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Batatovy krém s hedvabnym tofu

D €D €

bataty, oloupané a nakrajené na kosticky

mrkev, oloupand a nakrajena na kousky

cibule, oloupana a nakrajena na tenké prouzky (nebo
porek)

hedvabné tofu

mletd kurkuma (volitelné)

bio zeleninovy vyvar

28
2009
509

509
100g
1/2 1zicky
250 ml

4 &
400 g
100g
100g
20049

1 1zicka
500 ml

5 15 min.

& 12 min.

68

600 g
150 g
150 g
300g
1,5 lzigky
750 ml

Pripravte si prisady. Vlozte do hrnce zeleninu, kurkumu, sil, pepr a vyvar. Doba vafeni: 12 minut. PFidejte

hedvabné tofu, poté vée vyndejte z hrnce a rozmixujte.

—
Bila kvétakova polévka
CZD D

kvétak, omyty a na malé razicky

varené fazole haricot

bild cibule, oloupand a jemné nasekana

strouzek c¢esneku, oloupany, bez klicku a nasekany
Cerstvé strouhany zazvor

tlacenka, na platky (nebo kosticky slaniny)

voda

mouka

sul, pepr

oy

28
100g
100g
1/4

1 ks

1/3 lzicky
509

300 ml
35¢g

4 &
2009
2009
1/2

2 ks

2/3 Lzicky
1009
600 ml
70 g

—

5 15 min.

& 5 min.

6 &
300¢g
300¢g

1 ks
3ks

1 lzicka
150 g
900 ml
100 g

Pripravte si ingredience. Kvétak omyjte a nakrajejte na malé rGzicky. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte.
Strouzek ¢esneku oloupejte, odstrarite klicek a nasekejte. VloZte vSechny ingredience do nadoby. Pridejte

koreni. Doba vareni: 5 minut.Podavejte.
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Brambory v Feckém stylu 2 10min.
m ¥ 6 min.
28 48 68
brambory s pevnou duzinou, na malé kostky 4509 900 g 1,4 kg
okurky, ostrouhané a bez semen, na kosticky 150 g 300g 4509
cervena cibule jemné nasekana 20g 40 g 60g
syr feta na kosticky a marinovany v oleji a bylinkach 709 150 g 200 g
vypeckované ¢erné olivy, na ptlky 30g 60g 90g
olej z marinovaného syru feta (nebo olivovy olej)
citrén 1/2 1 ks 11/2
sul a pepf

Pripravte si ingredience. Brambory nakréjejte na kosticky. Okurku oloupejte a zbavte seminek. Nasekejte cibuli.
Brambory vloZte do parniho koSe, poté do nddoby s 200 ml vody. Doba vareni: 6 minut Nechejte vychladnout
a poté pridejte ostatni ingredience. Smichejte a podavejte chlazené.

—
—

Brokolicové pyré 2 15min

¥ 5min.

24 48 6&

brokolice, omyta a na kousky 400 g 800 g 1.2 kg
brambory, oSkrabané a na kostic¢ky 509 100 g 150 g
voda 100 ml 180 ml 350 ml
syr Vesela krava® 2 porce 4 porce 6 porci
sl 1/4 1zicky 1/2 zicky 1 1zicka
cukr 1/4 1zicky 1/2 |zicky 1 1zicka

Pripravte si ingredience. Brambory oSkrabejte a nakrajejte na kosticky. VloZte véechny ingredience do nadoby.
Doba vareni: 5 minut. Mixujte 1 minutu. Podavejte.
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Brokolicovy krém

malé ruzicky brokolice
maslo

zeleninovy vyvar

Salotka, na tenké platky
tekuta smetana 15 % tuku
mrkev, na tenké platky
sl

kari koreni

28
400 g
159
250 ml
1 ks
150 ml
759

1 zicka

4 &
800¢g
30¢g
500 ml
2 ks
300 ml
150 g

2 lzicky

&5 10 min.

& 4 min.

68
1,2 kg
45¢g
700 ml
3 ks
450 ml
225¢g

3 Lzicky

Pripravte si ingredience. Vlozte do nadoby polovinu masla. Salotku a mrkev osmahnéte. PFidejte brokolici
a zeleninovy vyvar. Pfidejte sl a kari. Doba vafeni: 4 minuty. Brokolici smichejte se smetanou a zbytkem masla.

Podavajte!

—

Bruschetta s prosciuttem a chrestem

velké platky rustikalniho chleba, opecené
strouzek ¢esneku, oloupany

stonky zeleného chrestu, omyté a orezané
prosciutto

rajc¢ata, omyté a na kosticky

cibule, oloupand a na tenké platky
cerstva bazalka, omytd a na tenké platky
olivovy olej

parmazanové hobliny

paprika Espelette (nebo sladka paprika)

28

2 ks

1 ks

10 ks

2 platky
300g
100g

7 listka
1 lzice
25¢g

48

4 ks

2 ks

20 ks

4 platky
600 g
200g
15 listka
2 lzice
504

d

& 20 min.

&5 3 min.

68

6 ks

3 ks

30 ks

6 platkl
900¢g
300¢g
20 listkd
3 lzice
80¢g

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Cerstvou bazalku omyjte a nasekejte
najemno. Platky chleba potrete Cesnekem. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli a rajce. Ochutte soli, peprem,
chilli paprickou a bazalkou. Pridejte 50 ml vody. Chrest vloZte do parniho koSe. KosS vloZte na zeleninu. Doba

vareni: 3 minuty. Na opeceny chléb postupné pokladejte rajcata, prosciutto, chrest a parmazan.
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Bulgur pSenice s rajcaty e
&5 9 min.
[#aro)

& 20 min.

28 4L & 68
bulgur pSenice 100g 200 g 300g
cibule, oloupand a jemné nasekana 1/2 1 ks 11/2
rajcata, na kosticky 250¢g 500 g 750¢g
rajcatové pyré 1 zicka 1 lzice 1,5 lzice
pasta z cervené papriky 1 lzice 2 lzice 3 lzice
chilli vlocky (volitelné) 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 Lzicky
voda 150 ml 300 ml 450 ml
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 2 lzice
sul, pepr

Pripravte siingredience. V nadobé rozpalte olej. Pridejte cibuli a restujte, dokud nezac¢ne hnédnout. Pridejte
vSechny ostatni ingredience. Zamichejte. Doba vareni: 9 minut. Podavejte.

—
—
Cibulova polévka 2 15min
¥ 10 min.

28 48 6&
cibule, jemné nasekana 200 g 400 g 600 g
maslo 209 40g 60g
mouka 209 40g 60g
voda 40 cl 80 cl 110 cl
bilé vino 10cl 20 cl 30cl
cukr 1 lzicka 2 lzicky 3 lzicky
sul a pepr
strouhany syr 40g 80g 120 g
chlebové krutony

Pripravte si ingredience. Nasekejte cibuli. Do nadoby vloZte maslo. Pridejte cibuli, poté cukr. Nékolik minut
michejte. Nenechte pFilis zhnédnout. Pfidejte mouku. Dikladné promichejte. Pfidejte vodu a vino. Pridejte
koreni. Doba vareni: 10 minut. Podavejte se strouhanym syrem a chlebovymi krutony.
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Cizrna s citrusovymi plody

susend cizrna, namocena 12 hodin
pomerang, dilky na pulky

grep, dilky na pulky nebo tretinky

citron (polovina na $tavu a polovina na dilky)
Cerstvy syr Brousse nebo tvaroh

cerstvd bazalka, omyta a na tenké platky
olivovy olej

tekuty med

sul, pepr

28
100 g
1/2
1/3

1 ks
509

5 listka
1 lZice
1 lZice

4 &
200g

1 ks
2/3

2 ks
100 g
10 listka
2 lzice

2 lzice

=

2%

20 min.

13 min.

648
300¢g

2 ks

1 ks

3 ks

150 g
15 listkd
3 lzice

3 lzice

Pripravte si ingredience. VloZte cizrnu do nadoby. Zcela zalijte vodou. Doba vareni: 13 minut. Smichejte vSechny

ingredience. Dejte vychladit.

™~
Cockova polévka s bylinkami

varend cocka

mrkev, ostrouhana a na kosticky

cibule, oloupand a jemné nasekand
uzend nebo neuzena slanina na kosticky
brambory, oskrdbané a na kosticky
kureci nebo zeleninovy vyvar

kerblik, omyty a nasekany

estragon, omyty a nasekany

tradi¢ni horcice

24
100 g
100 g
1/4

40 g
100 g
300 ml
1 1zicka
1 1zicka
1 1zicka

48
2009
2009
1/2
80g
2009
600 ml
2 (zi¢ky
2 (zi¢ky
2 (zicky

=

258

e

d

15 min.

5 min.

68
300¢g
300¢g

1 ks
120 g
300¢g
900 ml
1 lzice
1 lzice
3 lZicky

Pripravte si ingredience. Mrkev ostrouhejte a nakrajejte na kosticky. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte.
Brambory oSkrabejte a nakrajejte na kosti¢ky. Do nddoby vloZte vdechny ingredience kromé bylinek (kerbliku
a estragonu) a hof¢ice. Nedavejte sil. Doba vafeni: 5 minut. Pfidejte hoi¢ici a bylinky. Zamichejte a podavejte.

Predkrmy
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Dhal z &ocky a cibule 2 Smin.
¥ 3min.

(rama

28 4L & 68
rostlinny olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
cervena cibule, oloupana a na platky 1/2 1 ks 11/2
strouzek ¢esneku, oloupany, bez klicku a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
indicka smés koreni 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
kurkuma 1/2 1zicky 1 1zicka 1,5 zicky
konzervovana varend cocka, proplachnuta 250¢g 500 g 750¢g
drcena, loupana rajéata (¢erstvd nebo konzervovana) 50¢g 80g 120 g
kokosové mléko 100 ml 130 ml 150 ml
limetka, na ctvrtky 1/2 1 ks 11/2
snitka koriandru, listky omyté a odstranéné 1 ks 2 ks 3 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte koreni a varte 30 sekund. Pridejte cibuli a ¢esnek. Varte
1 minutu. Pfidejte zbyvajici prisady, kromé listkd koriandru a limetky. Doba vareni: 3 minuty. Ozdobte listky
koriandru. Podavejte s klinky limetky.

—
—

Dip z papriky a syru feta TE 20 min
& 8 min.

28 48 68
cervena paprika, bez seminek 100g 200 g 300g
syr feta 40 g 80g 120 g
vyloupané vlasské orechy 40 g 80g 120 g
strouzek ¢esneku, oloupany a bez klicku 1 ks 2 ks 3 ks
tabasco 5 kapek 10 kapek 15 kapek
olivovy olej 2 lzice 4 |zZice 6 lzic
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Rozkrojte papriku. Odstrante seminka a bilou duzinu. Vlijte do nadoby 200 ml
vody a uvarte v pare. Doba vareni: 8 minut. Odstrante slupku. Nakonec promichejte se véemi ostatnimi
ingrediencemi.

Predkrmy 11



—

Dortik s olivami, Sunkou a ricottou 2 10min.
¥ 16 min.
28 48 68
zelené olivy, vypeckované, nahrubo nasekané 40 g 80g 120 g
Sunka, na malé kostky (nebo platky) 40g 80g 120 g
stfedné velké vejce (50/55 g) 1 ks 2 ks 3 ks
mouka 7549 150 g 225¢g
prasek do peciva 59 109 159
ricotta 759 150 g 225¢g
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice
formy na muffiny nebo forma na dort Charlotte pro 6 osob| 2x 4x 6X

Pripravte si ingredience. VySlehejte vejce, ricottu a olej. Pridejte mouku a drozdi. Pridejte olivy a Sunku.
Zamichejte. Rozlijte smés do forem. Do nadoby vlijte 20 cl vody. Umistéte formy do koSe. Doba vareni: 16 minut.
Nechejte vychladnout. Vyklopte a jezte teplé se salatem.

i
—

Dortik se zeleninou a syrem Gruyeére o
m % 11 min.

& 15 min.

28 48 6&
vyloupany hrasek (éerstvy nebo mrazeny) 509 100 g 150 g
mrkev, na kosti¢ky 150¢g 300¢g 450¢g
voda 70 ml 100 ml 120 ml
kukuri¢énd mouka 20¢g 40 g 60g
vejce 1 ks 2 ks 3 ks
nizkotucna smetana se snizenym obsahem tuku 50 ml 100 ml 150 ml
zeleninové pyré dle vaseho vybéru (koupené nebo domaci)| 85¢g 170g 250¢g
maslo 59 10g 159
strouhany syr Gruyére (nebo emental nebo Comté) 15¢g 30g 45¢g
porcelanové misky 2x 150 ml 4x 150 ml 6x 150 ml

Pripravte si ingredience. Mrkve nakrajejte na kosticky. Slehejte vaji¢ko s kukufiénou moukou. PFidejte smetanu,
zeleninové pyré, syr a stl. Do nadoby vloZte maslo. Rozpustte maslo. Pfidejte vodu a zeleninu. Restujte, dokud
se nevyparivoda a zelenina nezhnédne. Poté pridejte do predchozi smési. Rozdélte smés do misek. Zakryjte
potravinovou félii. VloZte do nadoby kruh peciciho papiru, poté 20 ml vody a misky. Doba vareni: 11 minut. Pred
podavanim nechejte chvilku vychladnout.

Predkrmy 12
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Duo dip 0 10min.
D ¥ 5min.
28 4L & 68
sladké brambory, oskrdbané, na kosticky 100g 200 g 300g
citronova stava 1 lZice 2 lzice 3 lzice
maslo 2x 15 ¢ 2x30g 2x 45 ¢
kmin 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 zicky
mrazeny hrasek 100g 200 g 300g
wasabi pasta 39 69 949
sl

Pripravte si ingredience. Do nadoby vlozte hrasek a 20 cl vody. Nahoru umistéte ko$ plny sladkych brambor.
Doba vafeni: 5 minut. Smichejte sladké brambory, citronovou $tavu, kmin, sl a maslo. Smichejte hrasek,
wasabi, sl a maslo. Dejte chladit do lednicky.

—

‘ .
Dynova polévka s ¢ajem 2 15min.
m Y 8 min.

28 48 68

cibule, oloupand a jemné nasekand 509 100 g 150 g
maslo 109 20g 30g
mouka 109 20g 30g
¢erny ¢aj (1 €ajovy sacek pro 2 osoby) 250 ml 500 ml 750 ml
muskatova dyné, oloupang, bez seminek, na velké kostky | 250 g 500 g 750¢g
sul a pepr

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte. Do nadoby vloZte maslo. Rozpustte maslo.
Pridejte cibuli. Jakmile zesklovati, pFidejte dyni a poté mouku. Zamichejte. PFidejte kofeni. Pfidejte vodu
ochucenou ¢ajem. Zamichejte. Doba vaFeni: 8 minut. Zamichejte. Podavejte.
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Egyptska ryze o
&5 7 min.
[42ima]

& 20 min.

28 48 68
ryze Basmati, proplachnuta 100g 200 g 300g
mrazené vyloupané ocasy krevet kralovskych 150 g 300g 4509
Spenat, omyty a velmi jemné nasekany 100g 200 g 300g
sklenice petrzele, omyté a velmi jemné nasekané 1 ks 2 ks 3 ks
strouzek ¢esneku, oloupany a bez klicku 1 ks 2 ks 3 ks
bobkové listy 2 ks 4 ks 6 ks
mletd skorice 1/3 1Zicky 2/3 lzicky 1 1Zzicka
rostlinny olej 1 lZice 2 lzice 2 lzice
voda 200 ml 400 ml 600 ml
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte krevety, petrzel, Spenat a Cesnek. Zamichejte a varte,
dokud Spenat nezavadne. Pridejte ostatni ingredience. Osolte a opeprete. Doba vareni: 7 minut. Podavejte.

—
(r—
Florentinska vejce 0 10min.
Y 4 min.

28 48 6&
vejce, extra cerstva, velka 2 ks 4 ks 6 ks
listy Spenatu, omyté 60g 120 g 180 g
cibule, jemné nasekana 1/4 1/2 1 ks
olej 2 lzice 2 lzice 3 lzice
studené mléko 15 cl 30cl 45 cl
maslo 8¢ 15¢g 20¢g
mouka 8¢ 15¢g 20¢g
sul, pepr, muskatovy orisek
parmazan 1 lzice 2 lzice 3 lzice
misky (14 cl) + pecici papir, stejny pramér jako miska 2 ks 4 ks 6 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli a Spenat. Po uvareni odloZte stranou. Rozpustte
maslo s moukou. Zamichejte. Pfidejte mléko. Slehejte, dokud smés nezhoustne. PFidejte kofeni. Pridejte
varenou zeleninu. Rozdélte do misek. Do kazdé rozklepnéte vajicko. VloZte papir na dno nadoby a na néj misky.
Vlijte 20 cl vody. Doba vareni: 4 minuty. Posypte strouhanym parmazanem. Podavejte.
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Francouzsky toast cuketa a parmazan 2 15min.
¥ 14 min.

D

28 4L & 68
cuketa, omytd a na kosticky 509 100 g 150 g
stary chleba, na kosti¢ky 159 30¢g 459
strouhany parmazan 10g 20g 30g
mléko 80 ml 160 ml 250 ml
vejce 1 ks 2 ks 3 ks
piniové oriSky, oprazené 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
sl
pepr

Pfipravte si ingredience. Smichejte mléko, vejce, sll a pepi dohromady. Namodéte do této smési chléb. Pridejte
ostatni ingredience. Rozdélte do sklenic. Zakryjte sklenice vikem. VloZte je do nadoby. Pridejte 200 ml vody.
Doba vareni: 14 minut. Podavejte teplé nebo studené se zelenym salatem.

—
—
Hrasek se slaninou 2 10min.
¥ 5 min.
28 48 68
vyloupany hrasek (éerstvy nebo mrazeny) 200 g 400 g 600 g
sladka cibule, oloupana a na tenké platky 1/4 1/2 1 ks
slanina na ¢tvrtiny 4 platky 8 platkl 12 platka
med 1 zi¢ka 2 (zi¢ky 3 1zicky
sadlo (nebo olej) 1 zicka 1 lzice 1,5 lzice
bily chleba, na kosticky na krutony 509 100 g 150 g
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte sadlo. Opecte slaninu a krutony. Vlozte do salatové misy. V nadobé
osmahnéte cibuli a med s 70 ml vody. Pridejte ke slaniné. Do nadoby vlijte 200 ml vody a poté vloZte hrach do
parniho koSe. Doba vareni: 5 minut. Vmichejte hrach do smési se slaninou a cibuli. Osolte a opeprete. Podavejte.
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Hrasek, mrkev a slanina 0 10min.
¥ 3min.
28 48 68
mrazeny hrasek 250¢g 500 g 750¢g
cibule, jemné nasekana 1/2 1 ks 11/2
slanina na kosticky 100g 200 g 300g
maslo 25¢g 50¢g 759
mrkev, na kosti¢ky 100g 200 g 300g
kureci vyvar 60 ml 75 ml 75 ml
nasekand cerstva mata 1/2 Zice 1 Zice 1,5 lzice
sul a pepf
hlavkovy salat, na kosticky 1/2 1 ks 11/5

Pripravte si ingredience. Mrkve nakrajejte na kosticky. Nasekejte cibuli. Najemno nasekejte matu. Do nadoby
vloZte maslo. Slaninu osmahnéte, pridejte mrkev a cibuli. Restujte nékolik minut. Pridejte mrazeny hrasek,
hlavkovy salat a kureci vyvar. Zamichejte. Osolte a opeprete. Doba vareni: 3 minuty. Pridejte matu. Podavejte!

