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MRKVOVÝ KEČUP 

RUKOLOVÉ PESTO S OPRAŽENÝMI MANDĽAMI

BROSKYŇOVÝ KOMPÓT S BAZOVÝM KVETOM

PAPÁJOVÝ KOMPÓT S JAVOROVÝM SIRUPOM

NÁTIERKA Z LIESKOVÝCH ORIEŠKOV



Cieľ: Miešanie bez prestávok! 

Nová generácia miešania 

Powelix

Keďže inovácia je súčasťou našej DNA, naši odborníci vyvinuli novú technológiu čepelí Powelix.  
V kombinácii s výkonom našich motorov sa znásobuje výkon miešania pre dosiahnutie dokonalého 
výsledku v rekordnom čase.  A na dlhú dobu.
Technológia čepele Powelix ponúka hladkú textúru a ľahké miešanie aj pri najtvrdších prísadách.



Baklažánový kaviár 
s rascou  

 Prísady

 Príprava

2 veľké baklažány
2 strúčiky cesnaku
1/4 žltého citróna
2 lyžice olivového oleja
50 g tvarohu
1/2 lyžičky rasce
Soľ, korenie

1 | �Predhrejte rúru na 210°C. Ošúpte strúčiky cesnaku  
a nakrájajte ich.

2 | �Nalejte trochu vody naspodok zapekacej misky a 
položte baklažány rozrezané na polovicu po celej 
dĺžke so šupkou smerom dole. Rozdeľte cesnak 
na baklažán a pevne uzatvorte nádobu hliníkovou  
fóliou. Pečte 45 minút.  

3 | �Pomocou vidličky vyškrabte baklažánovú 
dužinu a dajte ju do vysokej nádoby.

4 | �Pridajte citrónovú šťavu, rascu a olivový olej. 
Osoľte a okoreňte. Mixujte s mixérom  Quick Chef 
na rýchlosti 8, až kým nezískate hladkú textúru.

Tipy - Pridajte malé kúsky sušených para-
dajok. 

15 min. 45 min.4



Hummus zo žltej
fazule s kešu

 Prísady

 Príprava

200 g konzervovaného cíceru
200 g konzervovanej žltej fazule
50 g kešu
1 strúčik cesnaku
6 lyžíc olivového oleja
1 lyžica citrónovej šťavy
1 štipka papriky Espelette
5 cl vody
Soľ, korenie
Niekoľko vetvičiek koriandra

1 | �Opláchnite a nechajte odkvapkať žltú fazuľu a  
cícer. Olúpte strúčik cesnaku, potom prekrojte na 
polovicu a odstráňte klíček

2 | �Do dostatočne vysokej nádoby (ako odmerka) 
vložte kešu s cesnakovým strúčikom a pridajte  
fazuľu s cícerom.  Osoľte a okoreňte.

3 | �Pridajte 5 polievkových lyžíc oleja, vodu a citró-
novú šťavu a premiešajte mixérom Quick Chef v 
turbo režime, až kým nezískate pyré.

4 | �Dajte hummus do misky a pridajte zvyšný olej. 
Osoľte a okoreňte. Posypte paprikou a nakrájaným 
koriandrom a servírujte.

Tipy - Ak chcete, môžete spracovať iba cícer.

15 min.4



Tapenáda
z marinovaných paprík

 Prísady

 Príprava

3 červené papriky
1 strúčik cesnaku
6 vetvičiek tymianu
1 štipka papriky
10 cl olivového oleja
3 zrná čierneho korenia
100 g ricotty
40 g vykôstkovaných  
čiernych olív
Soľ, korenie

1 | �Predhrejte rúru na 220°C. Umyte papriky a  
položte ich na plech, ktorý je vystlaný papierom na  
pečenie. Pečte asi 20 minút, kým sa papriky 
neopečú. 

2 | �Vyberte papriky z rúry, vložte ich do vrecka na 
mrazenie a nechajte vychladnúť. Po vychladnutí 
odstráňte šupku a jadierka a nakrájajte paprikovú 
dužinu na kúsky.

