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. PREDKRMY

Kousky tresky obalované v tésti¢ku

Indické pirozky s mozzarellou a susenymi rajcaty
Lilek grilovany s pestem

Stredomorsky paprikovy chlebicek

Rustikalni cuketovy kolacek

\-
P
. HLAVN{ JiDLA

Hranolky z batatd

Mrkvové hranolky s javorovym sirupem a tymidnem
Bramborové rosti

Krevety obalované v kari

Losos s omackou teriyaki

Obalovana ryba na ltzku z brokolice

Prazma s rajcaty a olivami

Medem glazovana vepiové panenka s bramborami na
kachnim sadle

Vepiové kotlety na jablkach s bramborem

Grilovand klobasa s hofcicovou polevou

Grilovany rib-eye steak s omackou chimichurri
Hamburger a hranolky z batatt

Zézvorové kureci palicky s grilovanou kukufici
Pecené kure

Kureci stehna s jogurtem a rozmarynovou marinadou
Kuteci jarni zavitky

Kachni prsa a mrkev s medem a rozmarynem
Houbova pizza

Méslové dyné s olivovym olejem, ¢esnekem a bobkovym
listem

Peceny kvéték s citronovou oméckou

Provensalska rajcata

.
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@ MOUCNIKY

Cokoladovo-karamelovy mramorovy dort
Muffiny s ¢okoladovymi lupinky
Glazované jablecné koblizky

Sudené ovoce

PRVNi HORKOVZDUZNA FRITEZA A GRIL: OD EXTRA

KRUPAVEHO JIDLA KE SKVELEMU GRILOVANI{, oD TEFAL

e ot MARNGUAN
CACESIEN©

HRANOLKY

Kuke

Maso

Rysy

Pizza

Doga
PECENI
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DEHYDRATACE

GRILOVANI
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63K @ 251

INGREDIENCE

330 g filé z tresky

180 g mouky

50 ml neslazeného kondenzovaného
mléka

2 Zloutky

2 strouzky ¢esneku, jemné nasekané

REcepT

1 | Vlozte rybu do pénve se studenou
vodou. Privedte k varu a vypnéte ohen.
Nechte 3 minuty odpocinout. Vodu slijte,
rybu vykostéte a poté rozdélte na malé
kousky vidlickou. Chilli papricku zbavte
seminek a poté na jemno nakrijejte
oloupanou salotku a chilli.

2 | Vsechny pfisady (kromé oleje) dejte do
misky a promichejte. Nyni byste méli mit
mirné lepivou a pruznou pastu.

3 | Do kosiku na hranolky fritézy s grilem
Fasy Fry vloZte papir na peceni.
Potfete jej olejem pomoci Stétce.
Dvéma dezertnimi Izickami vytvarujte
z pasty malé knedliky. VioZte do kosiku
12 knedliké tak, aby se nedotykaly.
Stétcem je lehce potiete olejem.
VloZte kosik do stfedni ¢asti spotfebice

PREDKRMY

2 malé salotky, oloupané

1 mal chilli papricka

Y Zice Cerstvého nebo suseného tymidnu
Sl a pept

2 IZice oleje

a zaviete dvitka. Pelte v reZimu
HRANOLKY (200 °C) po dobu 15 minut.
Po 12 minutach dvifka otevrete, kousky
otocte, dvitka zaviete a dokoncete
peceni.

4 | Vyjméte knedliky z kosiku. Znovu
potfete papir na peceni olejem.
/e zbyvajici pasty vytvorte dalSich
12 malych knedlikd a vloZte je do kosiku
tak, aby se nedotykaly. Stétcem je lehce
potrete olejem. Znovu umistéte kosik do
fritézy s grilem Easy Fry a zaviete dvirka.
Knedliky pecte v reZimu HRANOLKY po
dobu 15 minut a 3 minuty pfed koncem
je otocte.



PREDKRMY

INDICKE PIROZKY S MOZZARELLOU
A SUSENYMI RAJCATY

INGREDIENCE

6 kulatych platkd tésta na pirohy

3 suSend rajcata

12 kulicek mozzarelly (nebo 12 malych
kostek)

2 |Zice oleje

REcepT

1 | Kazdé rajce nakrdjejte na Ctvrtky. 3 | Umistéte pirozky do kosiku na hranolky
Kazdy platek tésta na pirohy rozkrojte fritézy s grilem Easy Fry tak, aby se
na polovinu (aby vznikly 2 pUlkruhy). nepfekryvaly. Zaviete dvitka a pecte
Odfiznéte 2 cm ze zaoblenych okrajd vrezimu HRANOLKY po dobu 10 minut.
a vytvorte 13 cm Siroké prouzky.

2 | Kazdy prouzek prelozte napdl. Prelozeny
prouzek lehce stétcem potfete olejem.
Na spodni ¢ast prouzku polozte kuli¢ku
mozzarelly a kousek suseného rajcete.
Prelozte jej a vytvorte trojuhelnikovy
pirozek, ktery pomoci Stétce potfete
olejem.




PREDKRMY

INGREDIENCE

2 velké lilky
1 sklenice pesta (190 g)

RECEPT

1 | Umistéte grilovaci podnos na horni ¢ast 3 | Az bude grilovaci podnos predehfaty,

fritézy s grilem Easy Fry s odkapavaci
miskou vespodu a predehfivejte jej
v rezimu GRILOVANT (200 °C) po dobu
13 minut.

polozte na néj platky lilku tak, aby
se neprekryvaly, a zavfete dvitka.
Pamatujte, 7e je bude nutné péct
v nékolika davkach. Pecte v rezimu

GRILOVANI (200 °C) po dobu 10 minut.
Az zazni Casovag, stérkou otocte platky
lilku a pecte dalSich 5 minut v reZzimu
GRILOVANI.  Opakujte u  zbyvajicich
platkd lilku.

