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QUICK CHEF

BAKLAZANOVY KAVIAR S RASCOU
HUMMUS ZO ZLTEJ FAZULE S KESU

TAPENADA Z MARINOVANYCH PAPRIK

TOPINAMBUROVY KREM, SLANINOVA
PENAA LIESKOVY OLEJ

KUKURIENY KREM S BIELYM KORENIM

POLIEVKA ZO ZELENEJ KAPUSTY,
S GASTANMI A SLANINOU

MRKVOVA POLIEVKA, LANGUSTINY A CHORIZO
GAZPACHO

SAMPINONY PLNENE PISTACIAMI A TVAROHOM

CURRY PASTA
MRKVOVY KECUP

RUKOLOVE PESTO S OPRAZENYMI MANDLAMI
BROSKYNOVY KOMPOT S BAZOVYM KVETOM

PAPAJOVY KOMPOT S JAVOROVYM SIRUPOM

NATIERKA Z LIESKOVYCH ORIESKOV

Tefal
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NOVA GENERACIA MIESANIA

KedZe inovacia je sucastou nasej DNA, nasi odbornici vyvinuli novu technolégiu Cepeli Powelix.
V kombinacii s vykonom nasich motorov sa znasobuje vykon mieSania pre dosiahnutie dokonalého

vysledku v rekordnom €ase. A na dlhu dobu.
Technoldgia ¢epele Powelix ponuka hladku textiru a lahké miesanie aj pri najtvrdSich prisadach.

\\ CiEL: MIESANIE BEZ PRESTAVOK!

~




Q Disady

2 velké baklazany

2 straciky cesnaku

Ya ZItého citréna

2 lyzice olivového oleja
50 g tvarohu

Y2 lyZi€ky rasce

Sol, korenie

7/
Q Dvpnava
1 | Predhrejte raru na 210°C. Osupte struciky cesnaku
a nakrajajte ich.
2 | Nalejte trochu vody naspodok zapekacej misky a
polozte baklazany rozrezané na polovicu po celej
dizke so $upkou smerom dole. Rozdelte cesnak

na baklazan a pevne uzatvorte nadobu hlinikovou
féliou. Pecte 45 minut.

\_ Tefal

3 | Pomocou vidlicky vySkrabte baklazanovu
duzinu a dajte ju do vysokej nadoby.

4 | Pridajte citronovu Stavu, rascu a olivovy olej.
Osolte a okorente. Mixujte s mixérom Quick Chef
na rychlosti 8, az kym neziskate hladku textaru.

Jipy - Pridafle male kilsty susergeh para-
dajok.
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Q Disady

200 g konzervovaného ciceru

200 g konzervovanej Zltej fazule
50 g kesu

1 stracik cesnaku

6 lyzic olivového oleja

1 lyzica citronovej Stavy

1 Stipka papriky Espelette

5 cl vody

Sol, korenie

Niekolko vetviciek koriandra

Q Lpnava

1| Oplachnite a nechajte odkvapkat Zltu fazulu a 4 | Dajte hummus do misky a pridajte zvySny olej.
cicer. Olupte stracik cesnaku, potom prekrojte na Osolte a okorerite. Posypte paprikou a nakrajanym
polovicu a odstrante klicek koriandrom a servirujte.

2| Do dostatoCne vysokej nadoby (ako odmerka) Tipy - W cheele, mbsete spracovat iba civer
vlozte keSu s cesnakovym stru€ikom a pridajte ’ '

fazulu s cicerom. Osolte a okorenhte.

3 | Pridajte 5 polievkovych lyzic oleja, vodu a citro-
novu Stavu a premieSajte mixérom Quick Chef v
turbo rezime, az kym neziskate pyré.

