papir s
rozprostifenymi lusténinami pro zatizeni. Nechte tésto péct bez naplné 10 minut v
troubé predehraté na 180 °C. Vyjméte papir a lusténiny. Vyklopte naplf na dezert
a dalsich 25 minut pecte, stale na 180 °C.

4~ Pfiprava bilkového snéhu: v misce s nasazenou hustou metlou a vikem
uslehejte bilky rychlosti 3. Po 45 sekundach pridejte cukr a dal slehejte. Na 2
minuty zvyste rychlost na stupen 4. Jakmile je dezert upeceny, pomoci IZicky nebo
cukrarského sacku jej ozdobte bilkovym snéhem. Vratte na par minut do trouby,
aby se bilkovy snih opekl do zlatova.

Dobrou chut!

izz0O




Te fa '. 3'/

Snéhové pusinky

: N

2N ) ldedlni pochoutka ke kavé nebo k zakousnuty
. AN kdyZ mate chut na méco skdkeho - tyto
: Yo/ .\ [ahodné  francouzské  pusinky potési vase
: ) </ - chitové pohérky! ”
‘ .. S
"’ v’ .‘ 4’{. RV
e ;/
n R, L 4
. Pro: 4/6 osob
» Doba pfipravy: 10 minut
Vareni: 2 hodiny
Obtiznost: J k3
Pﬁ’sluéenstvf:G
S u PVI
uraviny riprava
L 1- V nerezové misce Wizzo, opatifené hustou metlou a vikem, uslehejte bilky
rychlosti 3.
2- Po 45 sekunddch pridejte cukr a dal bilky Slehejte. Na 2 minuty zvyste rychlost
na stupen 4.
3~ Pomoci lZitky nebo cukréiského sacku vytvofte na plechu s pecicim papirem
snéhové pusinky o primeéru zhruba 3 cm.
4~ VloZte na 2 hodiny do trouby piedehiaté na 90 °C.
3 bilky Chcete-li, aby pusinky byly uvnitf mékké a na povrchu krupavé, snizte dobu peceni
Citronovd Stdva asi o hodinu.

! 125 g cukru :
! 1 Spetka soli :

Jizzo Dobrou chut!




Tefal ‘ ‘&

N

Bublanina s ovocem

N

Hekvapive  lahodny recept  pii - kterém
vyuZijeme Sezonni ovoce, pro ty nepeisi
labuznity jesté s kapeckem zmrzliny! ”

Pro: 6/8 osob
Doba pripravy: 15 minut
Vareni: 40 minut

ObtiZnost: Yy %

Te ‘ Prisluenstvi: (-
a™ “ .

Suroviny Priprava

1- Ovoce oplachnéte, zbavte stopek a nakrajejte na malé kousky. VymaZte
maslem a vysypte moukou dortovou formu* a vlozte do ni ovoce.

2- Nasadte na Wizzo mixér, poté pfidejte vejce, mléko a cukr. Zapnéte pfistroj na
30 sekund rychlosti 2, poté postupné pridavejte mouku. Jesté nékolik sekund
nechte promixovat.

3~ Vzniklou smés nalijte na ovoce a vloZte zhruba na 40 minut do trouby
300 g ovoce dle vaseho predeh¥4té na 180 °C.
vybéru (jablek, hrusek,
tresni, Svestek...)
2 vejce

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
1

i ! *Dortovd forma je vétsinou forma kruhovitého nebo ovdlného tvaru s vysokym
! 1

! 1

! i

: 15 cl mléka !

! i

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

okrajem pouZivand k pripravé piskotovych dortt, koldct nebo bublanin.

50 g cukru
200 g smetany
75 g mouky

wizzo Dobrou chut!