2 | Neloupané lilky umyjte a nakrajejte na
platky silné 1,5-2 cm. Obé strany platkd
lilku potfete pestem.

Grilované pldtky lilku poddvejte teplé nebo studené s trochou
pesta.




L ‘m' B PREDKRMY

STREDOMORSKY 4* 5 o
PAPRIKOVY CHLEBICEK Wik,
CINANCTEEE . TWF
INGREDIENCE

2 malé cervené papriky

8 platkd toastového chleba
80 ml olivového oleje

1 strouzek cesneku

SUl a pepf

Recept

1 | Papriky omyjte. Vlozte celé papriky 3 | Papriky oloupejte. Nakrijejte je na
do kositku na hranolky fritézy s grilem prouzky a vloZzte do hluboké misky
Easy Fry. Vlozte kodik do stfedni ¢asti s drcenym cesnekem a olivovym
spotfebice s odkapavaci  miskou olejem. Ochutte soli a pepfem.
vespodu a vafte 30 minut pfi teploté Podavejte s platky toastového chleba.
200 °C.

2 | Vlozte papriky do misky, pfikryjte je
talifem a nechte zcela vychladnout.
Usnadnite si tak odstranéni slupky.

Pridejte do paprik nékolik snitek tymidnu.




PREDKRMY

RUSTIKALNI CUKETOVY KOLACEK 4342 12 & 13, piedeniev+ 43 $-1

INGREDIENCE

1 balenf listkového tésta 1 IZice strouhanky

2 malé cukety 3 strouzky cesneku

200 g cerstvého koziho syra (nebo sme- Y5 citronu

tanového syra) 1 1Zice olivového oleje

2 IZicky na jemno nasekaného tymianu SOl a pepf

nebo provensalského kofenf

Recept

1 | Omyjte cukety a nakréjejte je na platky peceni. Navrch polozte cuketové platky
siiné 2 cm. Oloupejte a rozmackejte a zbytek tymidnu a olivového oleje.
strouzky Cesneku, nastrouhejte PfeloZte okraje tésta pfes napln tak, aby
citronovou klru a smichejte s kozim kola¢ nebyl vétsi nez papir na peceni.

syrem  (nebo smetanovym  syrem),
strouhankou, soli a pepfem a polovinou
tymianu a olivového oleje.

4 | Pomoci papiru na peceni presunte kolac
na pfedehfaty podnos a vlozte jej do
stfedu fritézy s grilem Easy Fry. Zaviete

2 | Do horni ¢&asti fritézy s grilem Easy Fry dvitka a pecte v rezimu GRILOVANI

umistéte podnos na pizzu. Zavfete dvitka (190 °C) po dobu 45 minut. Po
a predehfivejte v rezimu GRILOVANI 20 minutach vyjméte podnos z fritézy
(200 °C) po dobu 13 minut. s grilem Easy Fry a pomoci $pachtle

3 | Utinéte i . L ) opatrné vyjmeéte papir na peceni. Vratte
| Utiznéte list papiru na peceni na velikost pbodnos do spotiebice, zaviete dvitka

podnosu na pizzu. Rozvifite testo na 5 joroncete pecent pii snizené teploté
papir na peceni, ktery pouzijte jako 180 °C

voditko, a pak je propichejte vidlickou.
Smérem od stfedu roztirejte syrovou
smes na tésto aZz po okraj papiru na

Poddvejte horké, teplé nebo studené se saldtem.




HLAVNI JiDLA

HRANOLKY Z BATATU 63 I° & 2

INGREDIENCE
1 kg batatd 1,5 IZice oleje
2 |Zice mouky Jemné nasekana Cerstva petrzelka (volitelné)

1,5 ¢ajové IZicky soli

Recept
1 | Batéty oloupejte a nakrdjejte na platky 3 | Vafte v rezimu HRANOLKY (200 °C) po
siné 2 cm. Co nejlépe je vysuste dobu 25 minut. Nékolikrat otocte.

v utérce a poté je presunte do misky.
pereEp / 4 | Dochutte soli a nasekanou cerstvou

2 | Pridejte mouku a stl a poté promichejte, petrzelkou.
aby byly hranolky rovhomeérné obalené.
Pfidejte olej a promichejte. Hranolky
z batatd pfesunte do kosiku na hranolky
fritézy s grilem Easy Fry. Vlozte kosik do
stfedu spotfebice s odkapavaci miskou
vespodu.




HLAVNI JiDLA
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MRKVOVE-‘HRANOLKYSJAVOROVYNI 15 40 S
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SIRUPEM A TYN\IANEM

INGREDIENCE

1 kg mrkve

2 |Zice hroznového oleje
1 Zice javorového sirupu
Y5 IZice tymidnu

Sl a pepr

Recept

1 | Mrkve  oloupejte.  Rozkrojte  je 3 | Pe¢te v rezimu HRANOLKY (200 °C)
podélné na Ctvrtky a poté na 5 cm po dobu 40 minut. Béhem peceni

dlouhé palicky. Vlozte je do misky nékolikrat obratte.
a promichejte s olejem, javorovym
sirupem, tymidnem, soli a pepfem.