—

—

Hraskova polévka s kozim syrem 0 Smin

¥ 10 min.
28 48 68

mrazeny hrasek 100g 200 g 300g

cerstvy kozi syr 509 100 g 150 g

omyté stonky s matovymi listy 3 ks 5 ks 8 ks

oloupana a nasekana bila cibule 11/2 1 ks 2 ks

cuketa, omytd a nakrajena na kousky 1/2 (80 g) 1ks (150 g) | 2 ks (300 g)

zeleninovy vyvar 200 ml 400 ml 600 ml

olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice

sul, pepr

Pripravte si prisady. Nalijte olej do hrnce. Lehce osmazte cibuli. PFidejte cuketu, hrasek a vyvar. Lehce osolte
a opeprete. Priprava v tlakovém hrnci: 10 minut. Pridejte kozi syr a matové listy. Zamichejte. Podavejte zatepla
nebo zastudena.
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Chrestovy krém s mascarpone 15 min.

)

¥ 5min.

28 48 648
stonky zeleného chrestu, o priméru 1,5-2,2 cm, omyté 10 ks 20 ks 30 ks
a oloupané
Salotka, oloupana a nakrajena na kousky 1 ks 2 ks 3 ks
brambora, oloupana a nakrajend na kosticky 1 ks 2 ks 3 ks
zeleninovy vyvar (nebo voda) 250 ml 500 ml 750 ml
mascarpone 509 1009 150 g
¢erné olivy bez pecek, najemno nakrajené 1 lzice 2 lzice 3 lzice
bresaola, nakrajend na tenké prouzky 1 platek 2 platky 3 platky
sul, pepr

PFipravte si piisady. Oloupejte brambory a nakrajejte je na kosti¢ky. Odkrojte 4-5 cm spodnich okrajd chfestu.
Nakréjejte chrest na kousky. VloZte kousky chrestu, Salotky, brambory, vyvar a mascarpone do hrnce. Doba
vareni: 5 minut. Rozmixujte a dochutte. Podavejte ozdobené olivami a Sunkou.

Cerstvy kozi syr mézete nahradit ¢erstvym kravskym syrem nebo smetanou. V této letni polévce miZete také
zkombinovat hrasek a kozi syr s cerstvym tymianem a mletym rimskym kminem. Nékteré kozi syry maji oproti
ostatnim mnohem vyraznéjsi chut, a proto pfizplsobte mnoZstvi syru podle jeho intenzity a vasi chuti.

—
(r—
Indické brambory % 20min.
¥ 6 min.

#zima |

28 48 6&
brambory, omyté a na kousky 450¢g 900 g 1,35 kg
cervena cocka 709 150 g 200¢g
cibule, oloupand a jemné nasekand 1/2 1 ks 11/2
kokosové mléko 150 ml 300 ml 450 ml
koreni garam masala 1 lzicka 2 |zicky 3 Lzicky
kurkuma 1/2 |zicky 1 lzicka 1,5 lzicky
strouzek ¢esneku, oloupany, bez kli¢cku a nasekany 2 ks 4 ks 6 ks
zeleninovy vyvar (nebo kofenéna voda) 200 ml 400 ml 600 ml
cerstvy koriandr, omyty a nasekany (nebo petrzel) 1 lzice 2 lzice 3 lzice
kokosovy olej (nebo olivovy olej) 1 Zice 2 lzice 2 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Cibuli osmahnéte. Pridejte cesnek a koreni. Zamichejte. Pridejte
ostatni ingredience kromé koriandru. Osolte a opeprete. Zamichejte. Doba vareni: 6 minut. Pridejte koriandr,
zamichejte a podavejte.
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Kofenéna rajéatova polévka 2 15min
¥ 3min.
28 4 & 68
rajcata, oloupand, bez seminek a na kousky 300¢g 600 g 900¢g
cervena ¢ocka 709 150 g 200¢g
jarni cibulka, bila ¢ast a trochu zelené casti, na tenké 1 ks 2 ks 3 ks
platky
zdazvor, ostrouhany a nasekany 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
fenykl, omyty a jemné nasekany 100g 200 g 300g
bily ocet 1 lzice 2 lzice 3 lzice
med 1 lZice 2 lzice 3 lzice
mletd skorice 2/3 |zicky 1,5 zicky 2 |zicky
voda 300 ml 600 ml 900 ml
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Zazvor ostrouhejte a nasekejte. Do nadoby vloZte vSechny ingredience kromé zelenych
Casti cibulky. Osolte a opeprete. Doba vareni: 3 minuty. Pridejte cerstvé nakrajenou zelenou cibulku. Podavejte.

—
—
5 5 min.

Krémova citronova polenta o
S 7 min.

28 48 68
polenta 100g 200 g 300g
maslo 20g 40¢g 60g
mléko 500 ml 11 151
citron (Stava a kara) 1/2 1 ks 11/2
tekuta smetana 15 % tuku 100 ml 150 ml 200 ml
tymian 2 Spetky 4 Spetky 6 Spetek
sul
chilli papricky Espelette 1/2 Spetky 1 Spetka 1,5 Spetky

Pripravte si ingredience. Do nddoby vloZte méaslo, mléko, papricku Espelette, citronovou kiiru a tymian. PFidejte
polentu. Promichejte dfevénou Spachtli. Doba vareni: 7 minut. Slehanim smichejte mléko a polentu. Pridejte
smetanu a citronovou $tavu, dobre vysSlehejte. Podavejte.
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Krémova polévka z cervené cocky °C 8min
5 8 min.

28 4 & 68
cervena cocka 100g 200 g 300g
sezamové seminka (oprazena) 1 lzice 2 lZice 3 lzice
Salotka, na tenké platky 1 ks 2 ks 3 ks
mrkeyv, na tenké platky 140 g 280g¢g 4209
kureci vyvar 400 ml 800 ml 1,21
maslo 20g 30¢g 50¢g
kari koreni 1/2 1Zicky 1 1Zicka 1,5 [Zicky
sul a pepf
sezamovy olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice
tekuta smetana 15 % tuku 100 ml 150 ml 200 ml

Pripravte si ingredience. VloZte do nadoby polovinu masla. Opékejte Salotku, poté mrkev. Do nadoby pridejte
¢ocku, vyvar a kari. Osolte a opeprete. Doba vareni: 8 minut. Pridejte sezamovy olej a smetanu a promichejte.
Posypte sezamovymi seminky.

—
(r—
Kvétak po indicku 0 10min.
¥ 2 min.

28 48 6&
kvétak, omyty a na razicky 25049 5004 750¢g
podzemnicovy olej 1/2 lzice 1 lzice 1,5 lzice
rozdrcené kesu orechy 20¢g 40 g 60g
kari pasta 1/2 lzice 1 lZice 1,5 lzice
koreni madras kari 1 lzicka 2 |zicky 3 Lzicky
rajc¢ata, omytd a na osminky 200¢g 400 g 600 g
kureci vyvar 40 ml 80 ml 120 ml
koriandr, omyty a nasekany 1/2 lzice 1 lzice 1,5 lzice
cibule, oloupand a nasekana 1/2 1 ks 11/5
kokosovy krém 1,5 lZice 3 lzice 4,5 |Zice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Cibuli, kari pastu a kari koreni restujte 2 minuty. Pridejte kvétak.
Dlkladn& promichejte. PFidejte rajcata, vyvar a kokosovy krém. Zamichejte. Doba vafeni: 2 minuty. Kvétak by
mél zGstat ki'upavy. Posypte kedu ofi§ky a koriandrem. Podavejte.
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Kvétakova polévka 0 10min.
¥ 3min.
28 4L & 68
kvétak, jemné nasekany 400g 800 g 1,2 kg
maslo 25¢g 50¢g 759
kureci vyvar 50 ml 75 ml 100 ml
sll a pepr 1 lzicka 2 zicky 3 lZicky
nizkotué¢na smetana 150 ml 170 ml 200 ml
nasekany kerblik 1 Spetka 2 Spetky 3 Spetky

Pripravte si ingredience. Do nadoby vlozte kvétak, kureci vyvar a maslo. Osolte a opeprete. Doba vareni:
3 minuty Smichejte a pridejte smetanu. Podavejte s nasekanym kerblikem na ozdobu.

—
—
Lososova terina s kurkumou 0 20min.
m ¥ 25 min.
28 48 68
Cerstvy losos (k natrhani) 135¢g 270g 400 g
natrhany uzeny losos 25¢g 50¢g 7549
cerstvy syr 159 30¢g 459
bilek 1 ks 2 ks 3 ks
kurkuma 1/3 1zicky 2/3 lzicky 1 zicka
sul, pepr
oleje 1 lzice 2 lzice 3 lzice
pergamenovy papir

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Opecte lososa a nasledné ho natrhejte. Pfendejte ho na taliF
a smichejte vSechny ingredience dohromady. Preneste do sklenice. Zakryjte potravinovou félii a vlozte do
parniho koSe v nadobé s 20 cl vody. Doba vareni: 25 minut. Nechejte vychladnout. Podavejte s majonézou.
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Makarony s bylinkovym syrem
#zima

makarony

éerstvy bylinkovy syr (nebo neochuceny)
cukrovy hrasek

mrazené boby

klobdsa, na kousky 2-3 cm

voda

sl

28
150 g
1 lZice
7549
7549

3 ks
350 ml

48
300g
2 lzice
150 g
150 g
6 ks
700 ml

&5 10 min.

& 5 min.

68
450 g
3 lzice
225¢g
225¢g
9 ks
11

Pripravte si ingredience. Klobasy nakréjejte na 2-3cm kousky. Do nadoby nalijte olej. Klobasy osmahnéte.
Pridejte ostatni ingredience kromé smetanového syru. Okorente. Doba vareni: 5 minut. Pridejte smetanovy syr

a dobre promichejte. Podavejte.

—

Makrelova pomazanka
(a2t

filet z makrely

Salotka, oloupand a jemné nasekana
husta smetana

bilé vino

maslo, mirné osolené

kerblik, nasekany

nasekané kapary

sul a pepr

28
150 g
30g
30g
50 ml
509

1 lzice
1 zicka

48
300¢g
60g
60g
100 ml
100 g

2 lzice
2 lzicky

—

& 10 min.

b

5 1 min.

68
450 g
90 g
90 g
150 ml
150 g
3 lzice
3 lZicky

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte Salotku a vino. Zahfivejte, dokud se vino neodpari. Rozpustte maslo.
Pridejte do omacky koreni a dejte stranou. Filety z makrely vloZte do parniho kose a spolu s 20 cl vody vloZte do
nadoby. Doba vareni: 1 minuta. Filety rozdrobte a vykostéte. Pridejte Salotku a zbyvajici ingredience.
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Maslove fazole s olivami - 20 min
m vy Z2min.

28 48 68
maslové fazole, omyté 350¢g 700¢g 1 kg
vypeckované cerné olivy, nasekané 30g 60g 90g
lilek, omyty a na kosti¢ky 150 g 300g 4509
Salotka, oloupana a jemné nasekana 40g 80g 120 g
lehce osolené maslo 10g 20g 30g
bilé vino 50 ml 70 ml 100 ml
cerstvy kopr, omyty a nasekany 1 lzice 2 lzice 3 lzice
citrén 1/2 1 ks 11/2
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte maslo. Rozpustte maslo. Pridejte Salotku a restujte. Pridejte vino,
lilek a olivy. Osolte a opeprete. Pridejte fazole a 50 ml vody. Doba vareni: 2 minuty. Podavejte teplé nebo studené,
zdobené koprem, citronem a olivovym olejem.

—
—
& 15 min.

Mrkvova polévka e
¥ 7 min.
#iaro] #zima

28 48 68
mrkev, ostrouhana a na kousky 300g 600 g 900 g
cibule, oloupand a na kousky 1/2 1 ks 11/2
syr, taveny 2 porce 4 porce 4 porce
vyvar (nebo voda) 300 ml 600 ml 900 ml
maslo 209 40¢g 60g
cukr 1/2 kostky 1 kostka 2 kostky
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Rozpustte maslo. Pridejte cibuli a cukr. Restujte dozlatova. Pridejte ostatni
ingredience. Doba vareni: 7 minut. Rozmixujte v misce. Dobrou chut!
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Peperonata
#zima

papriky, oloupané a bez seminek, na prouzky
rajcata, nakrdjena na kousky

jemné nasekany ¢esnek

cibule, na tenké platky

olivovy olej

mouckovy cukr

sul, pepr

28

3 ks

2 ks

1 zicka
1/2

2 lzice
1 zicka

48

6 ks

4 ks

1,5 (zicky
1 ks

4 |Zice

2 zicky

& 20 min.

& 6 min.

68

9 ks

6 ks

2 1Zicky
11/2
6 lzic

3 lZicky

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Zkaramelizujte cibuli s cukrem. Pridejte rajcata. Opékejte pri
nizké teploté. Poté odloZte stranou. Pridejte papriky. Osmahnéte. Pridejte karamelizovanou cibuli a rajcata.

Pridejte koreni. Zamichejte. Doba vareni: 6 minut. Podavejte.

—

Pismenkova polévka
[#aro]

téstoviny abeceda

kureci vyvar

mrkev, ostrouhand a jemné nasekana
hréach (Eerstvy nebo mrazeny)

sladka cibule, oloupana a jemné nasekana
ke&up (nebo rajéatovy pyré)

sul, pepr

28
40 g
450 ml
1 ks
30g
1/2
1 zicka

48
80g
900 ml
2 ks
60g
1 ks
2 lzicky

—

& 15 min.

& 5 min.

6&
120 g
1300 ml
3 ks
90 g
11/2

3 lzicky

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte vSechny ingredience kromé téstovin. Doba vareni: 5 minut. Pridejte

téstoviny a varte po dobu uvedenou na obalu. Dobrou chut!
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Polévka z cervené cocky e
¥ 5 min.
[izima

&5 10 min.

28 48 68
cervena cocka 100g 200 g 300g
cibule, oloupand a nasekana 509 100 g 150 g
strouzek ¢esneku, oloupany a bez klicku 1 ks 2 ks 3 ks
brambory, oSkrabané a na tenké prouzky 509 1009 150 g
mlety kmin 1/3 (zicky 2/3 |Zicky 1 1zicka
zeleninovy vyvar (nebo voda) 450 ml 900 ml 1350 ml
petrzel, omytd a nasekana 1 lZice 2 lzice 3 lzice
Cerstvy citron, na ¢tvrtky 1/2 1 ks 11/2
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 2 lzice
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Osmahnéte cibuli a cesnek s kminem. Pridejte brambory.
Pridejte ¢ocku a vyvar. Ochutnejte a dochutte. Doba vareni: 5 minut. Rozmixujte a podavejte s petrzeli
a citronem. Podavejte.

—
(r—
Polévka ze tfi druh(i fazoli 0 10min.
¥ 5 min.
28 48 68
zelené fazolky, omyté a na malé kousky 50¢g 100g 150 g
varené fazole haricot 50¢g 100g 150 g
varené fazole 50¢g 100g 150 g
drobné téstoviny 30¢g 60g 100 g
cibule, oloupand a jemné nasekand 1/4 1/2 1 ks
uzend nebo neuzena slanina na kosticky 50¢g 100g 150 g
Cerstva bazalka, omyta a jemné nasekana 10 listka 20 listka 30 listkh
strouhany parmazan (nebo jiny syr) 2 lzice 4 |zice 6 lzic
zeleninovy vyvar (nebo voda) 350 ml 700 ml 11
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte. Listky Cerstvé bazalky omyjte a najemno
nakrajejte. Do nadoby vloZte vSechny ingredience kromé parmazanu a bazalky. Jemné ochutte kofenim. Doba
vafeni: 5 minut. Rozdélte do talifG. Ozdobte bazalkou a parmazanem.
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Pomazanka z ¢ocky a porku
#zima

susena zelend ¢ocka

porek, zelené casti omyté a na tenké platky

tradi¢ni horcice

mandle, nasekané (nebo vlaské nebo liskové ofechy)
voda

sdjova omacka

sul, pepr

28
509
100 g
159
509
150 g
1 lZice

4 &

100 g
200g
30¢g

100 g
300g
2 lzice

& 20 min.

& 7 min.

648

150 g
300g
459

150 g
450 g
3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte ¢ocku, vodu a sdl. Nahoru dejte parni ko$ s pérkem. Doba vareni:

7 minut. Nechejte odkapat. Rozmixujte s ostatnimi ingrediencemi. Dejte vychladit.

—
Ratatouille

rajc¢atové pyré

lilek, na malé kostky

cuketa na malé kostky

olivovy olej

cibule, na tenké platky

¢ervena paprika na malé kostky
sul a pepr

cesnek bez klicku a nasekany
cerstvd, nasekana bazalka
smés bylinek

28
200¢g
150 g
150 g
2 lzice
1 ks
1 ks

19
2 zitky
1 1zigka

48
400 g
300¢g
300¢g
4 |zZice
2 ks
2 ks

29
4 (Zitky
2 Lzicky

—
& 15 min.

b

5 7 min.

68
600 g
450 g
450 g
6 lzic
3 ks
3 ks

39
6 lzigek
3 Lzigky

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olivovy olej. Osmahnéte lilek. Pridejte papriky. Po 3 minutach pridejte
cibuli a cukety. Pridejte nakrajena rajcata, Cesnek a smés bylin. Osolte a opeprete. Doba vareni: 7 minut.

Pridejte Cerstvou nakrajenou bazalku. Podavejte.
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Rizoto s liskami ' oo
¥4 omin.

&5 10 min.