Syravé kolacky
P, | <

Naucte se péjpravavat nase tradéni koldc ky
se syrem Lomte! Nezapomerite je spocitat
ez Jg ddte na skl protole je dost moZng, Ze
tam moc dlouho nevydrZi! ”

- = Pro: 4 osoby
Doba pripravy: 15 minut
e ‘ Vafeni: 20 minut

ObtiZnost: Yy %

Prislusenstvi: D

————

Suroviny Priprava

1- Napustte do kastrolu vodu, pfidejte méslo a stil a pfivedte do varu. Pak pfidejte
mouku a energicky zamichejte dfevénou vareckou. Vysuste* tésto po dobu 2 minut
na mirném ohni, poté je prelejte do nerezové misky Wizzo.

2-Nasadte na Wizzo mixér a 5 minut michejte rychlosti 1. Jedno po druhém ptidejte
vejce a zaroven stale michejte rychlosti 3. Jakmile bude smés dohladka, pfidejte 2/3
syru Comté, muskatovy ofisek a 20 sekund michejte.

250 ml vody 3~ LZickou nebo cukraiskym sackem vytvarujte na plechu pusinky a posypejte je
80 g masla zbytkem syru Comté.
sul 4~ Viozte pfiblizné na 20 minut do trouby pfedehtaté na 180 °C.
150 g mouky
Comté vody nebo vihkosti. Proto je na spordku energicky promichejte vareckou. Jakmile se

varecka prestane pri pohybu sem a tam lepit ke kastrolu, znamend to, Ze tésto je

1 Spetka strouhaného
dobre vysusené.

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
: 150 g strouhaného syru ! *VWysusenim tésta se rozumi jeho zahrdti na mirném ohni kvili odstranéni prebytecné
! i
! 1
! 1
! vy s , viv 1
i muskdtového orisku ;
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

wizzo Dobrou chut!




Tefal | =

Poplamenice

Jentn recept na paplamenici s olivami vykouzli
na vasi tvdri blaZeny dsmév. Recept miZete
uzpGsobit dle viastni chuti tim, Ze pFidste
Susend rafata nebo kozi syr... ”

Pro: 4/6 osob
Doba pripravy: 10 minut
Vareni: 20 minut

Obtiznost: Y3

Prislusenstvi:

V
ﬂ’:f\.r

v

I
B

Suroviny Priprava

1- Do nerezové misky s nasazenym hnétadlem dejte mouku, olivovy olej, kvasnice,
stl a pepf. Nasadte na Wizzo viko a pustte rychlosti 1.

2~ Prilijte vlaznou vodu a 5 minut michejte, stéle rychlosti 1. Pfidejte na kousky
nakrajené olivy a tymian, poté znova nékolik vtefin prohnétte (rychlosti 1), aby se
smés radné promichala.

- Nechte 40 minut nakynout v teple.
400 g mouky 3 Y P

5 cl olivového oleje
10 g suseného nebo 20 g
Cerstvého droZdi

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
i i 4~ Tésto rozvalejte a nozem v ném udélejte vroubky. Znovu je nechte asi 40 minut
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1 kav. IZ. soli i
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

nakynout.

5= Vlozte pfiblizné na 20 minut do trouby pfedehfaté na 200 °C.

1 kav. IZ. pepre
10 vypeckovanych oliv
1 pol. IZ. tymidnu
240 ml vlazné vody

wizzo Dobrou chut!




1 vajecny Zloutek
1 pol. IZ. horcice
1 kav. IZ. octa
sal
Pepr
20 cl oleje

Majonéza

Podomécky  vyrobend  pochuting  idedini - jako
priloha k syrové zeleniné a studenému masu!
Hidejte nékalik snitek paZitky nebo nastroufianoy
citronovou KGru a ziskdte vynikajici omdcku na

grilované ryby! ”

Pro: 4/6 osob
Doba pripravy: 5 minut
Vareni: -

ObtiZnost: Yy %

PFislusenstvi:

Priprava

1- Do nerezové misky s hustou metlou a vikem dejte Zloutek, hof¢ici, ocet, sl a
pepr.

2- PFistroj zapnéte na rychlost 4 a pfilévejte olej po trokach. Jakmile se olej
radné promicha se zbytkem smési, pristroj nechte nékolik sekund bézet, aby se
majonéza radné uslehala.

3- Vase majonéza je pfipravena! Prelijte ji do nddoby a pfed servirovdnim
vychladte v lednicce.

wizzo Dobrou chut!