2 | Pfesunte mrkve do kosiku na hranolky
fritézy s grilem Easy Fry, ktery umistéte
do stfedu spotfebice s odkapavaci
miskou ve spodni ¢asti. Zavfete dvitka.




HLAVNI JiDLA

INGREDIENCE
500 g brambor Sl a pepf
1 salotka 1,5 Izice oleje

1 [Zice mouky
1 IZice nasekané petrzelky

1 vejce

Recept

1 | Brambory a 3alotku oloupejte a na 3 | Pe¢te v reZzimu HRANOLKY (200 °C)
jemno nastrouhejte, pak je pevné po dobu 35 minut. Po 15 minutéch
stlacte mezi rukama, abyste odstranili peceni grilovaci podnosy vyménte.
veskerou vlhkost. Smichejte s moukouy, Po 30 minutdch peceni rosti otocte,
vejcem, petrzelkou, solf a pepfem. zavrete dvifka a nechte je dopéct.

2 | Na dva grilovaci podnosy umistéte
list papiru na peceni. Pomoci Stétce
jej potiete olejem. Na kazdy grilovaci
podnos umistéte 4 [Zice smési tak, aby
se porce nedotykaly. Lehce je pfitlacte
zadni stranou IZice a potiete olejem.
Umistéte grilovaci podnosy do stfedni
a horni Urovné fritézy s grilem Easy Fry
a zaviete dvitka.

Rosti poddvejte jako prilohu.

Lze je pripravit také jako brunch, poddvané napriklad se smetano-
vym syrem s jemné nasekanymi bylinkami a uzenym lososem.




63l 10 &

INGREDIENCE

18 syrovych krevet (bez hlav a skofapek)
2 vejce

2 |zice mouky

75 g strouhanky

1 IZice kari kofenti

REcepT

HLAVNI JiDLA

Olej
sal

1 | Do misky nasypte mouku. Vejce 4 | Grilovaci podnosy umistéte na stfedni

rozslehejte v samostatné misce se
2 Izickami oleje a velkou Spetkou soli.
Ve tfeti misce smichejte strouhanku
a kari koren.

2 | Pomoci  stétce  potfete  grilovaci
podnosy fritézy s grilem Easy Fry
olejem.

3 | Krevety jednu po druhé obalte vmouce,
poté ve vajecné smesi a nasledné ve
strouhance. Znovu krevety obalte ve
vajeCné smési a strouhance a vlozte
je na grilovaci podnosy tak, aby se
neprekryvaly.

a horni Uroven fritézy s grilem Easy
Fry, zaviete dvitka a pecte v rezimu
HRANOLKY po dobu 5 minut.

nu a kari.

Podavejte jako predkrm s majonézou dochucenou trochou citro-




HLAVNI JiDLA
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LOSOS S OMACKOU TERIYAKI 432 5. & Aodmaf\@: 12

i o e G
t go « , INGREDIENCE
y .

4 filety z lososa

4 1Zice omacky teriyaki

1 Zice ¢esnekového prasku
1 |Zice limetkové Stavy

REcepT
1 | Smichejte  omacku s ¢esnekovym
praskem a  limetkovou  S$tavou.

Polozte filety z lososa na talif, prelijte
omackovou smési a nechte marinovat
v lednici alespon 1 hodinu.

2 | Filety z lososa slijte a umistéte je na
grilovaci podnos do stfedu fritézy
s grilem Easy Fry s odkapavaci miskou
ve spodni ¢asti.

3 | Pecte v rezimu RYBA (170 °C) po dobu
12 minut.

Chcete-li docilit lepsi glazury, vyberte silnéjsi marinddu teriyaki,

zndmou také jako omdcka yakitori. Lososa poddvejte s ryzi po-
kapaného omdckou.




HLAVNI JiDLA

OBALOVANA RYBA o 15410 $-g1
NA LUZKU Z BROKOLICE min W@  min

INGREDIENCE

4 filety z tresky (4 x 120 q) 2 |Zice nasekané petrzelky
1 brokolice Sl a pepf

4 Cajova lzicka horcice

60 g strouhanky

30 g masla

REcepT

1 | Brokolici omyjte a nakrdjejte na malé 3 | Mezitim rozpustte maslo a smichejte
rGzicky. Vlozte r0zicky do kosiku na je se strouhankou, petrzelkou, solf

hranolky do stfedni ¢asti fritézy s grilem a pepfem. Filety z ryby potfete hofcici,
Easy Fry. Odkapavaci misku naplite pfidejte smés bylinkové strouhanky
teplou vodou a umistéte ji do spodni a pfitlacte ji na ryby, aby se nalepila.

Casti spotrebice. 5 . 5 L

4 | AZ zazni ¢asovac, polozte filety z ryby

2 | Pecte v MANUALNIM reZimu pfi teploté na brokolici a pecte v rezimu RYBA
150 °C po dobu 15 minut a v poloviné (170 °C) po dobu 10 minut.

rizicky otocte.



INGREDIENCE

4 filety z prazmy (4 x 150 g)

4 1Zice jemné nasekané petrzelky
V2 citronu

4 Zice olivového oleje

REcepT

1 | Nasekanou petrzelku smichejte
s oloupanym, drcenym strouzkem
Cesneku, citronovou S$tavou a kdrou,
3 Izicemi olivového oleje, soli a pepfem.
Rajcata zbavte seminek a nakrdjejte je
na kosticky. Olivy nakrdjejte na platky.
Pridejte do smési s petrzelkou a dejte na
jednu stranui.