28 48 68
ryze arborio na rizoto 100g 200 g 300g
Salotka, jemné nasekana 309 60g 90 g
olivovy olej 2 lzice 4 |Zice 6 lzic
voda 200 ml 400 ml 600 ml
bilé vino 30 ml 60 ml 90 ml
lisky (na pulky) 100 g 20049 300g
mascarpone 1 lZice 2 lzice 3 lzice
strouhany parmazan 1 lZice 2 lzice 3 lzice
sul a pepf
petrzel, nasekana 1/2 Zice 1 lZice 1,5 lZice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte polovinu oleje. Osmahnéte lisky na oleji. Dejte stranou. Nalijte zbytek
oleje, pridejte ryzi a Salotku. Michejte, dokud ryZe nezhnédne. Pridejte vodu, bilé vino a lisky. Pridejte koreni.
Doba vareni: 6 minut. Pridejte mascarpone. Zamichejte. Posypejte parmazanem a petrzeli.

—
—
Rizoto s pohankou a houbami % 20min.
Y 4 min.
28 48 68
loupana pohanka 100g 200 g 300g
tepla pohankova kase 20g 40¢g 60g
houby (Zampiony, hfibky, stroéci atd.) 100 g 2009 300g
Salotka, oloupand a jemné nasekana 1 ks 2 ks 3 ks
zeleninovy vyvar 250 ml 500 ml 750 ml
mascarpone 1 lzice 2 lzice 3 lzice
strouhany parmazan 2 lzice 4 |zZice 6 lzic
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Omyjte houby. Nakrajejte je na kousky. Do nadoby nalijte olej. Restujte houby po dobu
5 minut. Pridejte Salotku. Varte po dobu 2 minut. Pridejte dva druhy pohanky a vyvar. V pfipadé potreby dochutte.
Doba vareni: 4 minuty. PFidejte mascarpone a parmazan. Zamichejte. Podavejte.
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Ryze, cocka a Safran T
D 0D D €D o rmn

&5 10 min.

28 4L & 68
ryze Basmati, proplachnuta 709 150 g 200¢g
varena ¢ocka (ze sklenice nebo 7 minut v hrnci Cook4Me) | 50 g 100 g 150¢g
cibule, oloupand a jemné nasekana 1/4 1/2 1 ks
strouzek ¢esneku, oloupany, bez klicku a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
pestiky Safranu 2 Spetky 4 Spetky 6 Spetek
mlety kmin (volitelné) 1/4 1zicky 1/2 1zicky 3/4 \zicky
nové koreni (volitelné) 1/4 1zicky 1/2 1zicky 3/4 \zicky
rozinky 40g 80g 120 g
datle, na tretinky 3 ks 6 ks 9 ks
voda 220 ml 440 ml 660 ml

Pripravte si ingredience. VloZte vSechny ingredience do nadoby. Doba vareni: 7 minut. Podavejte.

—
v
Repa se tfemi druhy syru 2 15 min.
¥ 9 min.

28 48 6&
fepa na prouzky (listy a bulva) 5004 1 kg 1,5 kg
nizkotu€¢na smetana 100 ml 200 ml 300 ml
gorgonzola 509 100 g 150 g
ricotta 509 100 g 150 g
strouhany parmazan 1 lzice 2 lzice 3 lzice
maslo 109 20g 20g
rostlinny olej 1 lzice 1 lzice 1 lzice
sul a pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte maslo a olej. Opékejte repné listy. Pridejte smetanu a gorgonzolu.
Pridejte kof'eni. Zamichejte. PFidejte bulvy fepy. Zeleninu posypte ricottou. Doba vafeni: 9 minut. Dikladné
ricottu vmichejte. Posypte parmazanem a podavejte.
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Salat s bulgurem a bylinkami

pSenice bulgur

voda

bily ocet balsamico

pomeranc¢ (bez slupek, tuhych ¢asti a pecek)
rajcatovy konfit

olivovy olej

cerstva, nasekana bazalka

cerstvy, nasekany estragon

cerstvd, nasekana mata

cerstvd, nasekané pazitka

Pripravte si ingredience. VloZte do nadoby vodu, pdlku oleje, bulgur a stl. Doba vareni: 7 minut.

28
120 g
170 ml
1/2 Zice
1 ks
509
28 ml

1 zicka
1 zicka
1 zicka
1 zicka

polosusena rajcata, bylinky, pomerance, zbytek oleje a ocet, podavejte.

—
Salat s cizrnou a sezamem

susenad cizrna, namocena 12 hodin

jarni cibulka, bilé a zelené ¢éasti omyté a na tenké platky
maly strouzek ¢esneku, oloupany a bez kli¢ku

mlety kmin

chilli kofeni (volitelné)

cerstvy koriandr, omyty a nasekany

tahini (sezamova pasta)

jogurt

sul, pepr

oprazené sezamové seminka

28

150 g
10g

1 ks

1/2 |zicky
1 Spetka
1 lzice
10g

80¢g

1 lzice

4 &
2409
300 ml
1 Zice
2 ks
100 g
56 ml
2 zicky
2 zicky
2 zicky
2 zicky

48
300¢g
20g

2 ks

1 lzicka
2 Spetky
2 lzice
20g
150 g

2 lzice

2 8 min.

& 7 min.

648
360g
470 ml
1,5 lZice
3 ks
150 g
84 ml
3 Lzigky
3 Lzigky
3 Lzigky
3 Lzigky

Pridejte

d

& 15 min.

258

25 13 min.

68

450 g
30¢g

3 ks

1,5 lzicky
3 Spetky
3 lzice
30¢g
2504

3 lzice

Pripravte si ingredience. Smichejte vSechny ingredience kromé cizrny. Osolte a opeprete. Uchovejte v chladu.
VloZte cizrnu do nadoby. Zalijte vodou. Doba vareni: 13 minut. Proplachnéte cizrnu ve studené vodé. Pridejte

k oméacce.
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Smazené houby, fazolky 2 15min
¥ 3min.

28 4 & 68
zelené fazolky 350¢g 700¢g 1 kg
smés hub (2ampiony, hfibky, lisky) 250 g 500 g 700 g
maslo 159 30g 40g
slanina na kosticky 100g 200 g 300g
rostlinny olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
jemné nasekana petrzel 1/2 lzice 1 lzice 1,5 lzice
strouzek ¢esneku, oloupany, bez klicku a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
voda 100 ml 100 ml 100 ml
sul a pepf

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Restujte houby s cesnekem a kosti¢kami slaniny. Pridejte fazole
a vodu. Pridejte koreni. Doba vareni: 3 minuty. Pfidejte maslo a petrZel. Promichejte, aby se maslo rozpustilo
a obalilo zeleninu.

—
v
Spenatové tortellini 2 15min.
¥ 3 min.

28 48 6&
téstoviny tortellini $penat a ricotta (nebo jiné dle volby) 300¢g 600 g 900 g
Spendt, bez stonkl a nasekany 100g 200g 300¢g
zampiony, na pulky nebo ¢tvrtky 100g 200g 300¢g
cibule, jemné nasekana 1/4 1/2 1 ks
voda 10 cl 20 cl 30cl
nizkotué¢na smetana 10 cl 20 cl 30cl
olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
strouhany parmazan 2 lzice 4 |zice 6 lzZic
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli a houby. Restujte nékolik minut. Pridejte Spenat
a za stalého michani varte. Jakmile je Spenat uvaren, pfidejte t&stoviny, vodu, sll a pepf. Zamichejte. Doba
vareni: 3 minuty. Nalijte smetanu. Zavrete a nechte 1 minutu odpocivat. Podavejte s parmazanem.
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Teplé nebo studené gazpacho o
¥ 5min.

& 15 min.

28 48 68
rajcata, oloupand a na ctvrtky 200 g 400 g 600 g
bila cibule, oloupana a nasekana 509 100 g 150 g
strouzek ¢esneku, oloupany a bez klicku 1 ks 2 ks 3 ks
cervené papriky, oloupané, bez seminek a na kosticky 509 1009 150 g
platek bilého chleba, bez kirky 1 ks 2 ks 3 ks
visnovy ocet 1 lZice 2 lzice 3 lzice
Cerstva bazalka 6 listka 12 listka 18 listkd
cukr 1 zicka 2 zicky 3 lZicky
voda 300 ml 600 ml 900 ml
vysoce kvalitni olivovy olej

Pripravte si ingredience. Bilou cibuli oloupejte a nakrajejte na kousky. Strouzek ¢esneku oloupejte a odstrarite
klicek. Cervenou papriku oloupejte a odstrafite seminka. Poté nakrajejte na kosticky. Do nadoby vlozte viechny
ingredience kromé bazalky. Osolte a opeprete. Doba vareni: 5 minut. Jemné promichejte. Jezte teplé nebo
chlazené, ochucené bazalkou a olivovym olejem.

—
—
Vietnamska polévka s kurecim 0 18 min.
¥ 0 min.

czD

28 48 68
kureci prso 1 ks 2 ks 3 ks
kureci vyvar 700 ml 900 ml 1,31
cerstvé nakrajeny zazvor na kousky 109 20g 30g
cibule, oloupand a nakrajena na tenké prouzky 1/2 1 ks 1,5 ks
Salotka, natenko nakrajena a osmazena (volitelné) 1 ks 2 ks 3 ks
rybi omacka 1 lzice 2 lzice 3 lzice
japonské nudle, predvarené 160 g 320¢g 480¢g
séjoveé klicky 209 40¢g 60g
koriandr, omyty a nakrajeny 1/2 zice 1 lzice 1,5 lzice
¢ervena chilli papricka, zbavend seminek, na tenko 1 ks 2 ks 3 ks
nakrdjena

Pripravte si prisady. Nalijte vyvar do hrnce. Pridejte cibuli, zazvor, chilli a rybi omacku. PFivedte k varu a povarte
5 minut. Pridejte kureci prsa. Po 8 minutach kureci prsa vyndejte a nakrajejte. 1 minutu varte nudle. Zamichejte.
Podavejte. Rozdélte do misek. Ozdobte séjovymi klicky, Salotkou a koriandrem.
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Zelena minestrone
#2ima |

28
drobné téstoviny 159
rtzi¢ky brokolice, omyté 509
stonky chrestu, omyté, oloupané, na kousky 6 ks
zelené fazolky, omyté a na malé kousky 25¢g
hrach (éerstvy nebo mrazeny) 509
cibule, oloupand a jemné nasekana 509
strouzek ¢esneku, oloupany a nasekany 1 ks
Cerstva bazalka, omytd a na tenké platky 5 listkd
zeleninovy vyvar (nebo voda) 400 ml
Cerstvé strouhany parmazan 2 lzice

4 &
30¢g
100 g
12 ks
50¢g
100 g
100 g
2 ks
10 listkd
800 ml
4 |Zice

&5 7 min.

& 2 min.

648
45¢g
150 g
18 ks
7549
150 g
150 g

3 ks

15 listkl
1200 ml
6 lzic

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte vSechny ingredience kromé parmazanu. V pripadé potreby opeprete

a osolte. Doba vareni: 2 minuty. Podavejte. Ozdobte parmazanem.

—
Zeleninoveé kari
(##2ima

28
kari pasta 1 lzice
prepusténé maslo 1 lzice
cerstvé strouhany zazvor 109
mrkev, ostrouhand a na tenké platky 30g
kokosové mléko 1,5 lzice
houby shitake, omyté, na tenké platky 150 ¢
zelené fazolky, omyté a nakrdjené na tretiny 759
baby kukufice, rozpllena (nebo konzervovana kukufrice) 759
limetkova Stava 1/2 zice
séjova omacka 1/2 zice

48

2 lzice
2 lzice
20g

60g

3 lzice
300¢g
125¢g
125¢g
1 lzice
1 lzice

—

& 10 min.

TR

&5 3 min.
68

3 lzice
3 lzice
30g

90 g

4,5 |Zice
450 g
200g
200g
1,5 lzice

1,5 lzice

Pripravte si ingredience. Pridejte do nddoby maslo. Pridejte zazvor a kari pastu. Varte po dobu 2 minut. Pridejte
zbytek ingredienci. Zamichejte. Varte po dobu 3 minut. Ozdobte koriandrem. Podavejte se séjovymi klicky a ryzi.
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Zeleninovy tian s mozzarellou 2 15min.

¥ 10 min.
D

28 48 64

rajcata, na tenké platky 100g 200 g 330g
lilek, na tenké platky 100g 200 g 330g
cuketa, na tenké platky 100g 200 g 330g
platky mozzarelly 80g 165¢g 2504
sul, pepr
listky maty, nasekané 10 ks 20 ks 30 ks
olivovy olej 1 lzicka 1 1zicka 1 1zicka

Pripravte siingredience. Do parniho koSe pridejte olej. Usporadejte v kosi zeleninu, mozzarellu a matu do pékné
hromadky a pridejte koreni. Kos vlozte do nadoby s 20 cl vody. Doba vareni: 10 minut. Podavejte.
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—
Baskicke kure

kureci stehynka (palicky a stehna oddélena)
olivovy olej

cervené, zelené, Zluté papriky, na tenké platky
rajcatového pyré

bilé vino

voda

cibule, jemné nasekana

strouzek c¢esneku, nasekany

mouka

sul, pepr, chilli Espelette

28
2 ks
1 lZice
2504
150 g
7 cl
5cl
1/4
1 ks
1 lZice

4 &
4 ks

2 lzice
500 g
200g
10 cl
5cl
1/2

2 ks

2 lzice

& 15 min.

& 13 min.

648
6 ks

3 lzice
750 g
2504
15 cl
5cl

1 ks

3 ks

3 lzice

Pripravte si ingredience. Narezejte horni ¢asti stehen az ke kosti. Kufeci kousky lehce obalte v mouce. Do
nadoby nalijte olej. Kufeci kousky osmahnéte. Dejte stranou. Pridejte cibuli, poté vino. Zamichejte. Pridejte

zbyvajici ingredience. Kureci kousky vloZte zpét do nadoby. Doba vareni: 13 minut. Podavejte.

—
Bolonska omacka séfkuchare
D

mleté hovézi maso

cibule, oloupand a najemno nakrajena
mrkev, na tenké platky

krajené rajcata v rajc¢atové stavé
cervené vino

slanina na kosticky

sul a pepr

rostlinny olej

¢esnek bez klicku a nasekany

rapikaty celer, na tenké platky

24
240 g
1/2
100 g
300g
50 ml
50¢g

1 lzice
19
30¢g

48

480 g
1 ks

2009
600 g
75 ml
100 g

2 lzice
29
60g

d

& 15 min.

258

25 40 min.

68
720 g
11/2
300 g
900 g
100 ml
150 g

3 lzice
39
90¢g

Pripravte si ingredience. Nasekejte cibuli. Odstrante z cesneku klicky. Do nadoby nalijte olivovy olej. Maso
opecte. Pridejte kosticky slaniny, cibuli, mrkev a rapikaty celer. Nalijte vino. Pridejte drcend rajcata a Cesnek.

Osolte a opeprete. Doba vareni: 40 minut. Podavejte s téstovinami.
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Brambory a klobasy e
¥ 7 min.
#zima]

& 20 min.

28 48 648
brambory s pevnou duzinou, oskrabané a na kousky 400g 800 g 1,2 kg
klobasy Chipolata, na tri dily 3 ks 6 ks 9 ks
klobdsa Merguez (nebo vice klobas Chipolata), na tfi dily 1 ks 2 ks 3 ks
filety z ancovicek v oleji, nasekané 3 ks 6 ks 10 ks
kapary, nasekané (nebo naklddané okurky) 1 1Ziéka 2 (zi¢ky 1 Lzice
hovézi vyvar 150 ml 250 ml 350 ml
kukuri¢nd mouka smichand s trochou vyvaru 1 1Zicka 2 1zicky 1 lZice
nizkotué¢na smetana 50 ml 100 ml 150 ml
strouhany parmazan 1 lzice 2 lzice 3 lzice
olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si ingredience. VloZte do nadoby klobasy. Klob4sy osmahnéte. Pridejte smés vyvaru a kukuri¢né
mouky, smetanu, kapary a ancovicky. Dobre zamichejte. Pak pridejte brambory. Doba vareni: 7 minut. Pridejte
parmazan. Podavejte.

—
—
Bruschetta s fazolemi a kozim syrem 0 20min.
¥ 25 min.
28 48 68
fazole haricot (12 hodin namocdené) 709 140 g 200 g
velké platky chleba, opecené 2 ks 4 ks 6 ks
strouzky ¢esneku, oloupané 2 ks 4 ks 6 ks
cibule, oloupand a na tenké platky 1/2 1 ks 11/2
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
hladkolista petrzel, omyta a nasekana 2 lzice 4 |zZice 6 lzic
valecek koziho syra, na platky 1/2 1 ks 11/2
olivovy olej 3 lzice 4 |zZice 5 lZic
sul, pepr

Pripravte si ingredience Chleba zlehka potrete olejem a ¢esnekem. OdloZte stranou. V nddobé rozpalte olej.
Pridejte cibuli a osmahnéte ji. Pfidejte fazole, svazek bylinek, petrZel a sdl a pepf. Doba vafeni: 25 minut
Nechejte odkapat. Rozmackejte na chleba. Pridejte kozi syr a opecte.
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Bruschetta s kufecim masem a rajcaty 2 15min
¥ 1 min.

28 4 & 68
velké platky rustikalniho chleba, opecené 2 ks 4 ks 6 ks
strouzek ¢esneku, oloupany 1 ks 2 ks 3 ks
cibule, oloupana a na tenké platky 759 150 g 225¢g
steakovd rajcata 250¢g 500 g 750¢g
kureci platky, na tenké prouzky 200 g 400 g 600 g
susené oregano 1/3 1Zicky 0,6 lzicky 1/3 1Zicky
vypeckované cerné olivy, nasekané 25¢g 50¢g 759
susena rajcata, hrubé nasekana 25¢g 50¢g 759
parmazanové hobliny 25¢g 50¢g 80g
morska sul, ¢erstvé mlety pepr

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Kureci filety nakrajejte na tenké prouzky.
Platky chleba potrete cesnekem. Do nadoby vloZte nékolik susenych rajéat. Osmahnéte kureci prouzky z jedné
strany. Pridejte cibuli, rajéata a susena rajcata. Osolte a opeprete. Pridejte oregano, olivy a 50 ml vody. Doba
vareni: T minuta Nechejte vychladnout. Na opeceny chléb naneste smés a parmazan.

—
—

Carbonara gnocchi se smetanou f? 5 min.
#jaro & 3 min.

28 48 68
gnocchi 300g 600 g 900 g
platky pancetty, nakrajené (nebo slaniny) 5 ks 10 ks 15 ks
olivovy olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
zloutky na omacku 2 ks 4 ks 6 ks
strouhany parmazan nebo pecorina 30g 60g 90g
nesoleny zeleninovy vyvar 150 ml 300 ml 450 ml
smetana 509 100 g 150 g
pepr

Pripravte si ingredience. Dejte tretinu syru stranou. V misce smichejte Zloutky, zbyvajici syr a pétinu vyvaru.
Do nadoby nalijte olej. Osmahnéte pancettu. Pridejte smetanu, vyvar a gnocchi. Opeprete a zamichejte. Doba
vafeni: 3 minuty PFidejte smés Zloutkd a syru. Michejte, dokud smés nezhoustne, a podavejte.
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—— o
Cinské nudle se surimi - 8 min.
(#jaro (#podzim | #zima | & 3 min.