3 | �Olúpte a rozmliaždite cesnakový strúčik. Do  
hlbokého taniera dajte papriku, cesnak, vetvičky 
tymianu a olivový olej.  

4 | �Pridajte soľ, korenie a premiešajte. Nechajte mari-
novať 1 hodinu v chladničke.

5 | �Potom dajte papriku (bez tymianu a oleja) do  
odmernej nádoby. Pridajte mletú papriku a čierne 
olivy. Zmiešajte s mixérom  Quick Chef na rýchlosti 
6, až kým nezískate hladkú textúru.

6 | �Pridajte ricottu a jemne premiešajte špachtľou.

Tipy - Túto tapenádu môžete podávať do wrapov 
surovou zeleninou.    

20 min. 20 min.4 1H



Topinamburový krém, 
slaninová pena a lieskový olej

 Prísady

 Príprava

400 g jeruzalemských artičokov
2 zemiaky
1 stopka zeleru	
60 cl kuracieho vývaru
1 cibuľa
20 cl mlieka
4 tenké plátky údenej slaniny
1 lyžica lieskového oleja
Soľ, korenie
2 vetvičky petržlenovej vňate

1 | �Olúpte jeruzalemské artičoky, zemiaky a nakrájajte 
ich na kúsky. Olúpte a nakrájajte cibuľu. Zeler 
pokrájajte. 

2 | �Do hrnca pridajte jeruzalemské artičoky, zemiaky, 
zeler a cibuľu. Mierne osoľte a okoreňte. Pridajte 
kurací vývar a nechajte variť 30 minút. 

3 | �Nalejte mlieko do malého hrnca a pridajte plátky 
slaniny. Zahrejte. Keď začne vrieť, odstráňte z 
ohňa a nechajte spariť. 

4 | �Po uvarení zeleniny premiešajte polievku mixérom  
Quick Chef na rýchlosti 8, kým nedosiahnete  
krémovú textúru.  

5 | �Pri podávaní vyberte plátky slaniny a nalejte sparené  

mlieko do odmernej nádoby. Zmiešajte mlieko v 
turbo režime s pridávaním vzduchu na získanie 
ľahkej peny na povrchu. 

6 | �Rozdeľte polievku do misiek a pokvapkajte lies-
kovým olejom. Dobre naberte penu polievkovou 
lyžicou a pridajte na každú polievku. 

7 | �Posypte nasekanou petržlenovou vňaťou a ihneď 
servírujte. 

Tipy - Tenké plátky údenej slaniny môžete 
ogrilovať a položiť na polievku pri podávaní.

25 min. 30 min.6



Kukuričný krém 
s bielym korením

 Prísady

 Príprava

400 g konzervovanej kukurice
1 stopka zeleru
40 cl kuracieho vývaru
1 žltá cibuľa
1 lyžica olivového oleja
20 cl plnotučnej smotany
1 veľká štipka bieleho korenia
Niekoľko stebiel petržlenu
Soľ

1 | �Opláchnite kukuricu a nechajte odkvapkať. Olúpte 
cibuľu a nakrájajte najemno. Zeler tiež pokrájajte. 
V hrnci zohrejte olivový olej a 2 minúty opekajte 
cibuľu s bielym korením.

2 | �Pridajte kukuricu a nalejte vývar. Varte 10 minút na 
strednom ohni.

3 | �Na konci varenia premiešajte polievku s mixérom 
Quick Chef na rýchlosti 10. Pridajte plnotučnú 

smotanu a soľ. Premiešajte, posypte nasekanou 
petržlenovou vňaťou a servírujte.

Tipy - Ak chcete získať krémovejšiu verziu, 
sceďte kukuričný krém cez kužeľovité sitko. Pri 
servovaní môžete pridať do panvice niekoľko 
žltých šampiňónov.

10 min. 12 min.4



Polievka zo zelenej kapusty,
s gaštanmi a slaninou

 Prísady

 Príprava

350 g zelenej kapusty
200 g konzervovaných  
alebo mrazených gaštanov
2 plátky údenej slaniny
1 zemiak
1 mrkva
1 pór
70 cl zeleninového vývaru
1 cibuľa
Soľ, korenie

1 | �Nakrájajte slaninu na malé kúsky. Olúpte a 
nakrájajte cibuľu. Očistite mrkvu, zemiaky a 
umyte pór. Zeleninu nakrájajte na kúsky. Umyte a 
pokrájajte kapustu na kúsky.