2 | Do horni ¢&asti fritézy s grilem Easy Fry
umistéte grilovaci podnos. Zaviete
dvitka a pfedehfivejte v rezimu
GRILOVANI (200 °C) po dobu 13 minut.

HLAVNI JiDLA

1 maly strouzek ¢esneku

2 rajcata

50 g vypeckovanych zelenych oliv
SUl a pepf

3 | Masitou stranu filet z prazmy potrete
olivovym olejem a dochutte soli. Az
zazni Casovac, polozte filety kizi nahoru
na horky podnos. Zavfete dvitka a pecte
v rezimu GRILOVANI (200 °C) po dobu
4 minut. Postup opakujte se zbyvajicimi
dvéma filety a podavejte s omackou.

Filety prazmy poddvejte s ryzi a zeleninou podle vaseho vybéru.




HLAVNI JiDLA

MEDEM GLAZOVANA VEPROVA PANENKA 63l 20 &’ 30\ . 30413 pregerev + 10 *-‘-,
S BRAMBORAMI NA KACHNIM SADLE min

mlrv min mﬂ

INGREDIENCE

1 vepfové panenka 1 svazek listové petrzelky
1,2 kg brambor 5 strouzk( ¢esneku

60 g kachniho nebo husiho sadla 1 IZice oleje

1 1Zice medu Sl a pepf

2 |Zice s6jové omacky

Recept

1 | Vepfovou panenku nakrijejte na 4 | Po  dokonceni programu pfidejte
prouzky silné 3—-4 cm. V hluboké misce do brambor nadrobno nakrdjenou
smichejte med, olej a séjovou omacku petrzelku a promichejte. Grilovaci
a pridejte prouzky vepfové panenky. podnos umistéte nad brambory
Nechte marinovat nejméné 30 minut. a predehfivejte 13 minut v rezimu

GRILOVANI.
2 | Mezitim oloupejte brambory. Nakrajejte

je na tenké platky cca. 3 mm silng, poté 5 | Po zaznéni ¢asovace umistéte na horky

je umyjte, osuste a presurite do misky. podnos platky panenky, zaviete dvitka
Pridejte oloupané, drcené strouzky apecte v MANUALNIM rezimu pfi 200 °C
¢esneku, kachni nebo husi sadlo, sl po dobu 10 minut.V pllce peceni maso
a pepf. Opatrné smichejte a presunte otocte. Brambory podavejte s medem
do kosiku na hranolky fritézy s grilem glazovanymi platky veprové panenky.
Easy Fry.

3 | Viozte kosik do stfedni casti fritézy
s grilem Easy Fry s odkapavaci miskou
vespodu a pecte v rezimu HRANOLKY
(200 °C) po dobu 30 minut. Béhem
peceni jednou ¢i dvakrat otocte.




HLAVNI JiDLA
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VEPROVE KOTLETY NA JABLKACH 20 & 25413 et ”
- - 13 predehiev+ 10
S BRAMBOREM 43 2 & B min

INGREDIENCE

4 vepfové kotlety, 2 cm silné (800 g) 1 1Zice hnédého cukru

1 jablko Sl a pepf

1 kg lojovitych brambor

1 Zice oleje

RecepT

1 | Brambory umyjte a poté nakrdjejte 3 | Kdyz program HRANOLKY  skondi,
na ctvrtky i se slupkou. Opatrné je umistéte nad brambory grilovaci
osuste v Cisté utérce. VloZte je do misky podnos a predehfivejte jej v rezimu

a promichejte s olejem, 1 Izici soli GRILOVANI (200 °C) po dobu 13 minut.
a pepfem.Brambory pfesunte do kosiku
na hranolky ve stfedni casti fritézy
s grilem Easy Fry s odkapavaci miskou
vespodu. Pecte v rezimu HRANOLKY
po dobu 25 minut, v poloviné peceni
jednou otocte. 5 | Vepiové kotlety na jablkidch podavejte
s brambory.

4 | Az zazni casovac, polozte na horky
podnos vepfové kotlety (s jablky
nahofe), zaviete dvitka a pecte v rezZimu
GRILOVANI (200 °C) po dobu 10 minut.

2 | ablko oloupejte, zbavte jadfince
a nakrajejte na 4 silné platky. Na kazdou
vepfovou kotletu poloZte jeden platek,
poté posypte soli, pepfem a hnédym
cukrem.
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GR[LVOVANA KLOBASA
S HORCICOVOU POLEVOU
R M i -fl ' INGREDIENCE

700 g klobasy z Toulouse, idedlné z jedno- 2 IZice medu
ho kusu 100 ml bilého vina
1 IZice zrnité hoicice 2 snitky tymianu

REcepT

1 | Med, hof¢ici, tymidn a vino pfidejte 3 | Stocte klobasu do kola a zapichnéte
do panve a pfivedte k varu. Nechte dva $pizy kolmo na sebe, aby zlstala
za  pravidelného  michani  varit na misté. Po zahtati spotiebice potiete
a predehfejte grilovaci podnos. Stétcem obé strany klobdsy smési

o . ) . hofcice a polozte ji na grilovaci podnos.
2 | Umistéte grilovaci podnos na horni ¢ast

fritézy s grilem Easy Fry s odkapavaci 4 | Pecte klobésu v rezimu GRILOVANI pfi
miskou vespodu a predehfivejte jej teploté 200 °C po dobu 15 minut a v
v rezimu GRILOVANI (200 °C) po dobu poloviné ji otocte. Klobdsu podavejte

13 minut. na talifi se zbytkem hof¢icné omacky.