Tefal

. 400 g oloupanych rajcat !
: zbavenych stopek !
: 2 Cervené papriky !
! 14 bazalkovych listki i
L3 pol. IZ. olivového oleje :
i 1 pol. IZ. sherry octa :
. 20 cl velmi studené 30%
: smetany !
: sl !
: Pepf :

Dezert ve skleniéce s rajéaty &
bazalkou

2 N

Uskite své hosty timto jarmim, Cerstvim a
lefikym dezertem! K dokonalosti jej dovedete,
budete-Ii ho servirovat s tenkymi plgtky chieba
pokapanyimi alivavym olgjen.. ”

Pro: 6/8 osob

Doba pripravy: 20 minut
Vareni: -

Obtiznost: Yy ¥

Prisludenstvi:

Priprava

1- Nasadte na Wizzo mixér. Do misky dejte oloupand* rajcata zbavend zrnicek,
dusené nahrubo nakrajené papriky, olivovy olej a bazalkové listy. Minutu mixujte
rychlosti 1, kterou postupné zvysujte na 4. Dle chuti dochutte soli a pepfem.

2- Do nerezové misky s nasazenou metlou a vikem nalijte sherry ocet, smetanu,
sl a pepr. Rychlost nastavte na 4 a Slehejte, dokud smetana rfadné nezhoustne
(priblizné minutu a pUl). Pridejte do smési zbytek najemno nakrajené bazalky. V
pripadé potreby dochutte.

3~ Nalijte do skleni¢ek rajéatovou $tévu a pred servirovdnim je ozdobte kopeckem
Slehacky, své hosty tim prfimo omracite!

*Rajcata oloupejte tak, Ze vykrojite stopky a na opacném konci udéldte vyrez do
krize. Na 10 sekund rajcata ponorte do osolené vrouci vody. Nechte je odkapat a
ihned je ponorte do studené vody, aby se ddl nevarila. Pak zjistite, Ze slupka jde
oloupat velice snadno!

Dobrou chut!

WizzO




Zeleninové muffiny

@

Hledste originglni recept na piedkrm, kterym
byste osiil své hasty? My jeden takavy médme:
muffity s cuketou, mrkvi @ kminem, které se
vam budou rozplyvat na jazyku.. ”

Pro:  4/6 osob
Doba pripravy: 15 minut
Vateni: 20 minut

ObtiZnost: Yy %

Prislusenstvi: @

Priprava

1- Cuketu a mrkev nakrdjejte na kosticky.

2- Do nerezové misky s nasazenym mixérem a vikem dejte mouku, vejce, olej,
mléko, kmin, stl, pepf a drozdi. Promichejte rychlosti 1 a7 3.

3~ Jakmile bude tésto fddné promichané, pfidejte zeleninu nakrdjenou na kosticky a
nékolik sekund mixujte rychlosti 1.

1 cuketa

1 mrkev
150 g mouky

3 vejce

4~ Tésto nalijte do formy na muffiny, nahoru pfidejte nastrouhany syr a dejte na 20
minut do trouby predehraté na 180 °C.

12 cl mléka
1 kav. IZ. kminu
sal
Pepr
1 CaC de levure chimique

E 10 cl oleje
: Fromage rdpé

wizzo Dobrou chut!




Tefal

-~ Slany kolac

@

Kecept na slany koldc, ktery si mizete dle
chuti upravit. Kufeci mudlEky, kostéky syra,
olivy nebo na drobno nskrdjend  grilovand
ZElening: nabizi se vam Sirokd skala chuti! ”

Pro:  6/8 osob
| Doba pfipravy: 15 minut
| Vafeni: 45 minut

ObtiZnost: Yy %

| Prislusenstvi: @

170 g mouky
4 vejce
5 cl olivového oleje
10 cl bilého vina
10 g prdsku do peciva
sal
Pepr

Ingredience dle vaseho
vybéru:

Olivy, kureci nudlicky, syr

nakrdjeny na kosticky...