28 4L & 68
¢inské nudle (v syrovém stavu) 140 g 280g 4209
voda 320 ml 530 ml 740 ml
surimi na malé kostky 150 g 300g 4509
sezamovy olej 1,5 lzice 3 lzice 4,5 |Zice
cerstvé nastrouhany zazvor 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
mrkev, ostrouhand a na malé kostky 759 150 g 225¢g
Stava z limetky 1 ks 2 ks 3 ks
arasidy 25¢g 50¢g 759
lehkd sladka s6jova omacka 1 lZice 2 lzice 3 lzice
snitky ¢erstvého koriandru, nasekané 2 ks 4 ks 6 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte mrkev, vodu, séjovou omacku a téstoviny. Zamichejte. Doba vareni:
3 minuty Pridejte citronovou stavu, olej, arasidy, surimi a nasekany koriandr. Podavejte.

—
—
A v . v 5 20 min.
Cocka s lilkem a rajcaty o
¥ 16 min.

28 48 68
susenad zluta cocka 100g 600 g 900 g
lilek, oloupany a na kostic¢ky 200 g 400 g 600 g
rajéata, omyta a na kosticky 100g 200 g 300g
voda 200 ml 400 ml 600 ml
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks

sul, pepr

Pripravte si ingredience. VloZte vSechny ingredience do nadoby. Zamichejte. Doba vareni: 16 minut. Zamichejte,
nechejte odpocivat 1 minutu a podavejte.
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Cockové kuli¢ky po indicku 2 20min.
¥ 5min.
28 4L & 68
konzervovana ¢ocka, okapana a proplachnuta 250¢g 500 g 750¢g
mouka 35¢g 7049 1059
prepusténé maslo (nebo rostlinny olej) 1 Zice 2 lZice 2 lZice
cibule, na tenké platky 1/4 1/2 1 ks
neslazené kondenzované mléko 20 cl 20 cl 30 cl
voda 7 cl 7 cl 10 cl
cely kmin 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 Lzicky
kurkuma 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 Lzicky
kari koreni 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 zicky
koriandr, jemné nasekany 1 lZice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si ingredience. Smichejte ¢ocku, mouku a Spetku soli a pepre. Vytvorte kuli¢ky z asi 30 g smési.
Zahrejte maslo. Opecte Cockové kulicky. Dejte stranou. Cibuli opékejte, dokud nezmékne. Pridejte koreni
a kondenzované mléko. Osolte a opeprete. Znovu vlozte cockové kulicky. Doba vareni: 5 minut. Ozdobte
koriandrem. Podavejte.

—
—

= nr v 2 . .
Gnocchi s bilym chrestem ? Urfm
#1zima &5 3 min.

28 48 68
gnocchi (chlazené) 2704 540 ¢ 810¢g
stonky bilého chrestu, oloupané 6 ks 12 ks 18 ks
sladka cibule Cevennes, oloupand a nasekana 1/2 1 ks 11/2
platky italské Sunky, na prouzky 3 ks 6 ks 9 ks
zeleninovy vyvar 150 ml 300 ml 450 ml
olivovy olej 1 lzice 2 lzice 2 lzice
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Nakrajejte chrest na ¢tyri dily. Do nadoby nalijte olej. Restujte cibuli, dokud
nezesklovati. Pridejte ostatni ingredience kromeé Sunky. Osolte a opeprete. Zamichejte. Doba vareni: 3 minuty.
Ozdobte Sunkou. Podavejte.
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Hovézi licka po mexicku 0 15min.
¥ 35 min.
28 48 68
hovézi licka, na malé kostky 300g 600 g 900 g
cibule, oloupand a jemné nasekana 1/2 1 ks 11/2
nakrajena rajcata 200 g 400 g 600 g
cervené papriky, bez seminek a na malé kostky 100g 200 g 300g
fazole v konzervé 200 g 400 g 600 g
voda 70 ml 50 ml 50 ml
sul a pepf
Cerstvé nasekané papriky 1/2 1 ks 11/2
rajcatové pyré 1 lzice 2 lzice 3 lzice
rostlinny olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olivovy olej. Opecte hovézi licka ze vSech stran. Pridejte cibuli, chilli
a papriku. Osmahnéte dozlatova. Pridejte nakrajena rajcata, rajc¢atové pyré a fazole. Osolte a opeprete. Doba
vareni: 35 minut. Podavejte s bilou ryzi.

—
(r—
Hovézi maso a la moussaka 0 10min.
Y 8 min.

28 48 6&
mleté hovézi maso 25049 5004 750¢g
lilek, omyty, na 1cm kostky 300¢g 600 g 900 g
cibule, oloupand a na tenké platky 1/2 1 ks 2 ks
loupana rajéata (plechovka), na kosti¢ky 200¢g 400 g 600¢g
cerstvé nakrdjend bazalka 1 lzice 2 lzice 3 lzice
besamel (krabice) 50 ml 100 ml 150 ml
sul a pepr
olivovy olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
syr emental, strouhany 35¢g 65¢ 100 g
strouzek ¢esneku, bez klicku a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks

Pripravte si ingredience. Nasekejte cibuli. Odstrante z cesneku klicky. Najemno nasekejte bazalku. Do nadoby
nalijte olej. Maso opecte. Dejte stranou. Osmahnéte lilek. Pridejte cibuli a Cesnek. Pridejte rajcata a beSamel.
VloZte zpét maso, sil a pepf. Doba vaFeni: 8 minut. Pfidejte emental, nasekanou bazalku a podavejte.

Hlavni chod 39



—
Hovezi maso s cockou a citronem

hovézi maso k duseni, na kostky (napf. plec nebo maso
na nudli¢ky)

zlutd ¢ocka (namocend v horké vodé po dobu 30 minut)
cibule, oloupand a na tenké platky

rajcatové pyré

krystalizovany citron (bez duziny a kdry, na tenké platky)
kurkuma

mletd skorice

susené bobkové listy

voda

rostlinny olej

28
300 g

100 g

1 ks

1 lZice
1/2

1/3 1Zicky
1/2 1Zicky
2 ks

220 ml

1 lZice

4 &
600 g

200g

2 ks

2 lzice

1 ks

2/3 lzicky
1 1Zicka
4 ks

450 ml

2 lzice

5 30 min.

&5 30 min.

68
900 g

300¢g

3 ks

3 lzice
11/2

1 zicka
1,5 Lzigky
6 ks

650 ml

2 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli a restujte, dokud nezesklovati. Pridejte koreni.
Michejte a varte 1 minutu. Pridejte ostatni ingredience. Osolte a opeprete. Dobre zamichejte. Doba vareni:

30 minut. Podavejte.

—

Hovézi maso v perském stylu s bylinkami

hovézi maso k duseni, na malé kostky (plec nebo maso
na nudli¢ky)

susené fazole (12 hodin namocdené)

cibule, oloupand a na tenké platky

cerstvy Spendt, omyty a jemné nasekany

petrzel, omytd a jemné nasekana

Cerstvy koriandr, omyty a jemné nasekany

su$eny citron (nebo erstvy citron na ¢tvrtky) - volitelné
mletd kurkuma

voda

rostlinny olej

28
300 g

125¢g

1/2

50¢g

1 sklenice
1/2 sklenice
1 ks

1 zicka
200 ml

1 lzice

4 &
600 g

250g

1 ks

100 g

2 sklenice
1 sklenice
2 ks

2 lzicky
350 ml

2 lzice

d

5 30 min.

258

5 30 min.

68
900 g

375¢g

2 ks

150 g

3 sklenice
1,5 sklenice
3 ks

3 lZicky
500 ml

2 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli a restujte, dokud nezesklovati. Pridejte kurkumu.
Michejte a varte 1 minutu. PFidejte ostatni ingredience. Osolte a opeprete. Dobre zamichejte. Doba vareni:

30 minut. Podavejte s ryzi.
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Hovézi Stroganov 0 20min.
¥ 55 min.

28 48 68
hovézi skli¢idla a holené, na kousky po 100 g 500 g 1 kg 1,5 kg
cibule, oloupana a na ctvrtky 1/2 1 ks 2 ks
Zampiony, oloupané a na ¢tvrtky 250¢g 500 g 750 g
uzena klobdsa, na dva nebo tfi dily 125¢ 250 g 400g
maslo 10g 20g 30g
bilé vino 50 ml 100 ml 150 ml
rajcatové pyré 1 lzice 2 lzice 3 lzice
paprika 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
petrzel, omytd a nasekana 1 lZice 2 lzice 3 lzice
tradi¢ni horcice a zakysana smetana k servirovani

Pripravte si ingredience. Omyjte a nasekejte petrzel. Do nddoby vloZte maslo. Rozpustte. Pridejte houby

a smazte je, v pripadé potreby v nékolika davkach. Maso vyjméte. Vlijte vino. Pridejte hovézi maso. Pridavejte
vodu, dokud nejsou ingredience ponofeny. PFidejte cibuli, klobasy, papriku, rajéatové pyré, sil a pepr. Doba
vareni: 55 minut. Pridejte petrZel a houby. Podavejte se zakysanou smetanou a hor¢ici.

—
(r—

Hovézi tortilly 2 10min.
m ¥ 1 min.

28 48 6&
mleté hovézi maso 3509 700 g 1,1 kg
varené Cervené fazole 50¢g 100g 150 g
cibule, oloupand a na tenké platky 50¢g 100g 150 g
zelené papriky, bez seminek a na 3 cm dlouhé prouzky 7549 150 g 225¢g
rajc¢atové pyré 1 lzicka 2 |zicky 3 Lzicky
strouhany cedar nebo syr Mimolette 7549 150 g 225¢g
smés koreni Tex-Mex 1 lzicka 2 |zicky 3 Lzicky
rostlinny olej
tortilly o prdméru 20 cm 2 ks 4 ks 6 ks
listy salatu 2 ks 4 ks 6 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli a papriku a nékolik minut restujte do zméknuti.
Pridejte raj¢atové pyré, fazole, maso a kofeni. Osolte. Dikladné promichejte. Doba vafeni: 1 minuta. PFidejte syr.
Zamichejte. Ozdobte tortillu hlavkovym salatem, poté podavejte.
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Jehnéci po lesnicku & 15 min,

)

¥ 15 min.

28 4 & 68
jehnéci plec na 30/40g kostky zaprasené moukou 400g 800 g 1,2 kg
cibule, oloupand a nasekana 1 ks 2 ks 2 ks
ostrouhand mrkev nasekana na prouzky 100 g 200g 300¢g
Zampiony, lisky, hribky, omyté 200 g 400 g 600 g
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
oloupany strouzek ¢esneku, bez klicku a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
brambory, oskrabané, na velké kousky 200¢g 400 g 600g
rostlinny olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
sul a pepf
voda 100 ml 150 ml 200 ml

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Kosticky masa osmahnéte (v pfipadé potfeby v davkach). Maso
vyjméte. Osmazte houby. Pridejte vodu, maso a ostatni prisady az po brambory. Pridejte koreni. Doba vareni:
15 minut. Podavejte!

i
—
5 5 min.

Kantonska ryze iy o
paizin] ime oo

28 48 6&
thajska ryze 120g 2409 360¢g
vejce 1 ks 2 ks 3 ks
mrazeny hrasek 1 lzice 2 lzice 3 lzice
sladka kukurice 1 lzice 2 lzice 3 lzice
jarni cibulka (nebo vel$ska), bila éast nasekana, zelena 1 ks 2 ks 3 ks
na tenké platky 1 lzice 2 lzice 3 lzice
mrazené varené krevety 1 lzice 2 lzice 3 lzice
kosti¢ky slaniny 1/2 (zicky 1 1zicka 1 Zice
sladka s6jova omacka 1 lzice 2 lzice 3 lzice
sezamovy olej 180 ml 330 ml 500 ml
voda

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte sezamovy olej. RozSlehejte vejce. Uvarte michana vejce. Dejte
stranou. Nasekejte. OdloZte stranou. Osmahnéte kosticky slaniny a bilé ¢asti cibulek. Pridejte kukufici, hrasek,
krevety, ryZi, vodu a sdjovou omacku. Pridejte Spetku soli. Doba vareni: 7 minut. Pridejte michana vejce.
Zamichejte. Podavejte.
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)a .
Kari s krevetami a hraskem = Smin
D & 2 min.

28 48 648
syrové krevety, vyloupané, mrazené 10 ks 20 ks 30 ks
mrazeny hrasek 200 g 400 g 600 g
kari koreni 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 Lzicky
stonek pazitky, omyty a nasekany (nebo sladka cibule) 1 ks 2 ks 3 ks
kokosové mléko 10cl 15cl 20 cl
tenky platek ¢erstvého zazvoru 1 ks 2 ks 3 ks
mango, oloupané, bez pecky a na prouzky 1/2 1 ks 11/2
sul, pepr
rostlinny olej 1 lzice 2 lzice 2 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Orestujte paZitku, zazvor a kari koreni. Pridejte vSechny zbylé
ingredience. Pridejte koreni. Doba vareni: 2 minuty. Podavejte.

—
—
& 25 min.

Kari se sladkymi bramborami a jehnécim o
m 5 15 min.

28 48 68
vykosténad jehnéci plec, na 3cm kostky 320¢g 640 g 1 kg
prepusténé maslo 1/2 lzice 1 lzice 1,5 lzice
cibule, oloupand a na tenké platky 1/2 1 ks 11/2
strouzek ¢esneku, oloupany, bez kli¢ku, nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
cerstvé strouhany zazvor 59 10g 159
kari pasta 1,5 lzice 3 lzice 4,5 |zice
rajcatovy protlak 160 g 320¢g 480¢g
prirodni jogurt 40¢g 80g 120 g
sladké brambory, oskrabané, na 4cm kostky 125¢ 250 g 375¢g
mandlové vlocky 209 40g 60g

Pripravte si ingredience. Pridejte do nddoby maslo. Cibuli, cesnek a zazvor restujte 1 minutu. Maso opecte
ze vSech stran, v pripadé potreby v davkach. Pridejte rajCatovy protlak, kari pastu, sladké brambory a jogurt.
Pridejte sll a pepf a zamichejte. Doba vafeni: 15 minut. Ozdobte mandlovymi vlo¢kami. Podavejte.
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fr— 2 gmi
Klobasové rougail - emm
& ¥5 4 min,

28 48 648
klobadsa (Morteau nebo Montbéliard) na platky 300g 600 g 900 g
nasekany zazvor 59 109 159
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice
cibule, oloupana a na tenké platky 1 ks 2 ks 3 ks
nakrajené rajcata 200 g 400 g 600 g
mlety kajensky pepr 1/2 1Zicky 1 1Zicka 1,5 [Zicka
snitka tymidnu 1 ks 2 ks 3 ks
kurkuma 1/2 |zicky 1 zicka 1,5 Lzicky
voda 100 ml 120 ml 150 ml

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Cibuli chvilku restujte. Pridejte klobasy, zazvor, rajcata
s tymidnem, kurkumu, kajetansky pepr a vodu. Doba vareni: 4 minuty. Klobasové rougail podavejte s ryzi.

—
—
Knedli¢ky s rajéatovou omackou 2 15min
¥ 7 min.

28 48 6&
knedlicky ze Stiky 4x 40 g 8x40g 12x 40 g
cibule, oloupand a jemné nasekand 1/2 1 ks 11/2
rajcata, rozmixovana nebo nakrajena 200¢g 400 g 600g
su$ené rajcata (volitelné), na prouzky 4 ks 8 ks 12 ks
mrkev, ostrouhand, podélné na ¢tvrtky, pak na tenké platky | 1 ks 2 ks 3 ks
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
ke€up 1 lzicka 2 lzicky 4 |zicky
cukr 1 lzicka 2 lzicky 4 |zicky
olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
voda 50 ml 100 ml 150 ml

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte. Do nadoby nalijte olej. Cibuli restujte nékolik
minut do zméknuti. PFidejte ostatni ingredience kromé knedlik(. PFidejte kof'eni. Zamichejte. Nechejte
zméknout. Nahoru poloZte knedliky. Doba vareni: 7 minut. Podavejte.
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Kralik na horcici

krali¢i stehna rozrezana na pulky a zaprasena moukou
cibule, jemné nasekana

teleci vyvar

nasekand mrkev

bilé vino

nasekand Salvéj

sul a pepf

rostlinny olej

horcice

husta smetana

28

2 ks
1/2

50 ml
200¢g
70 ml

1 1Zicka
1 1Zicka
1 lZice
1 lZice
1 lZice

4 &

4 ks

1 ks
60 ml
400 g
70 ml
2 1zicky
2 1zicky
2 lzice
2 lzice
2 lzice

&5 10 min.

& 9 min.

648

6 ks
11/2
60 ml
600 g
80 ml
3 Lzigky
3 Lzigky
3 lzice
3 lzice

3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Krali¢i stehna opecte ze vSech stran. Pridejte cibuli a mrkev.
Pridejte vino, poté teleci vyvar a hoi<ici. Osolte a opeprete. Doba vareni: 9 minut. Pridejte nasekanou Salvéj

a podavejte.

—
Kreolskeé kari

kureci prsa supreme na malé kostky
nakrdjena rajcata

Cerstvy zazvor, nasekany

bilé vino

cibule, na tenké platky

kurkuma

sul a pepr

Spetka tymidnu

paprikova pasta

olivovy olej

28
300 g
150 g
5¢g

80 ml

1 ks

1 lzicka

1 ks
1 zicka

1 lzice

48
600 g
250g
10g
90 ml
2 ks

2 lzicky

2 ks

2 1zicky
2 lzice

d
25 8 min.

258

¥ 3 min.

68
900¢g
400 g
159
100 ml
3 ks

3 lZicky

3 ks

3 Lzicky
3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Kousky kurete a cibuli osmahnéte. Pridejte rajcata, bilé vino,
tymian, kurkumu a paprikovou pastu. Osolte a opeprete. Doba vareni: 3 minuty. Kari podavejte s ryZi nebo

téstovinami.
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v v ’ , 15 min.
Kure s arasidovym maslem 0 15 min

)

¥ 14 min.