Poddvejte s domdcim hoFcicovym pyré: oloupejte a uvarte 1 kg
brambor. Slijte a rozmackejte spolu s 25 g mdsla, 2 IZicemi ho¥cice,
150 ml mléka, soli a peprem.



S
GRILOVANY RIB-EYE STEAK S OMACKOU
CHIMICHURRI
\.—

\A-

HLAVNI JiDLA

p JUENNC AV

INGREDIENCE

400 g rib-eye steaku, 2 cm silného Spetka kajenského pepie

1 IZice vinného octa Spetka oregana

1 strouzek Cesneku 3 Izice rostlinného oleje

V5 svazku listové petrzelky SUl a pepf

Recept

1 | Petrzelku smichejte nebo na jemno 4 | Po predehiivani po dobu 13 minut
nasekejte spolu se strouzkem Cesneku polozte steak na horky podnos
(oloupanym a zbavenym  klicku). a zaviete dvitka a zacnéte péct. Po
Pridejte ocet, kajensky pepf, oregano, 2 minutach steak otocte a nechte péct
stl, pepf a olej a promichejte. Omacku dalsi 2 minuty.

chimichurri nalijte do misky.
: / 5 | Steak podavejte na talifi s omackou

2 | Steak osudte kuchyriskymi ubrousky. chimichurri.
Obé strany ochutte soli a pepfem
a pridejte trochu oleje.

3 | Umistéte grilovaci podnos na horni ¢ast
fritézy s grilem Easy Fry s odkapdavaci
miskou vespodu a nastavte rezim
GRILOVANI (200 °C) na dobu 17 minut.

Dobu pripravy pokrmu upravte podle toho, zda ddvdte prednost
mdlo nebo dobie propecenému steaku.




HAMBURGER A HRANOLKY
Z BATATU

HLAVNI JiDLA

o )
4* %(I)n g 20n-]|}n13 predehtev + %in -1

INGREDIENCE

4 hamburgerové karbanatky 4 hamburgerové housky
800 g batatd 1 vrchovatd IZice mouky
4 platky cedaru 1 ¢ajova Izicka soli

2 |zice hofcice 1 |Zice frepkového oleje

2 hrsti rukoly

REcepT

1 | Bataty oloupejte a nakrdjejte je na 3 | Po zaznéni casovace vlozte na horky

platky silné 2 cm. Co nejlépe je vysuste
v utérce a poté je pfesunte do misky.
Pridejte mouku a sdl a poté promichejte,
aby byly hranolky rovnomeérné obalené.
Pridejte olej a promichejte. Hranolky
7 batatd presunte do kosiku na hranolky
fritézy s grilem Easy Fry. Vlozte kosik do
stfedu spotrebice s odkapavaci miskou
vespodu. Pec¢te v rezimu HRANOLKY
(200 °C) po dobu 20 minut.

2 | Po dokonceni programu bataty otocte

a do horni ¢&asti spotiebice vlozte
grilovaci podnos. Zaviete dvitka a na
13 minut nastavte rezim GRILOVANI
(200 °C), aby se podnos predehfal.

podnos karbanatky. Zaviete dvitka
a pecte v rezimu GRILOVANI (200 °C) po
dobu 4 minut. Na karbanatky poloZte
platky syra a pecte v rezimu GRILOVANI
dalsi 2 minuty.

4 | Vyjméte  podnos s karbanatky.

Hamburgerové housky rozkrojte na
polovinu a vlozte je na grilovaci podnos
a pecte v rezimu GRILOVANI 2 minuty.

5 | Opecené housky potfete  hoicici

a nahoru polozte karbanatky. Podle
chuti ozdobte rukolou a platky rajcat
a podavejte s hranolky z batatd.



/ AZVOROVE KURECI PALICKY

S GRILOVANOU KUKURIC|
AN Ny

of

HLAVNI JiDLA

632 10 &/ S\, 2013 predehrev+ 10
min min

min WP hodina tezzsy

INGREDIENCE

12 kufecich pali¢ek (cca 1 kg)
6 kukufi¢nych klast, pfedvarenych 2 |Zice sojové omacky
a vakuoveé balenych 1 IZice nasekaného zazvoru
2 |Zice tekutého medu 2 |Zice olivového oleje
SUl, pepf

REcepT

1|V misce smichejte med, sojovou 3 |Na konci programu kufeci palicky
omacku a zazvor. Pridejte palicky vyjméte. Grilovaci podnos viozte do
a fadné promichejte, aby byly dobre horni ¢asti spotfebice a predehfivejte
obalené. Nechte marinovat 1 hodinu. 13 minut v rezimu GRILOVANI (200 °C).