2 | �Vo veľkom hrnci 2 minút opekajte slaninu s cibuľou.  
Pridajte pór, zemiak, mrkvu a smažte 2 minút.  
Pridajte kapustu a nalejte vývar.  

3 | �Nechajte variť pod pokrievkou na nízkej teplote 
po dobu 20 minút.

4 | �Pridajte gaštany a pokračujte vo varení po dobu 
15 minút. 

5 | �Na konci varenia premiešajte polievku s mixérom 
Quick Chef na rýchlosti 4 tak, aby zostali malé 
kúsky.

Tipy - Pri servírovaní môžete pridať kúsky 
savojského syra.

10 min. 45 min.4



Mrkvová polievka, 
langustíny a chorizo

 Prísady

 Príprava

600 g mrkvy
2 strúčiky cesnaku
2 stonky medovky
70 cl kuracieho vývaru
2 lyžice olivového oleja
2 lyžice sezamového oleja
8 tenkých plátkov choriza
8 langustín
Soľ, korenie
Niekoľko lístkov thajskej bazalky 
alebo jedlých kvetov

1 | �Olúpte strúčiky cesnaku a mrkvu. Nakrájajte ich. 
Odstráňte prvý list medovky a nakrájajte ju na 
kúsky. 

2 | �Zahrejte olivový olej v rajnici a osmažte medovku 
s cesnakom. Pridajte mrkvu a opekajte 5 až 10 
minút. Pridajte kurací vývar a varte 25 minút na 
slabom ohni. 

3 | �Plátky choriza položte na plech, na ktorý ste  
predtým umiestnili papier na pečenie. Grilujte  
niekoľko minút v rúre. 

4 | �Keď je mrkva uvarená, rozmixujte polievku s mixé-
rom Quick Chef na rýchlosti 10, aby sa chuť dobre 
rozptýlila. Prefiltrujte polievku cez sito, aby získala 
hladkú textúru. Odložte do chladničky.

5 | �Olúpte kôru z langustín. Zahrejte sezamový olej 
na malej panvici a osmažte langustíny.

6 | �Do každej misky naberte naberačku mrkvovej  
polievky, pridajte langustíny a 2 plátky grilovaného 
choriza. Ozdobte bazalkou alebo kvetom. 

Tipy - Ak nechcete prefiltrovať polievku cez 
sito, tak pred zmixovaním mrkvy odstráňte 
medovku.

20 min.4 10 min. 35 min.4



Gazpacho

 Prísady

 Príprava

400 g zrelých paradajok
½ uhorky
½ zelerovej stopky
1 malá červená paprika
½ zväzku bazalky
1 strúčik cesnaku
20 cl olivového oleja
10 cl vody
1 lyžica vínneho octu
Soľ, korenie

1 | �Umyte paradajky, zeler, uhorku a červenú papriku. 
Z papriky odstráňte semená a olúpte uhorku.  
Zeleninu nakrájajte na kúsky. Umyte a nakrájajte 
bazalku. Olúpte a prekrojte cesnakový strúčik na 
polovicu a vyberte klíček. 

2 | �Vložte zeleninu, bazalku a cesnak do misky na 
šalát a pridajte olivový olej a ocot. Pridajte soľ, 
korenie a dobre premiešajte. Marinujte 1 hodinu 
v chladničke. 

3 | �Obsah misky zmiešajte s mixérom Quick Chef 
na rýchlosti 10 a pridávajte trochu vody podľa 
požadovanej textúry. Podávajte čerstvé.  

Tipy - Tento recept podávajte s toastom po-
tretým cesnakom.