K Tefal QuICK CHEF




Q Disady

3 Cervené papriky

1 strucik cesnaku

6 vetviciek tymianu

1 Stipka papriky

10 cl olivového oleja

3 zrna Cierneho korenia
100 g ricotty

40 g vykéstkovanych
¢iernych oliv

Sol, korenie

Q Lrprava

1| Predhrejte rdru na 220°C. Umyte papriky a 4 | Pridajte sol, korenie a premie3ajte. Nechajte mari-

polozte ich na plech, ktory je vystlany papierom na novat 1 hodinu v chladnicke.

peCenie. PeCte asi 20 minut, kym sa papriky 5| Potom dajte papriku (bez tymianu a oleja) do

neopecu. odmernej nadoby. Pridajte mlett papriku a &ierne
2 | Vyberte papriky z rury, vlozte ich do vrecka na olivy. Zmie&ajte s mixérom Quick Chef na rychlosti

mrazenie a nechajte vychladnut. Po vychladnuti 6, az kym neziskate hladku textaru.

odstrafite Supku a jadierka a nakrajajte paprikovl 6 | Pridajte ricottu a jemne premie3ajte $pachtlou.

duzinu na kusky. 7 T . av sl do
wYy - lapenddu mozele poddaval do wrapov

3 | Olupte a rozmliazdite cesnakovy strucik. Do ]
| P y sSLRoLow Zeleninou.

hibokého taniera dajte papriku, cesnak, vetviCky
tymianu a olivovy ole;j.
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Q Disady

400 g jeruzalemskych articokov

2 zemiaky

1 stopka zeleru

60 cl kuracieho vyvaru

1 cibula

20 cl mlieka

4 tenké platky udenej slaniny
1 lyZica lieskového oleja

Sol, korenie

2 vetvicky petrZzlenovej viiate

s
Q Lrpnava
1 | Olupte jeruzalemské artiCoky, zemiaky a nakrajajte
ich na kusky. Olupte a nakrajajte cibulu. Zeler
pokrajajte.
2 | Do hrnca pridajte jeruzalemskeé artiCoky, zemiaky,

zeler a cibufu. Mierne osolte a okorente. Pridajte
kuraci vyvar a nechaijte varit 30 minut.

3 | Nalejte mlieko do malého hrnca a pridajte platky
slaniny. Zahrejte. Ked zacne vriet, odstrante z
ohfa a nechaijte sparit.

4 | Po uvareni zeleniny premieSajte polievku mixérom
Quick Chef na rychlosti 8, kym nedosiahnete
krémovu texturu.

5 | Pri podavani vyberte platky slaniny a nalejte sparené

\_ Tefal

mlieko do odmernej nadoby. ZmieSajte mlieko v
turbo rezime s pridavanim vzduchu na ziskanie
lahkej peny na povrchu.

6 | Rozdelte polievku do misiek a pokvapkajte lies-
kovym olejom. Dobre naberte penu polievkovou
lyZicou a pridajte na kazdu polievku.

7 | Posypte nasekanou petrzlenovou viatou a ihned
servirujte.

Tiny - Tenké plity ddend stani 5ol
ogrilovat a poloZit na polievku pri poddvar.
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Q Disady

400 g konzervovanej kukurice

1 stopka zeleru

40 cl kuracieho vyvaru

1 Zlta cibula

1 lyzica olivového oleja

20 cl pInotu¢nej smotany

1 velka Stipka bieleho korenia
Niekolko stebiel petrzlenu
Sof

s
Q Lrpnava
1 | Oplachnite kukuricu a nechajte odkvapkat. Olupte
cibulu a nakrajajte najemno. Zeler tiez pokrajajte.
V hrnci zohrejte olivovy olej a 2 minuty opekajte
cibulu s bielym korenim.

2 | Pridajte kukuricu a nalejte vyvar. Varte 10 minut na
strednom ohni.

3 | Na konci varenia premiesajte polievku s mixérom
Quick Chef na rychlosti 10. Pridajte plnotuénu

smotanu a sol. PremieSajte, posypte nasekanou
petrZlenovou vriatou a servirujte.