2 | Palicky umistéte na dva grilovaci 4 | Pomoci kuchynské —utérky —osuste
podnosy v  rozlozenych  fadach kukufi¢né klasy. Kukufici potfete olejem
(6 palicek na gril). Umistéte grilovaci a ochutte soli a pepfem. Po predehfati
podnosy do stfedni a horni Urovné poloZte 6 kukufi¢nych klasd blizko sebe
fritézy s grilem Easy Fry s odkapdavaci na grilovaci podnos a pecte v rezimu
miskou vespodu. Zaviete dvitka GRILOVANI (200 °C) po dobu 10 minut.
a pecte v rezimu KURE (200 °C) po dobu V' poloviné peceni kukufici otocte.
20 minut. Po 10 minutach grilovaci Podavejte s karamelizovanymi kufecimi
podnosy vymeénte, otocte palicky, poté palickami.
zaviete dvitka a pokracujte v peceni.

v evys

Chcete-li dosdhnout karamelizovanéjsiho efektu, potrete palicky
béhem peceni marinddou a pecte dalsich 5 minut.




HLAVNI JiDLA

PECENE KURE 432 5 &

INGREDIENCE

1 malé kure, svazané (cca 1,2 kg)
5 strouzk( ¢esneku

1 mala cibule

1 IZice oleje

sal

REcepT

1 | Cibuli a ¢esnek oloupejte a nakrajejte
na jemno. Umistéte je do odkapavaci
misky ve spodni ¢asti fritézy s grilem
Easy Fry a pfidejte sklenici vody.

2 | KUZi kufete promasirujte 1 IZici oleje.
Velkoryse ochutte solf.

3 | Umistéte kufe na jehlu ve fritéze
s grilem Easy Fry a upevnéte je. PecCte
v rezimu KURE 1 hodinu s aktivovanou
jehlou.



KURECI STEHNA S JOGURTEM A

ROZMARYNOVOU MARINADOU
“'-o\.[" -

HLAVNI JiDLA

\\ )
4* mingy ﬁodmy ety m 13 predehfev + 30 -1

INGREDIENCE
4 mala kufeci stehna, stazena z kiize 4 strouzky cesneku, rozmackané
250 g pfirodniho jogurtu Sl a pepf

3 |Zice dijonské hofcice
2 |zice Cerstvého rozmarynu nasekaného
najemno

REcepT

1 | Smichejte jogurt, hoicici, rozmaryn,
Cesnek, sUl a pepf. Ve smési obalte
kufeci stehna a nechte je marinovat
v chladni¢ce po dobu nejméné 4 hodin.

2 | Umistéte grilovaci podnos na horni ¢ast
fritézy s grilem Easy Fry s odkapdvaci
miskou vespodu a predehfivejte jej
v rezimu GRILOVANI (200 °C) po dobu
13 minut.

3 | Az zazni ¢asova¢, polozte  kufeci
stehna na horky gril a pecte v reZimu
GRILOVANI (200 °C) po dobu 30 minut.

Grilovand kureci stehna poddvejte se saldtem a grilovanymi
pldtky brambor.




KURECI JARNI ZAVITKY

HLAVNI JiDLA

6 45 & 10+25
min @GF min

INGREDIENCE

16 listl ryZového papiru
50 g ryzovych nudli 10 g Cerstvého zdzvoru

1 mald kufeci prsa (120 g) 1 IZice sezamového oleje

2 mrkve Sal

5 Cervené cibule 1,5 IZice oleje neutralni chuti

20 snitek cerstvého koriandru

REcepT

1 | Kufeci prsa vlozte na grilovaci podnos vsech stran jej potfete olejem a poté

do stfedu fritézy s grilem Easy Fry
s odkapavaci miskou ve spodni ¢asti.
Pecte v rezimu MASO (180 °C) po
dobu 10 minut. Pfed nakrdjenim na
malé kousky nechte maso trochu
vychladnou.

2 | Oloupejte  a nastrouhejte  mrkve.
Nakrdjejte koriandr, zdzvor a cibuli.
Rehydratujte  ryzové nudle podle

navodu na obalu, poté je scedte, vioZte
do misky a promichejte se zeleninou,
kufecimi kousky a sezamovym olejem.

3 | List ryzového papiru namocte do
vlazné vody a poté jej poloZte na Cistou
utérku. Navrste 2 IZice ndplné do stredu
ve spodni &asti listu ryzového papiru.
Pfehnéte okraje, poté svinte jarni
zavitek a pfitlacenim jej uzaviete. Ze

namdcet ve vode.

RyZovy papir miiZete nahradit téstem na pirohy, které neni nutné

polozte na grilovaci podnos ve fritéze
s grilem Easy Fry. Opakujte postup,
dokud na kazdém grilovacim podnosu
nebude 8 jarnich zavitk(, které se
nebudou dotykat.

4 | Grilovaci podnosy umistéte na stredni

a horni Uroven fritézy s grilem Easy Fry
a pecte v rezZimu HRANOLKY (200 °C)
po dobu 25 minut. V poloviné peceni
grilovaci podnosy vyménte.

5 | Jarnizavitky podavejte horké se sojovou

omackou.




HLAVNI JiDLA

KACHNI PRSA A MRKEV 15 @ 25+ 13 oredens {§
, . : predehrev + 8.
S MEDEM A ROZMARYNEM 62K i i min (1
= i b

INGREDIENCE

2 velkd kachni prsa 2 |Zice hroznového oleje

1 kg mrkve 2 snitky rozmarynu

4 |Zice tekutého medu SUl a pepf

Recept

1 | KGZi kachnich prsou rozfezejte do 3 | Az zazni ¢asovac, mrkve znovu otocte
mrizkového vzoru. Jednotliva prsa a vlioZte na grilovaci podnos v horni
nakrdjejte na 3 stejné kousky. Potfete Casti  spotfebice.  Zavfete  dvitka
je polovinou medu, listy rozmarynu a predehfivejte v rezimu GRILOVANI
(jemné nasekaného) a soli. Polozte je (200 °C) po dobu 21 minut. Po
na talif a nechte v chladnicce. 13 minutach vlozte horké kousky

kachnich prsou kdzi nahoru na horky
podnos. Zavfete dvitka a nechte péct.
Po 4 minutach kachni prsa otocte,
zaviete dvifka a znovu nechte péct.