Priprava

1- Do nerezové misky s nasazenym mixérem a vikem dejte mouku, vejce, olivovy
olej, bilé vino a drozdi a promichejte nejdfive rychlosti 1, poté zvyste rychlost na
stupen 3.

2- Piidejte napli dle chuti (maso, grilovanou zeleninu, syr...) a nékolik sekund
michejte rychlosti 1.

3-Smés nalijte do misky s vysokym okrajem vytiené mdslem a posypané moukou
a vloZte na 45 minut do trouby predehraté na 180 °C.

NoZem vyzkouSejte, zda uzZ je dezert upeceny. Pokud Cepel vytdhnete Cistou, dezert
je hotovy!

Dobrou chut!

WizzO




Tefal
Buiche

lorraine
A

lentn recept na slkany kolg¢ s masavymi
mudlEkami, k mémuZ miZete udélat saldt
dochuceny trochou olivaveho oleje, e idesiim
Fesemim pra rodinnoy vec el ”

Pro: 4 osoby
Doba pripravy: 10 minut
Vateni: 30 minut

Obtiznost: Y3

W ; | PFisluSenstvi:
=3l i o] \
HiA ; |
it . y i

Suroviny Priprava

i 1- Pfipravte maslové tésto podle Tefal receptu uvedeného v této broZufe. Tésto
: dejte do dortové formy o priméru 28 cm. Dejte je péct bez ndpIné* na 10 minut
! pfi 180 °C.
: 2- Kufeci nudlicky dejte osmahnout na rozpalenou panev a poté je vyklopte na
é ubrousek, abyste odsali prebytecny tuk.
: 3- Do nerezové misky s nasazenym mixérem a vikem dejte smetanu, vejce,
1 mdslové tésto i muskatovy ofisek, sl a pepf, poté pal minuty mixujte rychlosti 3.
300 g masovych nudlicek E 4~ Na upeleny zaklad nasypte masové nudli¢ky, pFidejte smés smetany a vajec a
200 g plnotuéné sladké smetany poté posypte nastrouhanym eidamem.
4 vejce
1 kav. IZ. nastrouhaného
muskdtového orisku
sal
Pepr
100 g nastrouhaného eidamu

5= Vloite priblizné na 30 minut do trouby predehtaté na 180 °C.

*Pecenim bez ndpiné se rozumi prvni propeceni. Tésto zakryjte pecicim papirem, na
némz jsou rozprostreny lusténiny, které tésto zatizi, takZe tésto pfi peceni nezmeni
tvar.

wizzo Dobrou chut!




Tefal

2 mrkve
2 pastindky
1 fepa

1 pol. IZ. jemné horcice
Sal

3 pol. IZ. majonézy :
Pepr :

Salat Coleslaw

@

/ Jemné smési chuti kupavich karotek a
pastindku, které se snoubi s Fepou rozplyvajici
SE 114 jazyku, S vam bude tocit hlava, a to vse
/8 eS8 jemné zdii raziéné chuti hoféice. ”

Pro:  4/6 osob

Doba pripravy: 10 minut
Vafeni: -
Obtiznost: J ¥
PrisluSenstvi: -

1)

[kl

Priprava

1- Oskrédbejte mrkve, pastindk a Fepu.

2- Na Wizzo nasadte pfisluenstvi na krajeni zeleniny s nastavcem na ,hrubé
strouhani”. V nerezové misce pak nastrouhejte pfripravenou zeleninu rychlosti 3.

3~ V dalsi misce smichejte majonézu a hof¢ici. Dochutte dle chuti, poté omacku
nalijte na nastrouhanou zeleninu.

4~ Salatovou misu zakryjte potravinovou félii a pfed servirovanim nechte 30 minut
odstdt v chladnu!

Dobrou chut!