28 48 68
kureci stehynka (palicky a stehna oddélend) 2 ks 4 ks 6 ks
cibule, oloupana a na tenké platky 1/2 1 ks 11/2
rostlinny olej 2 lzice 3 lzice 3 lzice
rajcatovy protlak 100 g 200g 300¢g
arasidové maslo 2 lzice 4 |Zice 6 lzic
voda 100 ml 200 ml 300 ml
malé cervené chilli papricky, bez seminek 1/2 1 ks 1 ks
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Opecte kousky kurete. Maso vyjméte. VloZte cibuli. Nechejte
lehce zhnédnout. PFidejte rajcatovy protlak, arasidové maslo, chilli, sil, pepf a vodu. Vratte kufe do nadoby.
Doba vareni: 14 minut. Vyjméte chilli. Podavejte.

—
(r—
KuFe s limetkou a kokosem 2 15min.
¥ 13 min.
28 48 68
kufeci stehynka (pali¢ky a stehna oddélena) 2 ks 4 ks 6 ks
lilek, omyty, na kousky 2 az 3 cm 1 ks 2 ks 3 ks
limetka (5tava) 1 ks 2 ks 3ks
jarni cibulky (cibulky omyté a na dvé stejné pulky) 3 ks 6 ks 9 ks
kokosové mléko 50 ml 100 ml 150 ml
sezamovy olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
rybi omacka Nuoc mam 1 lzice 2 lzice 3 lzice
cerstvy koriandr, omyty a nasekany 1 lzice 2 lzice 3 lzice
oprazené sezamové seminka 1 lzicka 2 |zicky 3 Lzicky
kukuri¢ny Skrob zfedény malym mnozstvim vody 59 10g 159

Pripravte si ingredience. Marinujte kure v limetkové $tavé a omacce Nuoc mam. Do nadoby pridejte sezamovy
olej. Cibuli osmahnéte. Dejte stranou. Osmahnéte kufe (v piipadé potreby ve vice davkach). Stavu z marinady
smichejte s kukuricnym skrobem. VloZte cibuli zpét do nddoby. Pridejte Stavu z marinady, kokosové mléko

a lilek. Doba vareni: 13 minut. Ozdobte koriandrem a sezamovymi seminky. Podavejte.
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2 8 min.

Kureci Satay o
Phiaro ¥ 6 min.
28 48 68
kureci prsa na tenké platky 300g 600 g 900 g
nasekany zazvor 1/2 Zice 1 Zice 1,5 lZice
sdjova omacka 50 ml 100 ml 150 ml
med 1 lZice 2 lzice 3 lzice
kokosové mléko 140 ml 180 ml 220 ml
arasidové maslo 35¢g 70 g 105¢g
kari koreni 1/2 lzice 1 1zicka 1,5 Lzicky
kmin 1/4 (zicky 1/2 zicky 3/4 Lzicky
voda 240 ml 460 ml 680 ml
ryze Basmati 1209 240 g 360g

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte kokosové mléko a séjovou omacku. Pridejte kureci kousky, koreni
a zazvor. Zamichejte, pridejte med a arasidové maslo, dejte stranou. Pridejte ryZi a nalijte do nddoby vodu.
Pridejte sdl. Doba vareni: 6 minut K ryZi pridejte kufe, aby se zahralo. Podavejte!

—
(r—
Kureci smés 0 20min.
¥ 9 min.
28 48 6&
kure 1 ks 2 ks 3 ks
mrkeyv, ostrouhand a na kousky 2 ks 4 ks 6 ks
porek, bilé ¢asti omyté a na dva Ci tfi kousky 1 ks 2 ks 3 ks
malé turiny, oloupané a na ptlky 2 ks 4 ks 6 ks
stiedni brambory, oskrabané a na pllky 2 ks 4 ks 3 ks
mouka 25¢g 504 7549
maslo 25¢g 504 7549
cibule, oloupana a rozpulena, s hrebickem 1/2 1 ks 11/2
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte maslo. Rozpustte maslo. Pridejte mouku a zamichejte. Pridejte 200 ml
studené vody, zamichejte. Pridejte kofeni, poté vyjméte z nddoby. Do nadoby vloZte kure. Pridavejte vodu,
dokud neni kure zcela ponorené. Nahoru vloZte zeleninu a svazek bylinek. Pridejte koreni. Doba vareni: 9 minut
Vyjméte zeleninu a kure. Pridejte omacku a promichejte. Podavejte.
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Kuskus s natvrdo varenymi vejci 5 am
(rama oo

& 20 min.

28 4L & 68
kuskus (v salatové mise, osoleny) 120 g 250¢g 370¢g
olivovy olej 2 lzice 4 |Zice 6 lzic
mrkev ostrouhana a na kousky 1 ks 2 ks 3 ks
cuketa, omyta a na kousky 1 ks 2 ks 3 ks
cizrna uvarend v hrnci Cook4Me, namocend 12 hodin, 1209 250 g 37049
ponorend v hrnci 13 minut 1 ks 2 ks 3 ks
vegetarianska klobasa 2 ks 4 ks 6 ks
extra cerstva, omyta vejce 40 cl 80 cl 120 cl
zeleninovy vyvar 1/2 1Zicky 1 1Zicka 1,5 [Zicky
koreni na kuskus
sul a pepf

Pripravte si ingredience. V z(Zené Casti vajec udélejte malé diry. V nadobé rozpalte olej. Nalijte jej na kuskus
(v salatové mise). Zamichejte. VloZte do nadoby zeleninu, klobasy, vyvar, cizrnu a kofeni. Osolte, opeprete

a promichejte. VlozZte vejce (neloupana). Doba vafeni: 8 minut. Do kuskusu pridejte vyvar. Vy¢kejte 5 minut.
Podavejte s oloupanymi vejci.

—
—
Lososové fusilli 2 Smin.
m ¥ 5 min.
28 48 68
téstoviny fusilli 160 g 320¢g 500 ¢
voda 220 ml 430 ml 620 ml
uzeny losos na prouzky 150 ¢ 300g 4504
tekuta smetana 15 % tuku 70 ml 100 ml 150 ml
cuketa, jemné na malé kostky 759 150 g 225¢g
citrén 1/2 1 ks 11/2
olivovy olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
jemné nasekana bazalka
sul a pepr

Pripravte si ingredience. Pfidejte do nadoby vodu, olivovy olej a téstoviny. Smichejte, pridejte sll a utésnéte.
Doba vareni: 5 minut PFidejte smetanu, citronovou $tavu, uzeného lososa, syrové cukety a bazalku. Pridejte pepr
a podavejte.
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Lososové ragu 0 15min.
Phiaro ¥ 3min.
28 48 68
filet z lososa, nakrajeny na kousky cca 30 g 300g 600 g 900¢g
Zampiony, na tenké platky 100g 200 g 300g
cibule, jemné nasekana 1/2 1 ks 11/2
mrkev, jemné nasekana 100g 200 g 300g
musle, varené 509 1009 150 g
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
snitka rozmarynu 1/2 1 ks 11/2
plnotu¢na smetana (30 % tuku) 10cl 20cl 30cl
rybi vyvar 10 cl 20 cl 30cl
petrzel, nasekana 1 lZice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si ingredience. VSechny ingredience vloZte do nddoby. Osolte a opeprete. Utésnéte. Doba vareni:
3 minuty. Vyjméte rozmaryn a svazek bylinek. Podavejte s petrzeli a ryzi Basmati.

—
(r—

Maso plnéné syrem 0 15min.
m ¥ 10 min.

28 48 6&
syr Veseld krava® 2 porce 4 porce 6 porci
klobasa 200¢g 400 g 600 g
hovézi maso, nakrajené (nebo vice klobasy) 100 g 200g 200¢g
sladka nebo bila cibule, na tenké platky 1/2 1 ks 11/2
strouzek ¢esneku, oloupany a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
kecup 2 1Zicky 4 1Zicky 6 lZicek
cuketa, omytd a na kosticky 1/2 1 ks 11/2
maly lilek, omyty a na kosticky 1/2 1 ks 11/2
brambory, omyté, oskrabané a na kosticky 200¢g 400 g 600 g
sul

Pripravte si ingredience. Cukety omyjte a nakrajejte na kosticky. Lilky omyjte a nakrajejte na kosticky. Oloupejte
a nasekejte strouzek cesneku. Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Brambory omyjte, oskrabejte

a nakrajejte na kosticky. Smichejte obé masa a kecup. Vytvarujte jednu velkou masovou kouli na osobu a naplnte
ji porci syru. Do nadoby nalijte olej. Restujte cibuli do zméknuti. Pridejte polovinu zeleniny. Nahoru vloZte
masové koule. Pridejte zbytek zeleniny. Pridejte koreni. Doba vareni: 10 minut Podavejte.
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Masoveé kulicky v estragonové omacce

hovézi masové kulicky, mrazené

olej

estragon, omyty a nasekany

hovézi vyvar

sladka cibule Cévenne na tenké platky
masla

mouka

nizkotué¢na smetana

citron, neosetreny

sul, pepr

28
300¢g

1 lZice

1 lZice
10 cl
1/4

1 hrudka
1 1Zicka
5cl

2 platky

4 &
600 g

2 lzice

2 lzice
15cl
1/2

2 hrudky
2 1zicky
10 cl

4 platky

&5 10 min.

& 5 min.

648
900 g

3 lzice

3 lzice
20 cl

1 ks

3 hrudky
3 (Zicky
15 cl

6 platkl

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Masové kulicky osmahnéte. Dejte stranou. Rozpustte maslo.
Pridejte cibuli. Par minut restujte na mirném ohni. Pridejte mouku a dobre promichejte. Pridejte vyvar
a smetanu. Dikladné promichejte. Lehce ochutte. VloZte masové kuli¢ky zpét do nadoby i s citronem. Utésnéte.

Doba vareni: 5 minut. Pridejte estragon. Podavejte.

—

Masové kulicky v rajcatové omacce

hovézi masové kulicky

¢ervena cibule, oloupana a jemné nasekana
rajcata, rozmixovana nebo jemné nakrajena
semena granatového jablka (nebo susené brusinky)
jablecny ocet

hnédy cukr

anglicka horcice

smés koreni

olej

sul, pepr

28

10 ks

1/2
2504

1 lzice

1 zicka

1 zicka

1 lzice
1/2 |zicky
1 lzice

48

20 ks

1 ks
500¢g

2 lzice
2 lzicky
2 lzicky
2 lzice
1 lzicka

2 lzice

d

& 20 min.

& 5 min.

68

30 ks
11/2
750 g

3 lzice

3 lZicky
3 lZicky
3 lzice
1,5 lzicky
3 lzice

Pripravte si ingredience. Rajcata omyjte a nasekejte najemno. Oloupejte a najemno nasekejte Cervenou cibuli.
Do nadoby nalijte olej. Masové kulicky osmahnéte, v pfipadé potreby ve dvou davkach. Dejte stranou do parniho
kose. Pridejte cibuli a 5 minut restujte. Pridejte vSechny ostatni ingredience. Zamichejte. Nahoru vloZte parni

ko$ s kulickami. Doba vareni: 5 minut. VloZte masové kulicky do omacky. Podavejte.
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Nakyp z mletého masa 2 15min.
D ¥ 10 min.
28 4L & 68
mleté hovézi maso 300g 600 g 900 g
cibule, jemné nasekana 1/2 1 ks 11/2
brambory, na kosticky 500 g 1 kg 1,5 kg
olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
maslo 509 1009 150 g
voda 8cl 16 cl 24 cl
sul, pepr, muskatovy ofisek, svazek bylinek
strouzek ¢esneku 1 ks 2 ks 3 ks
strouhany syr Gruyere
zapékaci misa do trouby

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej a pridejte cibuli. Cibuli osmahnéte. Pridejte hovézi maso a za
neustalého michani restujte. Pridejte koreni. Presurite do pekacku. Do nadoby priddme brambory, maslo,
Cesnek, svazek bylinek a vodu. Ochutte soli, peprem a muskatovym ofiSkem. Doba vareni: 10 minut. Ve
rozmackejte mackadlem na brambory. Naneste na maso. Posypte syrem Gruyére. Pecte v troubé dozlatova.

—
—
Pecené porky s cibuli a slaninou 0 25min.
¥ 5 min.
#zima |
28 48 68
velky pérek 2 ks 4 ks 6 ks
kousky slaniny 509 100 g 150 g
cibule, oloupand a nakrajena 1/2 1 ks 11/2
brambory, oloupané a nakrajené na kosticky 1 ks 2 ks 3 ks
oloupané a nakrajené houby 150 ¢ 300g 400g
sul, pepr
rostlinny olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si prisady. Rozkrojte zelené ¢asti porkd na dva dily. Svazte k sobé oba dily od jednoho konce k druhém,
jako byste svazovali peceni. Nalijte olej do hrnce. Osmazte cibuli a kousky slaniny. Pridejte houby a povarte,

aby zmenSily objem. Osolte. Pfidejte brambory. Promichejte. Odstrarite 2/3 této smési. Zakomponujte pérky

a postupné vracejte smés zpét do hrnce. PFilijte 1/2 hrnku vody. Pfiprava v tlakovém hrnci: 5 minut. Pecené
porky podavejte navrstvené na zeleninu a kousky slaniny.
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Pizza téstoviny z jednoho hrnce o
(e & 3 min.

&5 10 min.

28 48 648

téstoviny farfalle 150 g 300g 4509
rajsky protlak 200 g 400 g 600 g
konzervované Zampiony (okapané) 150 g 300¢g 450 g
italska sunka 2 platky 4 platky 6 platka
mozzarella 1/2 1 ks 11/2
kofeni na pizzu 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
voda 15cl 30cl 45 cl
sul, pepr

vypeckované c¢erné olivy (dle chuti) 10 ks 20 ks 30 ks

PFipravte si suroviny. V hrnci smichejte protlak, vodu, téstoviny, sdl, pepF, kofeni a Zampiony. Navrch poloZte
mozzarellu, Sunku a nékolik oliv, jako kdybyste zdobili pizzu. Vareni pod tlakem: 3 minuty. Otevrete, zamichejte
a podavejte.

Pfiprava zelenych ¢asti porkd: Odkrojte bilé éasti a odlozte je stranou. MUZete je pouZit v jiném receptu.
Odstranite dva velké vn&j3i zelené listy. Odkrojte okraje poSkozenych listd. NaFiznéte porky podélné tak, abyste
je mohli umyt a odstranit vSechny necistoty. Poté pérky rozriznéte podélné na dvé casti a svazte je k sobé. Pokud
mate Cas, miZete pouZit tenké platky slaniny misto nakrajenych kouskd. V takovém pFipadé obalte zelené ¢asti
porkd slaninovymi platky jako pfi pfipravé pecené obalené slaninou. Nejdfive pérky osmazte na oleji, poté

je vyndejte a osmazte cibuli a pokracujte dal v receptu dle popisu. Pokud jsou pérky tenké, uzplsobte tomu

mnozstvi.
—
(r—
Plnéné teleci a koFenova zelenina 0 25min.
¥ 12 min.
28 48 6&
teleci kyta (rameno nebo kulaty filet) se zafezem na jedné | 350 g 700 g 1 kg
strané pro plnéni
turin, oloupany a na 2cm kousky 140¢g 280¢g 4209
topinambury, oloupané a na 2cm kousky 140¢g 280¢g 4209
pastinak, oloupany a na 2cm tycinky 140¢g 280¢g 4209
teleci vyvar 100 ml 200 ml 200 ml
zampiony, omyté a na tenké platky 50¢g 100 g 150 g
vejce 20g 40 g 60g
konak 1 zicka 1/2 \zice 1 lzice
kureci jatra 30¢g 60g 120 g
kuchynska nit

Pripravte si ingredience. Houby omyjte a nakrajejte na tenké platky. Do nadoby nalijte praminek oleje. Pridejte
Salotku a houby. Pridejte koreni. PFidejte koreni. Po 5 minutach pridejte jatra. Restujte po dobu 5 minut.
Odstavte z plotny a vmichejte konak a vejce. Naplnite teleci kytu a svazte. Orestujte. Pridejte teleci vyvar a ostatni
zeleninu. Doba vareni: 12 minut. Rozvazte a podavejte.
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Prorostlé solené veprové maso s cockou

#vanoce

zelend ¢ocCka puy
poloosolena plec, na kousky
cibule, na tenké platky
mrkev na kosticky

voda

bobkovy list

pepf

Spetka tymianu

28
120 g
300¢g
1/2
100 g
250 ml
1 ks

1 ks

48
280g¢g
600 g
1 ks
200g
450 ml
2 ks

2 ks

&5 12 min.

&5 20 min.

648
400 g
900 g
11/2
300g
600 ml
3 ks

3 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte ocku, cibuli, mrkev, bobkovy list, tymian a kosticky masa. Pridejte

pepfr. Pridejte vodu. Doba vareni: 20 minut. Podavejte!

—

Provensalské dusené veprové koleno

veprové koleno, vykosténé a varené

uzena klobdsa, na kousky o velikosti asi 20/25 g
zluta paprika, bez seminek a na prouzky

cuketa, omyta a na kousky o velikosti asi 75 g
rajce, omyté a rozpulené

cervena cibule, oloupand a na ctvrtky
vypeckované zelené olivy, marinované v bylinkach
cerstvy rozmaryn

polohruba mouka semolina

28
250¢g
100 g
509
150 g

1x 300 g
1/2

6 ks

1/2 snitky
130¢g

48
500¢g
150 g
100 g
300¢g
2x 300 g
1 ks

12 ks

1 snitka
250¢g

—

& 15 min.

b

25 13 min.

68
750¢g
300¢g
150 g
450 g
3x300g
2 ks

18 ks

1 snitka
400 g

Pripravte si ingredience. Ze #luté papriky odstrafite seminka a nakrajejte ji na prouzky. Zlutou papriku
nakrajejte na prouzky. Nakrajejte veprové koleno na kousky po asi 125 g. Kousky kolena vloZte do nadoby.
Pridejte klobdsy. Pridejte zeleninu, olivy, rozmaryn a 650 ml vody. Nedavejte sdl. Doba vafeni: 13 minut. Zalijte
kuskus vyvarem. Nechte plsobit 5 minut, poté vmichejte. Podavejte.
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Pstruh s bylinkovym sofritem o
D D = dmin

5 30 min.

28 48 68
pstruh, vykuchany, bez Supin a nakrajeny na 4 steaky 1x 600 g 2x 600 g 3x 600 g
mrkey, ostrouhana a na kosticky 200¢g 400 g 1 kg
cibule, oloupand a jemné nasekana 1/2 1 ks 11/2
stonek celeru, omytého, oloupaného a na kosticky 1 ks 2 ks 3 ks
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice
Cerstva bazalka, omyta a nasekana 5 listkd 10 listka 15 listkud
Cerstvé oregano (nebo $alvéj), omyté a nasekané 1 1Ziéka 2 (zi¢ky 3 1zicky
petrzel, omyta a nasekana 1 lzice 2 lzice 3 lzice
vypeckované zelené olivy, nakrdjené 25¢g 50¢g 759
citron, na Ctvrtky, k servirovani 1/2 1 ks 11/2

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Opecte rybi steaky. Maso vyjméte. VloZte zeleninu, olivy, 50 ml
vody a oregano. Pridejte koreni. Nahoru vloZte rybi steaky. Lehce osolte. Doba vareni: 3 minuty. Vyjméte rybu.
Pridejte petrzel a bazalku. Podavejte.