1H15 min.4 1H



Šampiňóny plnené 
pistáciami a tvarohom

 Prísady

 Príprava

12 veľkých šampiňónov  
odrody Paris
1 žltý citrón
100 g tvarohu
7 cl smotany
50 g očistených pistácií
1 strúčik cesnaku
1 lyžica olivového oleja
Soľ, korenie
Niekoľko vetvičiek  
oregana alebo tymianu

1 | �Predhrejte rúru na 180 ° C. Umyte 
huby a odstráňte stopky. Olúpte  
citrón a rozdeľte na segmenty. Olúpte 
a prekrojte cesnakový strúčik na  
polovicu a vyberte klíček.

2 | �Do odmerky vložte cesnak, pistácie, 
citrónovú dužinu a tvaroh. Osoľte a 
okoreňte. 

3 | �Zmiešajte mixérom Quick Chef na 
rýchlosti 4 počas 10 až 15 sekúnd 
a postupne krém vylievajte. V zmesi 
musia zostať malé kúsky pistácií.  

4 | �Huby naplňte zmesou a vložte ich  
do zapekacej misky. Pokvapkajte  
olivovým olejom a posypte oreganom.

5 | �Pečte 20 minút.  

Tipy - Ak grilujete, nechajte variť 
huby na grilovacej doske.

20 min.4 20 min. 20 min.4



Curry pasta

 Prísady

 Príprava

3 strúčiky cesnaku
2 cm koreňa ďumbieru
1 červená paprika (podľa chuti) 

5 strukov kardamónu
1 lyžička feniklových semienok
1 lyžička koriandrových semienok
1 lyžička práškovej kurkumy
1 lyžička práškovej rasce
1 lyžička práškového curry
1 lyžička celého čierneho korenia
1 lyžička papriky
2 lyžice paradajkovej pasty
2 lyžice jablčného octu
3 lyžice olivového oleja
1 lyžica vody

1 | �Olúpte a prekrojte cesnakové strúčiky na polovicu  
a vyberte klíček. Olúpte a nakrájajte ďumbier  
na malé kocky. Zahrejte lyžicu oleja a osmažte 
ďumbier a cesnak na nízkej teplote asi desať 
minút, aby ste ich zjemnili. Odložte nabok.  

2 | �Zahrejte panvicu bez tuku a opečte fenykel,  
koriander, kurkumu, korenie, rascu a papriku. 
Odložte nabok. 

3 | �Vyberte semienka zvnútra kardamónu.
4 | �Vložte korenie do odmernej nádoby, pridajte strúčiky 

cesnaku a ďumbier, kardamónové semienka,  
kari, chilli, paradajkovú pastu a jablkový mušt.  
Pridajte zvyšný olivový olej. Miešajte na rýchlosti 
6, až kým nezískate homogénnu pastu.  

5 | �Odložte do nádoby. 

Tipy - Túto pastu podávajte s grilovaným ku-
racím filé alebo ryžou.

20 min.20 min. 15 min.
1



Mrkvový kečup

 Prísady

 Príprava

500 g mrkvy
2 cibule
2 strúčiky cesnaku
2 lyžice vínneho octu
1 lyžica balzamikového octu
2 lyžice olivového oleja
1 štipka mletého zázvoru
1 štipka papriky
1 bobkový list
50 g hnedého cukru 
30 cl paradajkového pyré
12 cl vody
Soľ, korenie

1 | �Cibuľu a cesnak olúpte a nakrájajte. Olúpte a 
nakrájajte mrkvu. 

�Olej zahrejte v panvici a osmažte cibuľu a cesnak  
s mrkvou na vysokej teplote. Po 5 minútach  
posypte hnedým cukrom a karamelizujte 3 minút. 
Deglazírujte s vínnym a balzamikovým octom. 
Keď sa ocot odparí, pridajte zázvor, papriku, 5 cl 
vody a paradajkové pyré. Osoľte a okoreňte.

2 | �Nechajte variť 1 hodinu na veľmi miernom ohni, 
príležitostne premiešajte a kontrolujte, či je zmes 
stále tekutá. 

3 | �Odstráňte bobkový list a premiešajte s mixérom 
Quick Chef v turbo režime s pridaním 7 cl vody, až 
kým nedosiahnete hladkú textúru. 

4 | �Nechajte kečup vychladnúť a umiestnite ho do 
chladničky. 