2 | Mrkve oloupejte. Rozkrojte je podélné

na Ctvrtky a poté na 5 cm dlouhé
palicky.Vlozte je do misky a promichejte
s olejem, zbytkem medu a rozmarynu
a soli a pepfem. Pfesunte je do kosiku 4 | Kachni prsa podavejte s mrkvovymi
na hranolky ve stfedni &asti fritézy hranolky a restovanymi brambory.
s grilem Easy Fry s odkapavaci miskou
vespodu. Zaviete dvitka. Pecte v rezimu
HRANOLKY (200 °C) po dobu 25 minut.
Béhem pecenijednou obratte.

Pridejte nebo odeberte 2 minuty z doby pripravy pokrmu

v rezimu GRILOVANI podle toho, ddvdte-li prednost kachné mdlo,
nebo dobre propecené.




T R R A HLAVNi JiDLA

)

i 10 & 13 predehi 3x12
HOUBOVA PIZZA 62 10 & i Predeniev+ 312 gl
AT ... % _i"‘. —...-d W -.‘w-.*‘?_‘q'.#f‘__t
: ,_\;:F-ﬁy,-_s .'
7 INGREDIENCE

1 baleni hotového obdéInikového tésta na 150 g platkd cedaru
pizzu 6 IZic rajského protlaku
6 hub 2 |zice olivového oleje
2 rajcata Provensalské kofenf
REcepT

odnimatelné rukojeti vlozte podnos do
fritézy s grilem Easy Fry a pecte v rezimu
PIZZA (190 °C) po dobu 12 minut.

1 | Podnos na pizzu umistéte do horni ¢asti
fritézy s grilem Easy Fry s odkapdvaci
miskou ve spodnf ¢asti. Zaviete dvitka
a predehfivejte v rezimu GRILOVANI

(200 °C) po dobu 13 minut. 4 | Az zazni Casovac, vyjméte upecené

pizzy a opakujte postup pro zbyvajic
2 | Omyjte houby a raj¢ata. Houby pizzy.
nakrajejte na ¢tvrtky a rajcata na platky.

Rozbalte tésto na pizzu a nakrdjejte je

na 6 obdélnikd.

3 | Po predehiati polozte na podnos
na pizzu 2 obdélniky tésta, na kazdy
navrste rajcatovy protlak, 1 platek syra,
2 platky rajcete a nékolik kouskd hub.
Pridejte Spetku provensalského kofeni
a zakapejte olivovym olejem. Pomoci

Chcete-li pripravit néco rychlejsiho, pouzijte misto tésta na pizzu
bruschettu preriznutou napiil.




HLAVNI JiDLA

INGREDIENCE

1 maslova dyné

2 |Zice ¢esnekového prasku
2 bobkové listy

2 IZice olivového oleje

Sl a pepr

Recept

1 | Méslovou dyni rozpulte. Odstrarte 3 | Pecte v MANUALNIM rezimu (200 °C)
semena a oloupejte slupku a nakrajejte po dobu 25 minut.

na 2,5 cm silné kostky.
/ 4 | Podavejte  ozdobené  dyrovymi

2 | Kostky pridejte  do  misky spolu a slunec¢nicovymi seminky
s cesnekem, bobkovymi listy a olivovym a nadrobenym syrem feta.
olejem. Ochutte soli a pepfem
a promichejte, dokud kostky nebudou
dobre obalené. Pfesunte je do kosiku na
hranolky ve stiednf ¢asti fritézy s grilem
Easy Fry. Zavfete dvitka.



HLAVNI JiDLA

INGREDIENCE

1 maly kvétdk 100 ml olivového oleje

2 IZice olivového oleje 100 ml citronové stavy

30 g tahini Sl a pepf

Recept

1 | Kvétdk nakrdjejte na platky a poté na 4 | Mezitim pripravte citronovou omacku
r(zicky. Vlozte do misy, pfidejte 2 IZice smichanim tahini, citronové Stavy
oleje, stll a pepf a promichejte. a olivového oleje. Ochutte soli

a pepfem.

2 | Pfesunte do kosiku na hranolky ve
stfedni ¢asti fritézy s grilem Easy Fry 5 | Kvétdk  podavejte s citronovou
a zaviete dvitka. omackou.

3 | Pecte pii teploté 180 °C po dobu
20 minut a v pllce peceni obratte.



HLAVNI JiDLA

PROVENSALSKA RAJCATA

INGREDIENCE

4 masita rajcata 4 Zice olivového oleje

2 strouzky ¢esneku, nasekané 2 |Zice strouhanky

2 |Zice nasekané petrzelky Sl a pepr

Recept

1 | Raj¢ata rozpulte. V pripadé potieby 3 | 13 minut pfedehfivejte, a az zazni
odfiznéte  spodni  ¢ast  kazdého ¢asovac, umistéte rajcata na horky
rajcete tak, aby leZelo naplocho. podnos (petrzelkou nahoru), zaviete
Smichejte olivovy olej, ¢esnek, petrzel dvitka a za¢néte péct.

a strouhanku. Ochutte soli a peprem,
potom touto smeési prelijte kazdé rajce.