]-w{/ _ #A “ : 7 ; 'y; 7 sV o ,
scedle kukunicng krém, cez kuzelovis sito. Pré
senovani mézele pridat do panuice nickolko
hjch Sampiidnoo.
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Q Disady

350 g zelenej kapusty

200 g konzervovanych
alebo mrazenych gastanov

2 platky udenej slaniny

1 zemiak

1 mrkva

1 por

70 cl zeleninového vyvaru
1 cibula

Sol, korenie

Q Lrpnava

1 | Nakrajajte slaninu na malé kusky. Olupte a 4 | Pridajte gastany a pokracujte vo vareni po dobu

nakrajajte cibulu. Odcistite mrkvu, zemiaky a 15 minut.

umyte pér. Zeleninu nakrajajte na kusky. Umyte a 5| Na konci varenia premie3ajte polievku s mixérom

pokrajajte kapustu na kusky. Quick Chef na rychlosti 4 tak, aby zostali malé
2 | Vo velkom hrnci 2 minat opekaijte slaninu s cibufou. kusky.

Pridajte por, zemiak, mrkvu a smazte 2 minut. . . , P . ,
Pridajte kapustu a nalejte vyvar. Sy - ?’Mjé wiosare A Adlshy
3 | Nechajte varit pod pokrievkou na nizkej teplote

po dobu 20 minat.
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A
b : :
& 10 min. QS min.

Q Disady

600 g mrkvy

2 struciky cesnaku

2 stonky medovky

70 cl kuracieho vyvaru

2 lyZice olivového oleja

2 lyZice sezamového oleja
8 tenkych platkov choriza
8 langustin

Sol, korenie

Niekolko listkov thajskej bazalky
alebo jedlych kvetov

/

Q Lrpnava

1 | Olupte struCiky cesnaku a mrkvu. Nakrajajte ich.
Odstrante prvy list medovky a nakrajajte ju na
kusky.

2 | Zahrejte olivovy olej v rajnici a osmazte medovku
s cesnakom. Pridajte mrkvu a opekajte 5 az 10
minut. Pridajte kuraci vyvar a varte 25 minut na
slabom ohni.

3 | Platky choriza polozte na plech, na ktory ste
predtym umiestnili papier na pecenie. Grilujte
niekolko minut v rure.

4 | Ked je mrkva uvarena, rozmixuijte polievku s mixé-
rom Quick Chef na rychlosti 10, aby sa chut dobre
rozptylila. Prefiltrujte polievku cez sito, aby ziskala
hladku texturu. Odlozte do chladnicky.

N

Tefal

5| Olupte kéru z langustin. Zahrejte sezamovy olej
na malej panvici a osmazte langustiny.

6 | Do kazdej misky naberte naberaCku mrkvovej
polievky, pridajte langustiny a 2 platky grilovaného
choriza. Ozdobte bazalkou alebo kvetom.

Jipy - W nechoele prefilboval polievhis cez
silo, lak pred zmixovanim mrkuy odshiirite
medovki.
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Q Drisay

400 g zrelych paradajok
Y2 uhorky

Y2 zelerovej stopky

1 mala Cervena paprika
Y2 zvazku bazalky

1 strucik cesnaku

20 cl olivového oleja

10 cl vody

1 lyzica vinneho octu

Sol, korenie

Q Lrpnava

1 | Umyte paradajky, zeler, uhorku a ervenu papriku.
Z papriky odstrafite semena a olupte uhorku.
Zeleninu nakrajajte na kusky. Umyte a nakrajajte
bazalku. Olupte a prekrojte cesnakovy strucik na
polovicu a vyberte klicek.

2 | Vlozte zeleninu, bazalku a cesnak do misky na
Salat a pridajte olivovy olej a ocot. Pridajte sol,
korenie a dobre premieSajte. Marinujte 1 hodinu
v chladnicke.

N

Tefal

3 | Obsah misky zmieSajte s mixérom Quick Chef
na rychlosti 10 a pridavajte trochu vody podfa
poZadovanej textury. Podavajte Cerstve.

Jipy - Jento necept poddvgite s loasiom po-
belgm cesnakorm.