WizzO




Tefal

1 cibule
2 Salotky i
%% svazku hladkolisté petrZelky ;
500 g veprového bicku

1 pol. IZ. konaku
1 pol. IZ. soli

500 g teleciho :
1 kav. IZ. pepre E

Nadivka

@

Llbjevte tentn iZasny recept masové nddivky,
AUtentické a originalni zéroveri diky rafinované
chuti petrzelky. Ookonale se hodi k pastice
neba jako naphi do nadivané zeleniny! ”

Pro:  4/6 osob

Doba pfipravyi0 minut
Vafeni: 2 hodiny
Obtiznost: Y % ¢

Prislusenstv: [\IM eL M l W

Priprava

1- Nejdfive oloupejte cibuli a $alotku a na jemno je nakréjejte.
2- Oplachnéte hladkolistou petrzelku a také ji na jemno nakrajejte.
3~ VloZte viechny pisady do nerezové misky a dejte na Wizzo.

4~ Nasadte pfislusenstvi ,sekdcek na maso” s mfizkou s ,malymi otvory” a vlozte
sem oba dva druhy masa — které nejdfive nakrajite na kosti¢ky o praméru asi 2 cm?
— sekejte postupné rychlosti 3.

5~ Prilijte koriak, pridejte stl a pepf.
6- Nasadte na Wizzo mixér a viko, pak pfistroj na minutu pustte rychlosti 1.
7= Pfi peCeni v kameninové nadobé nechte nadivku péct ve vodni [azni zhruba 2

hodiny v troubé predehiaté na 160 °C.

Mate-li pfislusenstvi ,miska na sekdcek”, mazZete cibuli, salotku a petrZel rozsekat
pouZitim pulzacniho rezimu.

wizzo Dobrou chut!




Tefal

1 mdslové tésto
350 g karotek
350 g cukety
350 g cCerstvého lososa
3 vejce
20 cl sladké smetany
10 cl mléka
Mletd paprika
sal
Pepr

Jarni slany kola¢ se Sunkou
a Vejci

Lefky jarni pokrm, ktery hraje vsemi barvanmi;
idedini pro veceri v rodinném krufu nebo s
prateli Fjpravte k tomuto koldci saldt z
poliicku a vasi hosté vds budou velebit! ”

Pro: 6/8 osob

Doba pripravy: 30 minut
Vareni: 35 minut

Obtiznost: Yk

Prisludenstvi: @

Priprava

1- Pfipravte méaslové tésto podle Tefal receptu uvedeného v této brozufe. Tésto
dejte do dortové formy o priméru 30 cm. Dejte je péct bez ndplné* na 10 minut
pfi 180 °C.

2- Na Wizzo nasadte pfisluSenstvi na krajeni zeleniny s nastavcem na ,hrubé

strouhani”. Oskrabejte mrkve a nastrouhejte je rychlosti 3. TentyZ postup pak
opakujte u cuket.

3~ Na panviéce rozehfejte kus masla a nechte zeleninu dusit na mirném ohni asi
25 minut.

4~ Lososa nakrdjejte na pasky a ty rozloZte spole¢né s pfipravenou zeleninou na
predpecené tésto.

5= Do nerezové misky dejte vejce, smetanu, mléko, mletou papriku, pepf a sul.
Nasadte na Wizzo mixér a 45 sekund mixujte rychlosti 2. Vzniklou smés nalijte na
zeleninu.

6- Vioste do trouby pfedehraté na 180 °C a nechte péct pfiblizné 35 minut.

*Pecenim bez ndplné se rozumi prvni propeceni. Tésto zakryjte pecicim papirem, na
némz jsou rozprostreny lusténiny, které tésto zatizZi, takZe tésto pfi peceni nezméni
tvar.

Dobrou chut!