—
—
Ragu hovézi maso a nov. koreni 0 20min.
¥ 25 min.
28 48 68
hovézi licka, na prouzky 300g 600 g 900 g
mrazeny hrasek 22049 440 g 600 g
mrkev, ostrouhana a na kousky 1 ks 2 ks 3 ks
cibule, oloupand a jemné nasekand 1/2 1 ks 11/2
rajcatové pyré 1 1zicka 2 1zicky 3 lzicky
rajcata, omytd a na velké kousky 250¢g 500 g 750¢g
nové koreni 1/2 |zicky 1 lzicka 1,5 lzicky
rostlinny olej 1 lzice 2 lzice 2 lzice
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte cibuli. Nechejte zesklovatét. Pridejte pyré. Zamichejte.
Varte 1 minutu. Pridejte ostatni ingredience a 100 ml vody. Osolte a opeprete. Doba vareni: 25 minut. Podavejte.

Hlavni chod B4



—

Ragu s hovézim masem a miso polévkou 0 20min.
¥ 55 min.
28 48 68
hovézi maso na duseni (plec, holen, oponka, skli¢idlo) 5004 1 kg 1,5 kg
miso polévka 300 ml 600 ml 900 ml
cibule oloupand a jemné nasekana 1 ks 2 ks 3 ks
Cerstvy zazvor, ostrouhany a na tenké platky 10g 20g 30g
fazolové klicky (nebo nakrajené ¢inské zeli) 250¢g 500 g 800 g
stonek citronové travy 1 ks 2 ks 3 ks
ryzové nudle, uvarené 400g 800 g 1,2 kg
cerstvy koriandr, omyty a nasekany 1 lZice 2 lzice 3 lzice
cerstva mata, omyta a jemné nasekana 1 lzice 2 lzice 3 lzice
rostlinny olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Cerstvou matu omyjte a najemno
nasekejte. Do nadoby nalijte olej. Rozpalte olej. Pridejte fazolové klicky. Osmahnéte. Maso vyjméte. Pridejte
vSechny ostatni ingredience kromé bylinek a nudli do nadoby. Doba vareni: 55 minut. Pridejte nudle, bylinky
a fazolové klicky. Vyckejte 5 minut. Podavejte.

—
(r—

Ragu s klobasou a fazolemi 0 15min.
m ¥ 30 min.

28 48 6&
klobdsa Morteau 7549 150 g 250¢g
klobadsa Toulouse 100g 200g 300¢g
klobdsa Montbéliard 125¢g 250¢g 350¢g
cibule, oloupand a na tenké platky 1/4 1/2 1 ks
fazole haricot, namocené 12 hodin 3509 700 g 1 kg
mala mrkev, ostrouhand a na tenké platky 25049 500 g 750¢g
pomeranc, na platky 1/4 1/2 1 ks
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
olej 1 lzice 2 lzice 2 lzice
puleny hrach (volitelné) 50¢g 100 g 150 g

Pripravte si ingredience. Nakrajejte pomerance na silné platky. Mrkev ostrouhejte a nakrajejte na tenké platky.
Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Do nadoby nalijte olej. Pridejte klobdsy a osmahnéte je. Do nadoby
vloZte vSechny zbyvajici ingredience. Zamichejte. Doba vareni: 30 minut. Zamichejte a podavejte.
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Ragu z lososa a fenyklu

steaky z lososa po 150 g (bez kize)

nasekany fenykl

mrkev, na tenké platky

olivovy olej

cervené bobuloviny
husta plnotu¢nd smetana

sul a pepf

Cerstvy kopr, nasekany

rybi vyvar

28

2 ks

200¢g
100 g
1 lZice
10 ks
2 lzice

1 Spetka
100 ml

4 &

4 ks
400 g
200g
2 lzice
20 ks
3 lzice

2 Spetky
150 ml

&5 10 min.

& 4 min.

648

6 ks
600 g
300¢g
3 lzice
30 ks
4 |Zice

3 Spetky
200 ml

PFipravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Osmahnéte fenykl a mrkev. Naneste na steaky z lososa, sl
a s rGZovym pepiem. Zalijte vyvarem. Doba vafeni: 4 minuty. Pfidejte smetanu na fenykl a nasekany kopr.

Podavejte.

—

Ravioli s vlasskymi or'echy a gorgonzolou

plnéné ravioli (chlazené)

malé ruzicky brokolice, omyté

gorgonzola (nebo roquefort nebo jiny syr s modrou plisni)
uzena kachna, nasekand

Salotka, oloupand a jemné nasekana

hustd smetana

vyloupané vlasské orechy, nasekané
zeleninovy vyvar (nebo voda)

kerblik nebo petrzel, omyté a nasekané

olivovy olej

28
12 ks
100g
709
25¢g
50¢g
125¢g
30¢g
280 ml
1 lzice
1 lzice

48
24 ks
200g
140 g
504
100 g
230g
60g
490 ml
2 lzice
2 lzice

d

& 15 min.

258

5 4 min.

68
36 ks
300¢g
200¢g
7549
150 g
3504
90 g
700 ml
3 lzice
3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Restujte Salotku do zméknuti. Pridejte kachnu, smetanu,
gorgonzolu a sedminu vyvaru. Promichejte a odloZte stranou. Dolijte zbytek vyvaru. Pridejte ravioli a brokolici.
Doba vareni: 4 minuty. Nechejte odkapat. Pridejte omacku, vlasské orechy a kerblik.
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Rizoto s krevetami a klementinkami

(e L ooczin] s

ryze na rizoto

cibule, oloupand a jemné nasekana
zeleninovy vyvar (nebo rybi vyvar)

strouhany parmazan

vyloupané ocasy syrovych krevet kralovskych
(velikost 12/16)

olivovy olej

whisky

klementinky (pfipravit kiru a dilky)
mascarpone

hladkolista petrzel, jemné nasekana

28
140 g
1/2
280 ml
40g
14 ks

2 lzice
3cl

2 ks

1 lZice
0,5 lzice

4 &
280g¢g
1 ks
560 ml
80g
28 ks

4 |Zice
6cl
4 ks
2 lzice
1 lZice

&5 10 min.

& 6 min.

64
4209
11/2
840 ml
120 g
42 ks

6 lzic
9cl

6 ks

3 lzice

1,5 lzice

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte. PFipravte si kdru a dilky klementinek. Do nadoby
nalijte polovinu oleje. Kralovské krevety okorerite. Krevety osmahnéte, 1 minutu na kazdé strané. Do nadoby
nalijte whisky. Maso vyjméte. PFidejte zbytek oleje, cibuli a ryzi. Osmahnéte. Pridejte zeleninovy vyvar a kiru
z klementinek. Doba vareni: 6 minut. Zamichejte. Pridejte krevety a vSechny zbylé ingredience. Zamichejte.

Podavejte.

—

Rybi filety s mandlemi

filety z tresky po 150 g (nebo okoun, chiapal)
celé bilé mandle

cerstvé strouhany zazvor

Salotka, oloupana

mleté chilli Pta¢i oko

rybi omacka Nuoc mam

jarni cibulka

hnédy cukr

limetka (1/2 na $tavu, 1/2 na klinky na ozdobu)

28

2 ks

40 g

1 lzice

2 ks

0,5 lzicky
1 1zicka
2 ks

1 1zicka

1 ks

48

4 ks
80g

2 lzice
4 ks

1 1zicka
2 1zicky
4 ks

2 1zicky
2 ks

—

&5 12 min.

b

5 7 min.

68

6 ks

120 g

3 lzice

6 ks

1,5 lzicky
3 lZicky
6 ks

3 lZicky
3 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZzte mandle. Oprazte. Odstavte z plotny a smichejte se véemi
ingrediencemi a jarnimi cibulkami. Zelené ¢asti nechejte na ozdobu. Na jednu stranu filet naneste pastu.
Zabalte do peciciho papiru. VloZte do parniho koSe. Do nadoby nalijte 250 ml horké vody. Doba vareni: 7 minut.

Odstrante pecici papir. Ozdobte cibulovymi stonky a klinky limetky. Podavejte s ryzi.
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Rybi krokety
#iaro ] #zima

bilé ryby, jemné nasekané (nebo rozmixované
v kuchynském robotu)

strouhanka

maslo

Stava z citronu

petrzel, omytd a jemné nasekand

sl

kruh peciciho papiru do parniho koSe

28
300 g

209
209
1/2
1 lZice

4 &
600 g

40 g
40 g
1 ks
2 lzice

5 30 min.

& 5 min.

68
900 g

60g
60g
11/2
3 lzice

Pripravte si ingredience. Najemno nasekejte petrzel. Smichejte rozmixovanou rybu s petrzeli. Vytvarujte dvé
krokety na osobu. Obalte ve strouhance. Pridejte koreni. Rozpustte maslo. Rybi krokety opecte ve dvou davkach.
Odlozte je stranou. Do nadoby nalijte citronovou Stavu. Prelijte krokety omackou ze stavy. Vlozte je do parniho
kose. Do nadoby vlozZte koS a 200 ml vody. Doba vareni: 5 minut. Dejte krokety na talif. Polijte je Stavami z vareni.

Podaveijte.

—
Ryze Biryani

ryze Basmati, dikladné proplachnuta ve studené vodé
mlety Safran

indicka smés koreni

vyloupané pistacie

podzemnicovy olej

lilek, omyty a nakrajeny na malé kostky

¢ervena cibule, oloupand a nasekana

zelené fazolky, omyté a nakrajené na tretiny

mrazeny hrasek

rozinky

28
100g

1 Spetka
1,5 lZice
10g

1 lzice
100g
1/2
7549
50¢g
20¢g

48
200g
1,5 Spetky
3 lzice
20g

2 lzice
200g
1 ks
150 g
100 g
40 g

d

&5 18 min.

258

5 4 min.

68
300¢g

2 Spetky
4,5 |Zice
30¢g

3 lzice
300¢g
11/2
225¢g
150 g
60g

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Pridejte koreni a lilek. Restujte po dobu 5 minut. Pridejte
cibuli, zelené fazolky, rozinky a hrasek. 2 minuty povarte. Pfidejte sl. OdloZte stranou. Do nadoby pfidejte ryZi
a dvojnasobné mnoZstvi vody. Pridejte Safran. PFidejte sdl. Doba vafeni: 5 minut. Pfidejte vafenou zeleninu

a pistacie. Zamichejte. Podavejte s masem nebo rybou.
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Ryze, zelené kari, fazole mungo o
Phiaro ¥ 7 min.

&5 10 min.

28 48 68
proplachnutd ryze basmati 80g 160 g 2504
voda 220 ml 440 ml 660 ml
zelené kari pasta 1/2 1Zicky 1 1Zicka 1,5 [Zicky
mungo fazole, namocené 12 hodin 35¢g 70 g 105¢g
oloupana a nakrdjena cibule 1/2 1 ks 11/2
oloupany, ocistény a rozdrceny strouzek ¢esneku 1 ks 2 ks 3 ks
mleté pistacie 1 lZice 2 lzice 3 lzice
pistaciovd pasta 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
sul, pepr

PFipravte si piisady. VloZte vSechny pFisady kromé pistacii do hrnce a dikladné promichejte, aby se kari pasta
a pistaciova pasta dobre smichaly. Priprava v tlakovém hrnci: 7 minut. Podavejte ozdobené pistaciemi.

—
—
& 20 min.

Salat z fazoli haricot 5 17 mi
& min.
(#12ima

28 48 68
susené fazole haricot, namocené 12 hodin 250¢g 500 g 750¢g
vejce natvrdo, na ¢tvrtinky 1 ks 2 ks 3 ks
vypeckované ¢erné olivy 30g 60g 90g
¢ervena cibule, oloupana a na tenké platky 1/2 1 ks 11/2
petrzel, omyta a nasekana 4 |Zice 8 lzic 12 lZic
raj¢e, omyté a na osminky 1 ks 2 ks 2 ks
citronova Stava 1 lzice 2 lzice 3 lzice
ocet 1 zicka 2 lzicky 3 lZicky
olivovy olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
zarovnana lzicka soli 1x 2x 3x

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte fazole se soli a zalijte vodou. Doba vareni: 17 minut. Proplachnéte
studenou vodou. Vytvorte salat smichanim s ostatnimi ingrediencemi.

Tento recept mizete samoziejmé také pripravit se Zlutou nebo ¢ervenou kari pastou. Pokud vam to ¢as dovoli
mUZete osmazit cibuli na malém mnoZstvi oleje nebo ji nechat zkaramelizovat pfidanim trochy cukru.
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Shakshuka s vejci 0 10min.
¥ 5min.
28 48 68
drcena rajcata 200 g 400 g 600 g
cervené papriky nakrajené na tenké prouzky 2 ks 4 ks 6 ks
cibule, oloupana a nakrajena 1/2 1 ks 11/2
strouzek ¢esneku, oloupany a rozdrceny 1 ks 2 ks 3 ks
fimsky kmin 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
stonky najemno nasekané petrzele 5 ks 10 ks 15 ks
stonky najemno nasekaného koriandru 5 ks 10 ks 15 ks
olivovy olej 1 lZice 2 lzice 3 lzice
voda 50 ml 100 ml 150 ml
vejce 2 ks 4 ks 6 ks

Pripravte si prisady. Nalijte olej do hrnce. Osmazte cibuli, ¢esnek a papriky. Pridejte Fimsky kmin a polovinu
bylinek. Pridejte drcena rajcata a vodu. Promichejte. Vareni v tlakovém hrnci. Opatrné rozklepnéte vejce na
povrch. Pockejte 5 minut a poté podavejte s bylinkami.

i
—
& 10 min.

Sladkokysela veprova Zebirka o
o £ 20 min.

28 48 6&
veprova zebra nakrdjena na obdélniky a zaprasena 400¢g 800¢g 1,2 kg
moukou
ryzovy ocet 2 lzice 4 |zice 6 lzZic
sbjova omacka 2 lzice 3 lzice 4 |Zice
podzemnicovy olej 2 lzice 4 |zice 6 lzZic
jarni cibulka na tenké platky 1 ks 2 ks 3 ks
nakrdjené zelené papriky 1/2 1 ks 1,5 ks
pepr
cukr 1 lzice 1 lzice 1 lzice
cerstvé nastrouhany zadzvor 1 lzicka 1,5 Lzicky 2 (Zicky
pomerancova stava 100 ml 100 ml 100 ml

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Opecte Zebra ze vSech stran. Pridejte cibuli a papriku. PFidejte
so6jovou omacku, ryZzovy ocet, cukr, pomerancovou Stavu a zazvor. Pridejte pepr. Doba vareni: 20 minut. Zebra
pokapejte omackou, podavejte s bilou ryzi.

Po uvareni pouZzijte rezim opékani k urychleni doby vareni vajec. Tento pokrm podavejte s jemné nasekanou
bazalkou. V lété mlZete pouzit také stavnata sezénni rajéata.

d
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Smés téstovin s uzenym tofu 0 15min.

¥ 9 min.

28 48 68

celozrnné téstoviny 1359 265 g 400g
kvétak, omyty, rzicky na palky nebo ¢tvrtky 2504 500¢g 75049
fazole flageolet, varené v hrnci Cook4Me po dobu 10 minut | 100 g 200 g 300g
uzené tofu, na velké kostky 200 g 400 g 600 g
voda 300 ml 550 ml 800 ml
tofu smetana 100 ml 200 ml 300 ml
sl

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte téstoviny, tofu, vodu a sdl a promichejte. Fazole flageolet a kvétak
vloZte nahoru bez michani. Doba vareni: 9 minut. Pridejte smetanu, zamichejte a podavejte.

—
—
& 10 min.

Srnci hrbet s cernym rybizem e
Y 4 min.

28 48 68
srnéi filet, na platky po 180 g 360 g 720 g 1 kg
éerny rybiz (¢erstvy nebo mrazeny, nebo brusinky) 509 100 g 150 g
podzemnicovy olej 1 lzice 2 lzice 3 lzice
hruska, oloupana, bez jadfincl a podélné rozpllena 1 ks 2 ks 3 ks
teleci vyvar 50 ml 60 ml 70 ml
fialové brambory, na 1cm kostky 200 g 400 g 600 g
cervené vino 20 ml 40 ml 60 ml
smés koreni (nebo nové koreni) 1 Spetka 2 Spetky 3 Spetky
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Fialové brambory nakrajejte na 1cm kosticky. Ochutte maso soli a peprem. Do
nadoby nalijte olej. Platky masa osmahnéte ze vSech stran. Maso vyjméte. VloZte do nadoby brambory. Osolte
a opeprete. Opékejte po dobu 1 minuty. Do nadoby nalijte Cervené vino a teleci vyvar. SeSkrabejte zbytky
opeceného masa na dné nadoby. Pridejte ovoce, maso a koreni. Doba vareni: 4 minuty. Nechejte maso 2 minuty
odpocivat. Podavejte.

Hlavni chod 61



—

Stredomorskeé pyré

#vanoce

brambory na kasi, oskrdbané a na kosticky

olivovy olej

Cerstva Salvéj, omyta a najemno nasekana
vypeckované zelené olivy, nakrdjené
strouzek ¢esneku, oloupany a bez klicku

voda
bobkovy list
sul, pepr

28
350¢g
100 ml
5 listka
509

2 ks
75 ml
2 ks

4 &
7509
200 ml
10 listka
100 g

4 ks
150 ml
4 ks

&5 10 min.

2%

14 min.

68

1 kg
300 ml
15 listkd
150 g

6 ks
200 ml
6 ks

Pripravte si ingredience. Do nadoby vlozZte vSechny ingredience kromé oliv a Salvéje. Doba vareni: 14 minut.

Vyjméte bobkovy list. V mise rozmackejte obsah nadoby, poté pridejte olivy a Salvéj. Dobrou chut!

—

Spanélska smés s ryzi

kratkozrnna ryze

kureci platky, na kosticky

jemné chorizo, na malé kousky

varené musle (Cerstvé, mrazené nebo ze sklenice)
papriky, oloupané a na kosticky

cibule, oloupand a jemné nasekand

raj¢e, omyté a nasekané

cukrovy hrasek, omyty a na pllky

kurkuma
voda

28
120 g
200g
35¢g
50¢g
50¢g
50¢g

1 ks
50¢g
1/3 lzicky
240 ml

48
240¢g
400 g
7049
100 g
100 g
100 g
2 ks
100 g
2/3 lzicky
480 ml

d

& 10 min.