QUICK CHEF




Q Disady

12 velkych Sampindonov
odrody Paris

1 Zlty citron

100 g tvarohu

7 cl smotany

50 g ocCistenych pistacii
1 strucik cesnaku

1 lyZica olivového oleja
Sol, korenie

Niekolko vetviCiek
oregana alebo tymianu

Q Dpnava

1| Predhrejte raru na 180 ° C. Umyte
huby a odstrarite stopky. Olupte
citron a rozdelte na segmenty. Olupte
a prekrojte cesnakovy strucik na
polovicu a vyberte kliek.

2 | Do odmerky vlozte cesnak, pistacie,
citronovu duzinu a tvaroh. Osolte a
okorerite.

3 | ZmieSajte mixérom Quick Chef na
rychlosti 4 po¢as 10 az 15 sekund
a postupne krém vylievajte. V zmesi
musia zostat malé kusky pistacii.

4 | Huby naplite zmesou a vlozte ich
do zapekacej misky. Pokvapkajte
olivovym olejom a posypte oreganom.

5 | Pecte 20 minut.

Jpy - Ak grilyele, nechaite varid
by na grilovace/ doske.

K Tefal QuICK CHEF




I
9 20 min. @5 min.

Q Drisay

3 struciky cesnaku

2 cm korena dumbieru

1 Cervena paprika (podra chuti)

5 strukov kardamonu

1 lyzi€ka feniklovych semienok

1 lyzi¢ka koriandrovych semienok
1 lyZi€ka praskovej kurkumy

1 lyzicka praskovej rasce

1 lyzi€ka praskoveho curry

1 lyZicka celého Cierneho korenia
1 lyzicka papriky

2 lyzice paradajkovej pasty

2 lyzice jabléného octu

3 lyzice olivoveého oleja

1 lyZica vody

Q Lrpnava

1 | Olupte a prekrojte cesnakové struciky na polovicu cesnaku a dumbier, kardamonové semienka,
a vyberte klicek. Olupte a nakrajajte dumbier kari, chilli, paradajkovu pastu a jablkovy must.
na malé kocky. Zahrejte lyzicu oleja a osmazte Pridajte zvySny olivovy olej. MieSajte na rychlosti
dumbier a cesnak na nizkej teplote asi desat 6, aZz kym neziskate homogénnu pastu.
minut, aby ste ich zjemnili. OdloZte nabok. 5 | Odlozte do nadoby.

2 | Zahrejte panvicu bez tuku a opecte fenykel, ) ) o _ )
koriander, kurkumu, korenie, rascu a papriku. JW%']@WWSQWW'
Odlozte nabok. racim filé alebo nyzou.

3 | Vyberte semienka zvnutra kardamonu.
4 | Vlozte korenie do odmernej nadoby, pridajte straciky

K Tefal QUICK CHEF
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9 20 min. 70 min.

Q Drisay

500 g mrkvy

2 cibule

2 struciky cesnaku

2 lyzice vinneho octu

1 lyZica balzamikového octu
2 lyZice olivového oleja

1 Stipka mletého zazvoru
1 Stipka papriky

1 bobkovy list

50 g hnedého cukru

30 cl paradajkoveého pyré
12 cl vody

Sol, korenie

Q Lrpnava

nakrajajte mrkvu.

N

Mntwouvy kecup

1 | Cibufu a cesnak olupte a nakrajajte. Olupte a

Olej zahrejte v panvici a osmazte cibulu a cesnak
s mrkvou na vysokej teplote. Po 5 minutach
posypte hnedym cukrom a karamelizujte 3 minut.
Deglazirujte s vinnym a balzamikovym octom.
Ked sa ocot odpari, pridajte zazvor, papriku, 5 cl
vody a paradajkové pyré. Osolte a okorerite.

Tefal

2 | Nechajte varit 1 hodinu na velmi miernom ohni,
prilezitostne premieSajte a kontrolujte, i je zmes
stale tekuta.