Tipy - Tento kečup môžete podávať s domácimi 
kuracími nugetkami. 

20 min. 70 min.4



Rukolové pesto
s opraženými mandľami

 Prísady

 Príprava

100 g rukoly
10 listov bazalky
1 strúčik cesnaku
60 g očistených rozdrvených  
mandlí
15 cl olivového oleja
50 g strúhaného parmezánu
Soľ, korenie

1 | �Bazalku dobre umyte a osušte. 
Mandle opečte na panvici bez tuku.

2 | �Olúpte strúčik cesnaku, potom 
prekrojte na polovicu a odstráňte 
klíček. 

3 | �Do odmernej nádoby nalejte olej. 
Pridajte rukolu, bazalku, cesnak, 
mandle a parmezán. Osoľte a 
okoreňte. 

4 | �Miešajte s mixérom Quick Chef na 
rýchlosti 4, až kým nezískate homo-
génnu pastu. 

Tipy - Toto pesto si môžete vy-
robiť aj tak, že nahradíte mandle 
píniovými orieškami.

15 min. 5 min.4



Broskyňový kompót 
s bazovým kvetom

 Prísady

 Príprava

1 kg žltých broskýň
2 g sušených bazových kvetov
1 lyžica agávového sirupu

1 | �Olúpte broskyne a odstráňte jadrá. 
Pokrájajte na kocky. 

2 | �Do hrnca vložte broskyne s bazovým 
kvetom a pridajte agávový sirup. Varte 
na miernom ohni a nechajte zakryté  
asi 20 minút. Ak je to potrebné,  
pridajte trochu vody.

3 | �Na konci premiešajte s mixérom 
Quick Chef na rýchlosti 6, aby  
ste získali hladký kompót. Pred  
podávaním nechajte vychladnúť. 

Tipy - Sušené bazové kvety 
sa nachádzajú v ekologických 
obchodoch v oddelení pre nálevy. 
Môžete si ich tiež počas sezóny 
nazbierať a nechať vysušiť.  

10 min. 20 min.4



Papájový kompót  
s javorovým sirupom

 Prísady

 Príprava

2 krásne papáje
3 lyžice javorového sirupu
1 lyžica citrónovej šťavy
1 stonka medovky
5 cl vody

1 | �Rozdeľte papáju na polovice. Odstráňte semená, 
vyberte dužinu a pokrájajte na kúsky. Odstráňte 
prvý list a tvrdý koniec medovky, prerežte pozdĺžne 
na polovicu.

2 | �Do hrnca pridajte papáju s medovkou, nalejte 
vodu a nechajte variť na nízkej teplote asi dvadsať 
minút. 

3 | �Na konci varenia vyberte medovku a premiešajte 
mixérom Quick Chef na rýchlosti 4, postupne 
pridávajte javorový sirup a citrónovú šťavu.

4 | �Pred podávaním nechajte vychladnúť.

Tipy - Papája je bohatá na vlákninu a podpo-
ruje trávenie.   

10 min. 20 min.4



Nátierka z lieskových orieškov

 Prísady

 Príprava

60 g mletého lieskového  
orecha
150 g mliečnej čokolády
1 lyžička lieskového pyré
50 g horkej čokolády
4 lyžice lieskového oleja

1 | �Na panvici bez tuku opečte mleté lieskové orechy 
niekoľko minút.

2 | �Polámte mliečnu a horkú čokoládu na kúsky  
a roztopte vo vodnom kúpeli. Nechajte zmes 
ochladiť na vlažnú teplotu.

3 | �Zomleté lieskové orechy preložte do odmernej 
nádoby. Pridajte roztopenú čokoládu, lieskové 
pyré a olej a miešajte s mixérom Quick Chef na 
rýchlosti 8, kým nedosiahnete homogénnu zmes.

4 | �Odložte do sklenenej nádoby.  

Tipy - Nátierku uchovávajte na suchom a 
tmavom mieste. Ak stvrdne, zohrejte ju niekoľko 
sekúnd, aby sa ľahšie natierala.

20 min.4 15 min. 5 min.
1