258

5 8 min.

6&
360 g
600 g
100g
150¢g
150¢g
150¢g
3 ks
150¢g
1 1Zitka
720 ml

Pripravte si ingredience. Cibuli oloupejte a najemno nakrajejte. Rajce omyjte a nakrajejte. Kureci filety
nakrajejte na kosticky. Do nadoby vloZte chorizo, cibuli a papriku. Chorizo, cibuli a papriku osmahnéte. Pridejte
kure a zamichejte. Poté pridejte ostatni ingredience kromé musli. Osolte a znovu promichejte. Doba vareni:

8 minut. Pridejte musle. Dobre promichejte a podavejte.

Hlavni chod

62



=
Sunkoveé rolady s ryzi e
¥ 11 min.
D #dcti

& 15 min.

28 4L & 68
Sunka 4 platky 8 platkl 12 platka
japonska ryze (sushi ryze) 100 g 20049 300g
strouhany syr 20g 40 g 60g
strouhana mrkev 509 1009 150 g
konzervovana kukurice 509 1009 150 g
rajcatovd omacka 4 |Zice 8 lZic 12 lZic
voda 160 ml 320 ml 480 ml
jable¢ny ocet 1 lzice 2 lzice 3 lzice
tekuty med 1 zicka 2 zicky 3 lZicky
sl

Pripravte si ingredience. Ochutte rajéatovou omacku octem a medem. Uchovejte v chladu. Do nadoby vloZte
ryzi, vodu, mrkev, kukufici a sdl. Doba vafeni: 11 minut. Pridejte syr. Napliite rolady horkou ryzi. Podavejte

s omackou.
—
—
Tabouleh s quinoou a pomerangi 0 15min.
¥ 10 min.

28 48 68
bild quinoa 25¢g 50¢g 7549
cervena quinoa 25¢g 50¢g 7549
cernd quinoa 25¢g 50¢g 7549
petrzel, omytd a najemno nasekand 1 sklenice 2 sklenice 3 sklenice
cerstva mata, omyta a nasekana 10 listka 20 listka 30 listkh
malé rajce, nakrajené na kosticky 1 ks 2 ks 3 ks
bio olivovy olej s ovocnymi tény 1 lzice 2 lzice 3 lzice
cerstva pomeranéova Stava (bio) 75 ml 150 ml 230 ml
voda 50 ml 100 ml 150 ml
pomerang, rozdéleny na dilky 1 ks 2 ks 3 ks

Pripravte si prisady. VloZte quinou, vodu, ovocnou $tavu a trochu soli do hrnce. Doba vareni: 10 minut. Nechte
vychladnout. Pridejte ostatni prisady. Nechte vychladit 1 hodinu.
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TaZin s treskou a chirestem 0 30min.
¥ 4 min.
28 4 & 68
filet z tresky, vykosténé a na kostky 300g 600 g 900 g
chrest (prvnich 15 cm), omyty a nasekany 8 ks 16 ks 24 ks
koriandr, jemné nasekany 1 lZice 2 lzice 3 lzice
mlety kmin 1 1Zicka 2 1zicky 3 Lzicky
citron (stava) 1/4 1/2 1 ks
petrzel 1 snitka 2 snitky 3 snitky
rajcatové pyré 200 g 400 g 600 g
strouzek ¢esneku, jemné nasekany 1/2 1 ks 11/2
Salotka, nasekana 25¢g 50¢g 7549
rostlinny olej 2 lzice 2 lzice 2 lzice

Pripravte si ingredience. Smichejte rybu s olejem, petrzeli, soli a pepfem. Vytvarujte 5 rybich kulicek na osobu.
Do nadoby nalijte olej. Rozpalte olej. Zlehka rybi kulicky osmahnéte. Dejte stranou. Pridejte 10 cl vody, Salotku,
rajCatové pyré, citronovou $tavu a kmin. Pridejte koreni. VloZte rybi kulicky zpét do nadoby. PFidejte chrest.
Doba vareni: 4 minuty. Pridejte koriandr. Podavejte s kuskusem nebo ryzi.

i
—

Téstovinovy salat se Sunkou a rajcaty 0 Smin
#iaro B 6 min.

28 48 6&
téstoviny farfalle 160 g 320¢g 500¢g
zeleninovy vyvar 320 ml 640 ml 11
varena sunka na prouzky 2 platky 4 platky 6 platka
cherry raj¢atka na palky 7549 150 g 225¢g
Salotka, jemné nasekana 30¢g 60g 90 g
maslo 10g 20g 30¢g
sul a pepr
jemné nasekana bazalka 1 lzice 2 lzice 3 lzice
strouhany syr Gruyere 40g 80g 120 g

Pripravte si ingredience. Do nadoby vloZte téstoviny, zeleninovy vyvar, raj¢ata, maslo a Salotku. Zamichejte. Doba
vareni: 6 minut. Nechte 2 minuty odstat, pridejte Sunku a syr Gruyére. Posypte bazalkou a podavejte.
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Téstoviny s dyni a kozim syrem 0 20min.
¥ 7 min.
28 48 648
susené téstoviny mini penne 160 g 320¢g 500 g
duzina dyné, na 2cm kostky 250¢g 500 g 750 g
kozi syr v popelu, rozdrobeny 90g 180¢g 260 g
Salotka, oloupana a jemné nasekand, nebo cibule 1 ks 2 ks 3 ks
zeleninovy vyvar (nebo osolena voda) 150 ml 300 ml 450 ml
pomerancova stava 100 ml 200 ml 300 ml
rostlinny olej (povinny) 1 lZice 2 lzice 3 lzice
dynova seminka 159 30¢g 459
nasekané pekanové orechy 30g 60g 90g
estragon, omyty a nasekany 1 lZice 2 lzice 3 lzice

Pripravte si ingredience. VloZte do nadoby v nasledujicim poradi: Salotku, polovina dyné, téstoviny, olej, zbyvajici
dyné, vyvar a pomerancova Stava. Doba vareni: 7 minut. Pridejte kozi syr, pekanové orechy a bylinky. Michanim
rozmélnéte dyni. Podavejte.

i
—

. : _ . —
Testoviny s italskou sunkou f? 0 min
[1zima | & 8 min,

28 48 6&
téstoviny musle 120g 2409 360¢g
italska sunka 5049 100g 150 g
Salotka 5049 100g 150 g
olivovy olej 2 lzice 4 |zice 6 lzZic
bilé vino 100 ml 170 ml 250 ml
mascarpone 80¢g 150 g 250¢g
nesoleny zeleninovy vyvar 240 ml 480 ml 700 ml
strouhané pecorino 30¢g 60g 100 g
kukuri¢énd mouka 59 10g 159
pepr

Pripravte si ingredience. Kukufi¢nou mouku smichejte s mascarpone. OdloZte stranou. Do nadoby nalijte olej.
Pridejte Salotku a restujte, dokud nezacnou lehce hnédnout. Pridejte téstoviny a Sunku. Za stalého michani varte
1 minutu. Nadobu podlijte vinem. Zamichejte. Varte, dokud se tekutina zcela neodpari. Pridejte vyvar a trochu
pepre. Doba vareni: 8 minut. Pridejte ostatni ingredience. Za stalého michani spustte na 1 minutu rezim pro
osmahnuti. Podavejte horké.
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Téstoviny s lilkem a ancovi¢kami ? ;fn':"
28 48 68
susené téstoviny casarecce 160 g 320¢g 500 g
lilek, omyty a nakrajeny na 2cm kostky 200 g 400 g 600 g
Stava z citronu 1/2 1 ks 11/2
strouzek ¢esneku, oloupany a nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
olivovy olej (povinné) 1 lzice 2 lZice 3 lzice
mlety kmin 1/2 1Zicky 2 1zicky 1,5 [Zicky
petrzel, omyta a nasekana (nejlépe hladkolista) 1 lzice 2 lZice 3 lzice
marinované ancovicky (nebo sardinky) 10 ks 20 ks 30 ks
cukr 1/3 1Zicky 0,6 lzicky 1 1Zzicka
osolend voda 270 ml 530 ml 800 ml

Pripravte si ingredience. Lilky omyjte a nakrajejte na 2cm kosticky. Oloupejte a nasekejte strouzky ¢esneku.
Omyjte a nasekejte petrzel. VloZte do nadoby v nasledujicim poradi: 150 g lilku, ¢esnek, cukr, olej, voda a zbytek
litku. Doba vareni: 8 minut. Pridejte citron, kmin a petrzel. Podavejte zdobené ancovi¢kami.

—
(r—
Téstoviny s refichou a zelenymi olivami 0 20min.
¥ 7 min.
28 48 6&
celozrnné makarony 160 g 210g 500¢g
rericha, dvakrat nebo trikrat omyta, velmi hrubé nasekand | 100 g 200g 300¢g
cibule, oloupand a jemné nasekand 1/2 1 ks 11/2
tufin, oloupany a jemné nakrajeny (volitelné) 150 g 300¢g 450 g
vypeckované zelené olivy 35¢g 7049 100 g
olivovy olej 1 lzice 2 lzice 2 lzice
zeleninovy vyvar (nebo kofenéna voda) 350 ml 730 ml 1,11
sul, pepr
strouhany parmazan na ozdobu (volitelné) 2 lzice 4 |zice 6 lzic

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Cibuli osmahnéte. Pridejte zeleninu. Dobre zamichejte. Pridejte
ostatni ingredience. V pripadé potreby dochutte soli a pepfem. Zamichejte. Doba vareni: 7 minut. Ozdobte
parmazanem (nebo jinym strouhanym syrem). Podavejte.
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Thajské kure s ryzi e
¥ 7 min.
[#iaro

&5 10 min.

28 4L & 68
kureci prsa, na prouzky o tloustce 1 cm 250¢g 500 g 750¢g
thajska ryze 1209 240 g 360g
limetka (Stava a kara) 1/2 1 ks 11/2
pasta z ¢ervenych chilli papriéek (volitelné) 1/5 (zicky 2/5 LZicky 3/5 lzicky
ryzovy ocet 1 lzice 2 lzice 3 lzice
Ustricovd omacka 1/2 Zice 1 Zice 1,5 lzice
sdjova omacka 1/2 lzice 1 lzice 1,5 lzice
Cerstvé listky maty omyté a nasekané 5 ks 10 ks 15 ks
strouzek ¢esneku, oloupany, bez klicku, jemné nasekany 1 ks 2 ks 3 ks
voda 180 ml 330 ml 500 ml

Pripravte si ingredience. V salatové mise smichejte Ustficovou omacku, séjovou omacku, limetkovou Stavu

a klru, chilli a ¢esnek. Pridejte kufe a nechte marinovat. V naddobé rozpalte trochu oleje. Pridejte kufe

a marinadu. Opecte (v pripadé potieby po davkach). Pridejte ryZi, vodu a ocet. Zamichejte. Doba vareni: 7 minut.
Ozdobte matou. Podavejte.

—
—

Tradicni duSené maso se zelim o
= 5 35 min.

& 20 min.

28 48 68
veprova plec od kosti, na kousky po 100 g 350¢g 700 g 1,3 kg
silné platky slaniny 509 100 g 150 g
hlavkové zeli na ctvrtky 250¢g 500 g 600g
mrkev, ostrouhana a na kousky 150 ¢ 300g 300¢g
cibule, oloupana a rozpulena, s hrebickem 1/2 1 ks 1 ks
brambory, oskrabané a rozpulené 200 g 400 g 600 g
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Mrkev ostrouhejte a nakrajejte na kousky. Maso, slaninu a poté dalsi ingredience vloZte
do nadoby. Pridejte 650 ml vody. Osolte a opeprete. Doba vareni: 35 minut. Podavejte.
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Vegetariansky burger e
¥ 6 min.
#zima]

&5 10 min.

28 48 648
velkd rajéata marmande, omytd 2 ks 4 ks 6 ks
seitan steaky (100/125 g) (z bio obchodu) 2 ks 4 ks 6 ks
platky ementalu 2 ks 4 ks 6 ks
velké sladkokyselé okurky na platky 40 g 80g 120 g
bila cibule, oloupand a na tenké platky 509 1009 150 g
kecup (nebo horcice nebo burger omacka) 2 1Zicky 4 1Zicky 6 lZicek
olivovy olej 2 lzicky 2 1zicky 3 Lzicky
sul, pepr

Pripravte si ingredience. Nakrajejte raj¢ata na pllky a pouzijte jako burger housky. Do nadoby nalijte ole;j.
Restujte cibuli na oleji, dokud nezmékneme. Vytvoite burgery: spodni pllka rajéete, omacka, cibule, okurka,
steak, syr, horni pllka rajcete. VloZte rajéatové burgery do nadoby. (pokud je jich 6, umistéte 4 na dno

a 2 nahoru, hornimi ¢astmi do boku). PFidejte 10 cl vody. Doba vareni: 6 minut. Opatrné vyjméte burgery ven.
Podaveijte.

i
—

L4 r 2 . .
Vegetariansky cassoulet f? 0min
@ ¥ 5min.

28 48 6&
varené fazole haricot (v hrnci Cook4Me nebo ze sklenice) | 250 g 5004 750¢g
seitan na velké kusy 100g 200g 300¢g
vegetarianska klobasa, na palky 1 ks 2 ks 3 ks
mrkev, ostrouhand a podélné na kousky 1 ks 2 ks 3 ks
rajcata, nasekané 100g 200g 300¢g
cibule, na ¢tvrtky a s 2 hrebicky 1/2 1 ks 11/2
rajc¢atové pyré 1 lzicka 2 |zicky 3 Lzicky
svazek bylinek 1 ks 1 ks 1 ks
olej, sul, pepr
zeleninovy vyvar 100 ml 200 ml 300 ml

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Rozpalte olej. Restujte cibuli a mrkev 3 minuty. Pridejte
rajcatové pyré. Zamichejte. Pfidejte fazole haricot, svazek bylinek, sl a pepf. Zamichejte. Nahoru pFidejte seitan
a klobasy. Nalijte vyvar. Doba vareni: 5 minut. Podavejte.
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Veprové maso s chilli a kesu orechy

veprova panenka, velmi tenké platky

arasidovy olej

jarni cibulky, na 3cm kousky

prazené kesu ofechy

rybi omacka Nuoc mam

Ustricovd omacka

chilli pasta

thajska bazalka, omyta a nasekana (nebo ¢erstvy
koriandr)

28
300¢g
1,5 lzice
2 ks
25¢g

1/2 Zice
1/2 Zice
1 lZice
1/2 Zice

4 &
600 g
3 lzice
4 ks
50¢g
1 Zice
1 Zice
2 lzice
1 Zice

&5 10 min.

&5 0 min.

648
900 g
4,5 |Zice
6 ks
7549

1,5 lzice
1,5 lzice
3 lzice
1,5 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte olej. Osmahnéte cibuli. Pridejte veprové maso. Opékejte 4 minuty ze
vSech stran. Pridejte omacky a chilli pastu. Michejte po dobu 4 minut. Ozdobte keSu orechy a thajskou bazalkou.

Podavejte.

—
Zelené kari s rybou
[#aro]

rybi filety na velké kostky (cca 5 cm)

kokosova smetana

kokosové mléko

zelené fazolky, omyté, nakrajené na tretinky
bambusové vyhonky v konzervé, odkapané
brokolice, omytd, na malé razicky

kari pasta

thajska bazalka, omyta a nasekand (nebo bazalka)

28
250¢g
125 ml
200 ml
509
1409
100 g
1,5 lzice
1/2 |zice

48
500¢g
250 ml
400 ml
100 g
280g
200g
3 lzice
1 lzice

—

& 15 min.

5

&5 0 min.

68
750¢g
375 ml
600 ml
150 g
320¢g
300g
4,5 |Zice
1,5 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte kokosovou smetanu a kokosové mléko. Zahfivejte po dobu 5 minut,
poté pridejte kari pastu. Vlozte brokolici. Po 4 minutach vlozZte ostatni zeleninu a rybu. Varte po dobu 2 minut.
Dochutte dle potfeby. Pridejte nasekanou bazalku. Ihned podavejte.
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Zeleninové ragu
[#iaro]

varené zelené fazolky

mrkev, oloupana a nakrajend na kosticky
kapusticky, omyté a rozkrojené na pulky

bilé hlavkové zeli, omyté a nakrdjené na tenko
vodnice, oloupand a nakrajena na kostic¢ky
tvrdy syr, nakrdjeny na kosticky

kureci vyvar

krutony

maslo

sul, pepr

28
100 g
1 ks
10 ks
2 listy
1 ks
60g
300 ml
2 lzice
1 lZice

48
200g
2 ks
20 ks
4 listy
2 ks
120 g
600 ml
4 |Zice
2 lzice

& 20 min.

& 4 min.

648
300g
3 ks
30 ks
6 listl
3 ks
180 g
900 ml
6 lzic

3 lzice

Pripravte si prisady. Rozpustte maslo. Pridejte a opecte krutony. Vyjméte z hrnce. VloZte do hrnce zeleninu
a vyvar. Osolte a opeprete. Pfiprava v tlakovém hrnci: 4 minuty. Pridejte nakrajeny syr. Rozdélte do misek.

Pridejte krutony.
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Bananovy pudink s datlemi

banan, oloupany a na tenké prouzky
bily chleba, bez kiirky a rozdrobeny
mléko

med

mandle, nasekané

vypeckované datle, na kosticky

bily jogurt

k servirovani

28

1 ks
509
100 ml
30g

7 ks

3 ks

2 lzice
2 misky

48

2 ks
100 g
200 ml
60g

14 ks

6 ks

4 |Zice
4 misky

& 20 min.

& 15 min.

68

3 ks
150 g
300 ml
9049
21 ks
9 ks

6 lzic

6 misek

Pripravte si ingredience. V misce smichejte banan, chléb, mandle a datle. Zahrejte mléko a med. Nalijte na prvni
smés. Dobre zamichejte. Rozdélte do misek. Zakryjte potravinovou folii. Oplachnéte nadobu. Pudinky uvarte
v pare s 200 ml vody. Doba vareni: 15 minut. Podavejte teplé nebo studené, polité jogurtem.

—

Boruvkovy piskotovy dortik

velmi mékké maslo
cukr

vejce

hladka mouka
prasek do peciva
bordvky, omyté

28
30g
25¢g
2/3

509
1g

35¢g

48
60g
50¢g
11/3
759
29
35¢g

—

& 15 min.
&} 18 min.

6&
90 g
7549
2

7549
39

100 g

Pripravte si ingredience. V misce vySlehejte maslo s cukrem. Pridejte vejce, poté mouku a prasek do peciva.
Rozdélte do sklenic s borGvkami. Zakryjte vicky a vlozte do nadoby s 200 ml vody. Doba vafeni: 18 minut.