3 | Odstrarite bobkovy list a premieSajte s mixérom
Quick Chef v turbo rezime s pridanim 7 cl vody, az
kym nedosiahnete hladku textaru.

4 | Nechajte keCup vychladnut a umiestnite ho do
chladnicky.

Tipy - Jento hediyp mizete podiuat s domdeimi
AP

QUICK CHEF




Q@ Drisay

100 g rukoly

10 listov bazalky
1 strucdik cesnaku

60 g ocistenych rozdrvenych
mandli

15 cl olivového oleja
50 g struhaného parmezanu

Sol, korenie

Q Lpnava

1| Bazalku dobre umyte a osuste.
Mandle opecte na panvici bez tuku.

2| Olupte struCik cesnaku, potom
prekrojte na polovicu a odstrante
klicek.

3 | Do odmernej nadoby nalejte olej.
Pridajte rukolu, bazalku, cesnak,
mandle a parmezan. Osolte a
okorerite.

4 | MieSajte s mixérom Quick Chef na
rychlosti 4, az kym neziskate homo-
génnu pastu.

Jipy - Jolo pesiv si mizcete vy-
w0bif of lak, Ze natvnadite mandle
pinioudmi onieskami.

\ Tefal QuICK CHEF




Q Disady

1 kg Zltych broskyn

2 g susenych bazovych kvetov

1 lyzica agavového sirupu

s

Q 2prava

1| Olupte broskyne a odstrarite jadra.
Pokrajajte na kocky.

2 | Do hrnca vlozte broskyne s bazovym
kvetom a pridajte agavovy sirup. Varte
na miernom ohni a nechajte zakryté
asi 20 minut. Ak je to potrebné,
pridajte trochu vody.

3| Na konci premieSajte s mixérom
Quick Chef na rychlosti 6, aby
ste ziskali hladky kompét. Pred
podavanim nechajte vychladnut.

Jipy - Susené bazous kuely

50 nachddeaii o choloaickich
obehodoch v oddeleni pre ndlevy.
Mézete s ich liel pocas sezirny
nazbiernal @ nechat vysusi.
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Q Lrisay

2 krasne papaje

3 lyzice javorového sirupu
1 lyzZica citronovej Stavy

1 stonka medovky

5 cl vody

Q Lpnava

1 | Rozdelte papaju na polovice. Odstrarite semena,
vyberte duzinu a pokrajajte na kusky. Odstrarite
prvy list a tvrdy koniec medovky, prerezte pozdizne
na polovicu.

2 | Do hrnca pridajte papaju s medovkou, nalejte
vodu a nechaijte varit na nizkej teplote asi dvadsat’
minut.

\_ Tefal

3 | Na konci varenia vyberte medovku a premieSajte
mixérom Quick Chef na rychlosti 4, postupne
pridavajte javorovy sirup a citrénovu Stavu.

4 | Pred podavanim nechajte vychladnut.

Jipy - Papdja je bohali na uldknine a podpo-

QUICK CHEF




4 Naliertia z lieskougeh onieskouv N

s
&5 15 min. @é min.

Q Vrisay

60 g mletého lieskového
orecha

150 g mlieCnej Cokolady
1 lyzicka lieskového pyré
50 g horkej ¢okolady

4 |yZice lieskového oleja

s
Q Lrpnava
1 | Na panvici bez tuku opecte mleté lieskové orechy 4 | Odlozte do sklenenej nadoby.

niekolko minut. 74by - Nébierku uchovdugfle na suchom a
Imavorm mieste. W stundne, zofreite ju niekolzo
sekind, aby sa lahsie nalienala.

2 | Polamte mlie€nu a horkd ¢okoladu na kusky
a roztopte vo vodnom kupeli. Nechajte zmes
ochladit na vlaznu teplotu.

3 | Zomleté lieskové orechy prelozte do odmernej
nadoby. Pridajte roztopenu d&okoladu, lieskové
pyré a olej a mieSajte s mixérom Quick Chef na
rychlosti 8, kym nedosiahnete homogénnu zmes.
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