2 | Umistéte grilovaci podnos na horni ¢ast
fritézy s grilem Easy Fry s odkapdvaci
miskou vespodu a nastavte reZim
GRILOVANI (200 °C) na dobu 33 minut.

Rajéata nesmi byt p¥ilis zrald, aby si udrzela tvar.




"'"_ MOUCNIKY

COKOLADOVO-KARAMELOVY 6/8342 . & 56
MRAMOROVY DORT min W min
L &

INGREDIENCE

350 g cukru 120 ml smetany na vafenf
4 vejce 5 1Zic cukru

250 g mouky 200 ml oleje neutralni chuti
1 sacek kypriciho prasku 20 g kakaového prasku

100 g soleného mésla 60 g medu

20 g masla na vymazani 50 ml vody

Recept

1 | Vymazte 20cm kulatou dortovou formu. 4 | Do formy viozte 3 Izice ¢okoladového
tésta, poté 3 |IZice karamelového
tésta a postup opakujte, aby vznikl
mramorovy efekt. Formu vlozte na
grilovaci podnos ve stfedni ¢asti fritézy
s grilem Easy Fry. Zavrete dvitka.

2 | Na malé panvi zahfejte med, vodu
a 160 g cukru. AZ se zacne tvofit
karamel, pfidejte kousky soleného
masla a smetanu, davejte pozor, aby
neprskaly. Dejte stranou.

5 | Pe¢te v rezimu MOUCNIK (160 °C) po
dobu 50 minut. Po 35 minutdch dort
zakryjte listem papiru na peceni, aby se
nespalil. Pfed vyjmutim z formy nechte
dort vychladnout. Podavejte zality
zbyvajicim karamelem.

3 | Pfipravte  tésto  smichanim  oleje
a zbytku cukru. Pfidejte vejce, prosetou
mouku a prasek do peciva. Smés
rozdélte napll. Do jedné poloviny
pfidejte kakaovy prasek a do druhé
150 g vychlazeného karamelu.




MOUCNIKY

MUFFINY S COKOLADOVYMI LUPINKY 632 1° &

INGREDIENCE

125 g mouky 1 vejce

V5 sécku drozdi 125 ml mléka

25 g mekkého masla

30 g cukru

50 g ¢okolddovych lupinkd

Recept

1 | Mouku, drozdi a cukr smichejte v mise. 3 | Rozdélte tésto do 6 kosickd na muffiny
Pfidejte  mékké maslo a rukama a vlozte je do kosiku na hranolky fritézy
promichejte, dokud struktura nebude s grilem Easy Fry. Kosik vlozte do horni
pfipominat  mokry pisek. Pridejte Casti spotfebice, zaviete dvitka a pecte
cokolddové lupinky. v rezimu MOUCNIK (160 °C) po dobu

) _ 5 _ 25 minut.
2 |V samostatné misce  rozslehejte

mléko s vejci. Pfidejte do sypké smési
a michejte, davejte pozor, abyste tésto
nepromisili nadmeérné.




r,';?f e g

(GLAZOVANE JABLECNE KOBLIZKY

INGREDIENCE

3 jablka 3 |Zice rostlinného oleje
200 g mouky Mouckovy cukr

3vejce

3 |Zice mléka

1 IZice javorového sirupu

Recept
1 | Jablka oloupejte, zbavte jadfince 4 | Umistéte na papir na peceni tak, aby
a kazdé nakrajejte na 4 silné platky. se nedotykaly. Lehce potfete olejem,

Umistéte grilovaci podnosy do stfednf
a horni drovné fritézy s grilem Easy
Fry a zaviete dvitka. Pecte v rezimu
HRANOLKY (200 °C) po dobu 20 minut.
V' poloviné peceni grilovaci podnosy

2 | Na dva grilovaci podnosy ve fritéze
s grilem Easy Fry umistéte list papiru na
peceni. Pomoci stétce jej silné potfete
olejem.

3 | Do hluboké misky nasypte mouku.Vjing ~ vymeénte.
misce rozslehejte vejce s javorovym
sirupem a mlékem. 12 platka jablek
postupné obalte v mouce, vejci a opét
vV mouce.

5 | Koblizky popraste mouc¢kovym cukrem
a podavejte.



MOUCNIKY

INGREDIENCE

1 velké jablko
4 citronu

REcepT

1 | Vymackejte citron a nalijte $tdvu do 4 | Pe¢te v rezimu DEHYDRATACE pfi

malé misky se studenou vodou. teploté 60 °C po dobu 6 hodin. Na
konci programu zkontrolujte strukturu
platkd jablek a podle potfeby je suste
dalsi 1 nebo 2 hodiny, dokud nebudou
kfupavé.

2 | Jablko  omyjte, zbavte jadfince
vylupovacem jader a poté nakrajejte na
co nejtenci platky (cca 2 mm), idedlné
krdjeCem. Platky jeden po druhém
namocte do citronové vody a poté je
osuste cistou utérkou nebo ubrouskem.

3 | Umistéte je na grilovaci podnosy fritézy
s grilem Easy Fry tak, aby byly tésné
vedle sebe, ale nepfekryvaly se. Dva
grilovaci podnosy vloZte do stfedni
a horni drovné spotfebice. Zaviete
dvitka.

Susené pldtky jablek skladujte ve vzduchotésné nddobé a jezte je
s ceredliemi nebo jako zdravé obcerstveni.