Nechejte vychladnout a servirujte jeSté mirné teplé.
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Broskvovy ledovy ¢aj 0 10min.
¥ 2min.
28 4L & 68
broskev, oloupana a na kostic¢ky 1 ks 2 ks 3 ks
sacek cerného caje 1 ks 2 ks 3 ks
tekuty med 1 lzice 2 lzice 3 lzice
mleta kurkuma (volitelné) 1/4 1zicky 1/2 1zicky 3/4 \zicky
voda 400 ml 800 ml 1200 ml

Pripravte si ingredience. VloZte vSechny ingredience do nadoby. Doba vareni: 2 minuty Vyjméte ¢ajové sacky.
Zamichejte. Dejte chladit do dZzbanu.

—
—
Cappuccino krém °Z 20min.
Y 8 min.

28 48 6&
cukrarské piskoty 2 ks 4 ks 6 ks
silné espresso 20 ml 40 ml 70 ml
kavovy extrakt 1/3 lzicky 2/3 lzicky 1 lzicka
nizkotu€¢na smetana 90 ml 180 ml 270 ml
mléko 30 ml 60 ml 90 ml
bilek 1 ks 2 ks 3 ks

Pripravte si ingredience. Vlozte cukrarské piskoty do sklenic a polijte je silnou kadvou. Smichejte cukr, bilky,
mléko, smetanu a kavovy extrakt. Smés rozdélte do sklenic. Zakryjte vickem a vlozZte je do nadoby s 200 ml vody.

Doba vafeni: 8 minut Dejte vychladit alespof na 4 hodiny a poté podavejte zdobené krémem Chantilly/oslazenou
Slehackou a kakaem.
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Cokoladove creme brilée

¢okolada na vareni, 50 % kakaa
nizkotué¢na smetana

mléko

zloutky

cukr

trtinovy cukr

28
30g
70 ml
60 ml
2 ks
10g

3 zicky

48
60g
140 ml
120 ml
4 ks
20g
6 1zicek

&5 10 min.

& 10 min.

68
9049
210 ml
180 ml
6 ks
30g
9 1zicek

Pripravte si ingredience. V misce smichejte cukr a Zloutky. Rozpustte ¢okoladu (v nddobé nebo mikrovinné
troubé) a pridejte smetanu a mléko. Smichejte obé smési. Rozdélte do sklenic. Zakryjte vi¢ky. Doba vareni:
10 minut. Dejte na 12 hodin vychladit. Posypte tftinovym cukrem a karamelizujte flambovaci pistoli.

—
Cokoladovo-bananova pomazanka

bandny, oloupané na kolecka
cokolada na vareni, na malé kousky
liskooriskova pomazanka

trtinovy cukr

ctvercovy pecici papir, asi 40x40 cm

28
100 g
100 g
509
40 g
1 ks

48
200g
200g
100 g
80g
1 ks

—

& 10 min.

b

5 4 min.

68
300¢g
300¢g
150 g
120 g
1 ks

Pripravte si ingredience. Oloupané a nakrajené banany a ¢okoladu vloZte na pecici papir a vytvorte balicek. Varte
v parnim kosi s 200 ml vody. Doba vareni: 4 minuty Rozmixujte s ostatnimi ingrediencemi. Dejte do sklenice

a uchovavejte v chladu. Dobrou chut!
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Cokoladovy fondant s prekvapenim

¢okolada na vareni, 50/55 % kakaa, rozpusténa
rozpusténé maslo

kukuFiéna mouka (nebo jind)

mleté mandle

prasek do peciva

cukr

vejce

tabulka cokolady, na dva nebo tfi dily

28
509
30g
209
209
1/8 zicky
25¢g
1 ks
1 ks

48

100 g
60g

40g

40g

1/4 \zicky
50¢g

2 ks

2 ks

& 25 min.

2%

25 min.

68
150 g
9049
60g
60g
1/2 \zicky
7549
3 ks
3 ks

Pripravte si ingredience. Smichejte véechny ingredience, nalijte na plech. Pridejte tabulku ¢okolady. VloZte parni
ko$ do nadoby s 250 ml vody. Doba vareni: 25 minut. Pfed vyklopenim nechte mirné vychladnout. Podavejte.

—
Dort Caprese
#acti

vejce

mouckovy cukr

cukr krystal

cokolada na vareni, 55 % kakaa, rozpusténa
rozpusténé maslo

mleté mandle

loupané mandle, oprazené a nasekané
mouckovy cukr na ozdobu

28
1 ks
209
209
40 g
40¢g
40¢g
30g

48
2 ks
40g
40g
80g
80g
80g
60g

—

& 20 min.
&} 25 min.

6&
3 ks
60g
60g
120 g
120 g
120 g
90 g

Pripravte si ingredience. Smichejte cokoladu a maslo. Vajicka a cukry Slehejte 10 minut. Pridejte cokoladu
s maslem a ostatni ingredience. Nalijte do formy na peceni. Do nadoby vlijte 200 ml vody. VloZte parni kos a poté
formu na peceni. Doba vareni: 25 minut Vyklopte. Nechte vychladnout. Posypte mouckovym cukrem.
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Cheesecake ze semoliny
#zima #aéti

28
mléko 230 ml
tuhy med 409
jemna pseni¢na semolina 33g
smetanovy syr 709

48
460 ml
80g
65¢g
140 g

5 5 min.

&5 0 min.

64
700 ml
120 g
100 g
220¢g

Pripravte si ingredience. Pridejte mléko, syr a med. Michejte, aby se syr rozpustil. Pfidejte semolinu. Michejte,
dokud smés nezhoustne. Nalijte do formy. Zakryjte potravinovou félii. Dejte vychladit. Vyklopte a podavejte!

—

Jable¢na omeleta
[#zima

28
vejce 2 ks
jablko Golden Delicious, oloupané a na osm dilkd 1 ks
lehce solené maslo (nebo nesolené) 10g
cukr 15¢g

sul, pepr

48
4 ks
2 ks
20g
30¢g

j

& 15 min.

&5 0 min.

68
6 ks
3 ks
30g
45¢g

Pripravte si ingredience. Rozslehejte vejce. Osolte. Rozpustte maslo. Pridejte cukr, pak jablka a varte do

zmeéknuti. Pridejte vejce a udélejte omeletu. Jemné presurite omeletu na talif a podavejte.
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Jednoducha ¢okoladova péna 2 15min
D ¥ 0min.
28 48 64
cokolada na vareni, 50/55 % kakaa, jemné nasekana 659 125¢g 200¢g
cukr 1 lzicka 2 lzicky 3 lzicky
bilky 2 ks 4 ks 6 ks
maslo (nejlépe jemné solené) 30g 60g 90g

Pripravte si ingredience. V misce vysSlehejte bilky. Pridejte cukr a Slehejte, dokud se nevytvori kopecky. Odlozte
stranou. Rozpustte maslo. Jakmile se rozpusti, pridejte cokoladu a za stalého michani také rozpustte. Nalijte do
jiné misky. Pridejte bilky ve dvou davkach. Pred podavanim dejte na nékolik hodin vychladit.

—
!
. 4 15 min.

Karamelovy krem e

5 4min.
&t

28 48 68

cukr na karamel 40 g 80g 1104
cukr na smetanu 20g 40¢g 60g
stredni Zloutky 0 ks 2 ks 1 ks
vejce 1 ks 1 ks 2 ks
mléko 130 ml 270 ml 450 ml

Pripravte siingredience. V nadobé zkaramelizujte cukr. Rozdélte do sklenic. Zbytek cukru smichejte s vejcem
a mlékem. Rozdélte do sklenic na karamel. Zakryjte sklenice vickem. VloZte do nadoby s 200 ml vody. Doba
vareni: 4 minuty. Pfed podavanim dejte alespon na 2 hodiny vychladit.
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Kokosovy a cokoladovy krém

kokosové mléko

kukuri¢nd mouka

bilek

nizkotuéna smetana (nebo mléko)

cukr

platek Zelatiny (namoéeny ve studené vodé)
¢okoladova pomazanka

misky

28

150 ml
109

1 ks

50 ml
40g
1x2g

2 lzice
2x 140 ml

4 &

300 ml
20g

2 ks

100 ml
80g

2x 24

4 |Zice

4x 140 ml

& 20 min.

& 15 min.

68

450 ml
30g

3 ks

150 ml
120 g
3x2g

6 lzic

6x 140 ml

Pripravte si ingredience. Do kazdé misky dejte 1 [Zici pomazanky. OdloZte stranou. Kukufi¢nou mouku smichejte
s kokosovym mlékem a smetanou. Nalijte smés do naddoby. Michejte, dokud nezhoustne. Pridejte okapanou
Zelatinu. Pridejte cukr a bilek. Nalijte do misek. Zakryjte potravinovou félii. VloZte do Cisté nadoby s 200 ml vody.

Doba vareni: 15 minut. Nechejte vychladnout.

—
Kompot z jablek a kiwi

velké jablko, oloupané, bez jadrince a na kostic¢ky
kiwi, oloupané a na kosticky

smés suseného ovoce (rozinky, brusinky, tfesné atd.)
smés seminek (dyfova, Inéna, chia, sluneénicova
seminka atd.)

28
1 ks
1 ks
40 g
10g

48
2 ks
2 ks
80g
20g

—

& 20 min.

b

¥ 5 min.

68
3 ks
3 ks
120 g
30g

ovoce. Doba vareni: 5 minut Rozmixujte ovoce v misce. Pridejte seminka a okapané susené ovoce.
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Kompot z jablek, bananu a vanilky 0 10min.
m D ¥ 4 min.
28 4L & 68
banény, oloupané a na malé kousky 2 ks 4 ks 6 ks
jablko Golden Delicious, oloupané, bez jadrinct a na kosticky | 1/2 1 ks 11/2
vanilkovy lusk, podélné rozriznuty a vyskrabany 1/3 2/3 1 ks
tekuty med (volitelné) 2 Izicky 4 1zicky 6 lzicek
citronova Stava 1 1Zicka 2 1zicky 3 lzicky

Pripravte si ingredience. Smichané ovoce dejte na pecici papir a vytvorte balicek. VloZte do parniho kose,
poté vlozte koS do nadoby s 200 ml vody. Doba vareni: 4 minuty. Rozmackejte vidlickou nebo rozmixujte. Dejte
vychladit.

—
—
Kompot z rebarbory a jahod 0 20min.
¥ 3 min.

cD

28 48 68
rebarbora, omyta a na kousky 3-4 cm 300g 600 g 900 g
sladkosti s jahodovou prichuti 509 100 g 150 g
cukr 20g 40g 60g

Pripravte si ingredience. VloZte rebarboru do parniho koSe, poté vloZte koS do nadoby s 200 ml vody. Doba
vareni: 3 minuty. V misce smichejte s cukrem a sladkostmi. Nechejte vychladnout v lednici. Dobrou chut!
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Korenéna marmelada - 1Emfn
@ L min.

28 4L & 68
horké nevoskované pomerance, na kosticky 300g 600 g 800¢g
cerstvé vymackana horka pomerancova stava 40 ml 60 ml 90 ml
hrebic¢ek 1 ks 2 ks 3 ks
cela skofice 1/2 1 ks 11/2
cukr 300g 600 g 800¢g
pektin 109 20¢g 309
konak a pomerancovy likér 30 ml 50 ml 70 ml
Stava z limetky 1/2 1 ks 11/2
vrouci voda 500 ml 11 11

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte vrouci vodu. PFidejte nakrajené pomerance. Blansirujte varenim
po dobu 10 minut. Nechejte odkapat. VloZte blansSirované pomerance zpét do nadoby. Pridejte vSechny ostatni
ingredience. Doba vareni: 10 minut Odstrante hrebicky a skofici. Zamichejte. Nechejte zcela vychladnout.
Podavejte!

—
—
& 10 min.

Mandlovo-medovy dezert e
5 0 min.

28 4L & 68
neslazené mandlové mléko (bio obchod) 2309 450 g 680 g
platek zelatiny zmékly ve studené vodé 1ks(2q) 2 ks (4 g) 3 ks (6g)
mandarinkovy med (nebo jiny) 30¢g 60g 90 g
kukuri¢ny sSkrob redény v malém mnozstvi mandlového 59 10g 159
mléka
mandlové pyré (bio obchod) 309 60g 90g
prazené orfechy 2 lzice 4 |Zice 6 lzic

Pripravte si ingredience. Zelatinu nechejte odkapat. Véechny ingredience vlozte do nadoby. Pivedte k varu
a zamichejte. Podavejte v péknych sklenicich. Dejte na 12 hodin vychladit. Ozdobte prazenymi ofechy
a podavejte.
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Mlécny pudink Mouhalabieh
[#iaro]

mléko

cukr

kukuri¢nd mouka

voda z pomerancovych kvétl

med

Cerstvé vymackana citronova stava

platek Zelatiny namoceny ve studené vodé
voda

Cerstvé nesolené pistacie, nasekané

28
200 ml
12g
12g

1 lZice
40 g
40 ml
1/2

60 ml
1 lZice

4 &
400 ml
25¢g
25¢g

2 lzice
80g
80 ml
1 ks
120 ml
2 lzice

& 15 min.

5 1 min.

648
600 ml
35¢g
35¢g

3 lzice
120 g
120 ml
11/2
180 ml
3 lzice

Pripravte si ingredience. V misce smichejte cukr a kukuri¢nou mouku. Do nadoby vloZte mléko, vodu

z pomerancovych kvétd a smés cukru a kukufiéné mouky. Za stalého michani pFivedte k varu. Rozlijte do
sklenic. Oplachnéte nadobu. Do nadoby nalijte citronovou Stavu, vodu, med a okapanou Zelatinu. Doba vareni:
1 minuta. Rozlijte do sklenic. Dejte na 12 hodin vychladit. Ozdobte pistaciemi.

—
Mrkvové muffiny

mouka na téstoviny

smés koreni nebo skorice/zazvor/muskatovy orisek
prasek do peciva

zlaty krupicovy cukr

strouhany kokos

olej

rostlinné mléko

strouhana mrkev

rozinky

citronova stava

28

45¢

1/3 lzicky
1/3 lzicky
25¢g

15¢g

209

45¢g

40g

209

10 ml

48

90g

2/3 lzicky
2/3 lzicky
50¢g

30g

40g

90 g

80g

40g

15 ml

—

& 15 min.
& 15 min.

68
140 g

1 lzicka
1 lzicka
7549
45¢g
60g
135¢g
120 g
60g

25 ml

Pripravte si ingredience. Smichejte ingredience v daném poradi. Smés nalijte do forem na muffiny. Zakryjte
potravinovou félii. Varte v pare v parnim kosi s 200 ml vody. Doba vareni: 15 minut. Pfed podavanim nechejte

vychladnout.
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Panna cotta s citronem a hruskou

nizkotué¢na smetana

cukr

limetka (Stava a kara)

hnédy cukr

platek Zelatiny

hrusky, oloupané a na malé kostky
maslo

voda

sklenice

28
200 ml
3 lzice
1/2

1 lZice
11/2
100 g
59

50 ml

4 &
400 ml
6 lzic

1 ks

2 lzice
3 ks
200g
79

70 ml

&5 10 min.

& 5 min.

68
600 ml
9 lzic
11/2
3 lzice
41/2
300¢g
109
100 ml

Pripravte si ingredience. Hrusky oloupejte a nakrajejte na kosticky. Zelatinu nechejte zméknout v malém
mnozstvi ledové vody. Do nadoby vlijte smetanu. Pridejte cukr, kdry, Zelatinu a Slehejte (do rovnomérné
konzistence). Rozlijte do sklenic. Dejte na 6 hodin vychladit. Do nadoby vloZte kosti¢ky hrusek spole¢né
s maslem, citronovou Stavou, vodou a trtinovym cukrem. Doba vareni: 5 minut. Podavejte panna cottu

vychlazenou s Zici hruskového kompotu.

—
Panna cotta s jahodami

platek Zelatiny namoceny ve studené vodé
mléko

plnotuéna smetana (30 % tuku)

cukr

vyskrabany vanilkovy lusk

jahody

tekuty med

28

1 ks (29)
50 ml
150 ml
15¢g

1/3
200g

1 lzice

48
2ks (49)
100 ml
300 ml
30g

2/3

400 g

2 lzice

d

& 10 min.

&5 0 min.

68
3ks(6g)
150 ml
450 ml
45¢g

1 ks
600g

3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby nalijte med. Zahrejte med. Pridejte jahody. 5 minut povarte. Jahody vyjméte.
Tekutinu nechejte v nadobé. Do nadoby nalijte mléko, smetanu, cukr, vanilku a okapanou Zelatinu. Michejte
a privedte k varu. Rozdélte do péknych servirovacich misek. Dejte na 12 hodin vychladit. Podavejte s jahodami.
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Tiramisu cheesecake
[#jaro

mascarpone

cukr

malé vejce

mléko

cukrarské piskoty

slazena ¢ernd kava

Amaretto (nebo rum) smichané s kavou
hlinikové misky

kakaovy prasek k dekoraci

28
100 g
25¢g

1 ks

30 ml

3 ks

100 ml
10 ml

2x 140 ml

48
200g
50¢g

2 ks

50 ml

6 ks

200 ml
20 ml

4x 140 ml

=

)

15 min.

&5 9 min.

68
300¢g
7549

3 ks

80 ml

9 ks

300 ml
30 ml

6x 140 ml

Pripravte si véechny ingredience. Pokryjte dno misek cukrarskymi piskoty. Namocte je do kavy. V misce
smichejte vdechny ostatni ingredience kromé cukrafskych piskotl namoé&enych do kavy. Smés nalijte na
cukrarské piskoty. Misky zakryjte potravinovou folii. VloZte do nadoby s 200 ml vody. Doba vareni: 9 minut

Nechejte vychladnout. Vyklopte. Posypte kakaem a podavejte.

—

Tvaroh s cervenymi plody
izima ]

vychlazeny tvaroh, hodinu odkapany
jahody, na ctvrtky

ostruziny

bordvky

cukr

limetka (kira a stava)

pomerancova stava

piniové ofisky, oprazené (volitelné pro dekoraci)

28
2 porce
7549
35¢g
35¢g
1 lzice
1/2
5cl
1 lzice

48

4 porce
150 g
70g
70g

2 lzice
1 ks

7 cl

2 lzice

=

b

1=

—

5 min.

1 min.

68

6 porce
230g
105¢g
105¢g
3 lzice
11/2
10 cl

3 lzice

Pripravte si ingredience. Do nadoby vlozZte cervené bobuloviny, cukr, citronovou Stavu a pomerancovou Stavu.
Utésnéte. Doba vafeni: 1 minuta. Na porce tvarohu pfidejte teplé ovoce. Na ozdobu posypte citrénovou kirou

a piniovymi orisky.
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