WizzO




Tefal

Pfiprava tésta:
250 g mouky
115 g mdsla

65 g margarinu

sal
50 ml vody

Pfiprava omacky:
40 g mdsla
50 g mouky
25 cl dribeziho vyvaru
6 cl tekuté smetany

Priprava ndplné:
1 cibule
2 porky
50 g hrasku
2 snitky celeru
50 g cCerstvych hub 450 g
uvareného kureciho masa
nakrdjeného na kousky
1 rozslehané vejce

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

Kol4¢ se zapeéenym kufecim
masem

N

Kol plnény kufecim masem a zeleminoy s
celoy skdlou chuti potési chitové pofidrky
vasich hosta! ldélejte na né dojem: nez
zacnete kolde pect vidickou v ném udé ljte

rizice. ”

Pro: 6 o0sob
Doba pfipravy: 15 minut

Vareni: 45 minut

Obtiznost: Y v

Prisludenstvi: @

Priprava

1- Pfiprava tésta: do nerezové misky dejte mouku, maslo, margarin, sdl a pept.
Nasadte mixér a prikryjte vikem, poté pfistroj pustte na 3 minuty rychlosti 1, aby se
tésto fadné zapracovalo. Pridejte vodu a pfistroj nechte bézet, dokud tésto neutvori
uhlednou kuli¢ku. Tésto prikryjte a nechte odlezet nejméné hodinu v lednicce, nez je
rozvalite.

2- Pfprava omacky: v kastrolu rozpustte mdslo, pfidejte mouku a energicky
promichejte, abyste ziskali néco na zplsob beSamelu. Pridejte drlibezi vyvar a 2 a7 3
minuty Slehejte. Prilijte smetanu, dokorerite a dejte stranou.

3~ Priprava naplné: nejdfive zeleninu oplachnéte, pak na jemno nasekejte cibuli,
nakrajejte na kolecka porky a pridejte nasekanou celerovou nat. Houby nakrajejte na
platky. Smés potom osmahnéte asi 10 minut na panvi na trosce masla. Pridejte kureci
maso nakrdjené na kosticky a dalSich 5 minut je restujte. Obsah panve smichejte s
ohratou besamelovou oméckou.

4~ Priprava t&sta: na kuchyriské lince rozvalejte 2/3 tésta, poté je rozprostiete do
dortové formy o priiméru 28 cm. Naplnte tésto pripravenou smési. Rozvalejte zbylou
tretinu tésta a prikryjte s ni smés. Kraje koldce pfritlacte k sobé, aby se obé tésta
radné spojila. Poté vytvorte pomoci peciciho papiru uprostied kolace maly kominek.
Nakonec tésto potrete rozslehanym vejcem, aby béhem peceni dostalo krasny zlatavy
nddech.

5~ Pedenf: vloZte do trouby predehraté na 180 °C a nechte péct pfiblizné 45 minut.

Dobrou chut!
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Tefal

Kralovska pizza

@

Dity nasemu receptu na st na kralovskou
pizzu se prf jidle duchem péenesete do ltalie!
Napoletana, tre formaggi margherits... ty
vSechiy &ekaji jen na vés! ’

Pro: 4 osoby

Doba pfipravy: 10 minut
Vareni: 10 minut
Obtiznost: Y A ¢
PrisluSenstvi: ’

{\

S

Priprava

1- Pfiprava tésta: do nerezové misky s nasazenym hnétadlem dejte mouku,
olivovy olej, kvasnice a sUl. Prikryjte vikem. Pfistroj zapnéte na rychlost 1.

Priprava tésta:

2~ Prilijte vlaZnou vodu a pfistroj nechte béZet, dokud tésto neutvofi Ghlednou
kulicku.

400 g mouky

2 pol. IZ. olivového oleje. 3= Nechte kynout, dokud tésto nenabude na dvojndsobek svého objemu.

4 g suSeného droZdi
2 kav. IZ. soli

4~ Ptiprava pizzy: nakrajejte mozzarellu a Sunku na kosticky a Zampiony na platky.
Rozprostiete na rozvalené tésto rajéatovou omacku, pridejte polovinu kosticek

220 ml vlazné vody mozzarelly a kousky Sunky a hub.
4~ Nahoru nasypte zbytek mozzarelly.
Imozzarella
2 platky sunky

120 g Zampionu
3 az 4 pol. IZ. rajcatové

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! vs , v 1
! Pfiprava ndpiné: i 5~ Viozte do trouby pFedehfaté na 260 °C a nechte péct pfiblizné 10 minut.
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! v 1
i omdcky .

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

wizzo Dobrou chut!
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Takového pomocnika jisté ocentite...




