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Vitejte
ve svete zdravého
a chutného vareni.

. Diky spotfebi¢i CONVENIENT SERIES
DELUXE, se muzZete pustit do nespoctu
fantastickych  rodinnych receptd, od
predkrmi az po dezerty.

Pfipravujte bez ndmahy aZ? TRl POKRMY
najednou diky jednomu z 8 AUTOMATICKYCH .
PROGRAMU nebo s manudinim nastavenim
casu pomociovladact +/- na dotykovém displeji.

JEDNODUCHY A INTUITIVNiI OVLADACI PANEL

Dotykové ovladace programu _
P1 - PS8 Casovac

Spustit / Pozastavit: kratké stisknuti
Zastavit: dlouhé stisknuti

Dotykovy ovladac

+ /-

Odlozené spusténi

8 AUTOMATICKYCH PROGRAMU PRiPRAVY

& = =

Kratké vareni Dlouhé vareni Ryby Ryze,
zeleniny zeleniny obiloviny, lusténiny
A
T S o (]
Bilé maso Rozmrazovani Ohfivani Udrzovani

teploty



NEKOLIK TIPU

Naplnte nadrzku
vodou po rysku
maximalni hladiny.

Nadoby umistéte ve spravném poradi:
nadobu 1 doll, nddobu 2 doprostred,
nadobu 3 nahoru.

V pfipadé potravin s rliznou dobou pripravy:
potraviny, které vyzaduji k pfipravé nejdelsi dobu,
umistéte do spodni nadoby.

Béhem pripravy mlzete pridavat
nadoby s potravinami, které vyzaduji
kratsi dobu pripravy.

Vyberte jeden z 8 automatickych
programu pomoci dotykového
ovladace ,Mode” nebo rucne

nastavte ¢as pomoci ovladace +/-.

Dobu vareni muzZete upravit
pomoci dotykovych ovladacd + / -.
Vareni mUzete pozastavit kratkym

zmacknutim tlacitka Start/Stop.

0 Pfiprava se automaticky zastavi po
vyprseni casovace.



Doba pripravy je priblizna a muze se lisit v zavislosti na
velikosti pokrmu, prostoru mezi jednotlivymi surovinami v
nadobe, mnozstvi jidla a individualnich preferencich.

K manipulaci s nadobami
a vikem béhem pripravy
pouzivejte kuchynské
chnapky.

Pokud recept vyzaduje pouziti
potravinové folie, vzdy pouzivejte
univerzalni typ, vhodny pro pouziti v
mikrovinnych troubach.

. Pro dosazeni nejlepsich vysledkd, pridavejte kousky
surovin priblizné stejné velikosti, aby vareni probihalo
rovhomerne.

Zmrazenou zeleninu lze varit v pare i bez
predeslého rozmrazovani. Mékkyse, driibez

a maso je vSak pred varenim v pare nutné
zcela rozmrazit.




SHRNUTI

PREDKRMY

Polévka z mrkve a pastinaku

Porkova polévka

Brokolicova polévka

Zapeceny vajecny pudink s kozim
syrem a cherry rajcatky

Chrest a vejce na mekko s parmskou
sunkou

Salat z uzeného lososa, artyCokovych
srdicek, Cervené papriky a piniovych
orisku

Salat ze zeleninovych tyCinek

s rajCaty

Salat z Cerstvého tunaka s
nastrouhanym parmazanem a
bazalkovym dresingem

® HLAVNI JIDLA

28

Steak z lososa se zeleninou a krupici

Filet z tresky

se Spenatem

Filet z morského jazyka s olivovou
tapenadou

Krevetoveé spizy s bilymi fazolkami
Hrebenatky s pastinakovym pyrée
Parmice Cervena se salatem tabbouleh
Rybi kulicky s citronem

Marinovany cejn

Kruti zavitky na zpusob ,,cordon
bleu” (se Sunkou a syrem)

Kufeci maso plnéné chrestovou nadivkou

Teleci zavitky

Kureci spizy s citrusovou omackou
Libanonskeé zavitky z musaky
Jehnédi tajine

Korenéné kureci zavitky

PInéné cukety

Zapékaci misky s uzenym lososem,
Spenatem a vejcem

Spanélska nadychana omeleta

@ PRILOHY

4 Dynovo-bramborove pyré

Pyré z batatl a mrkve

Michana zelenina

@ DEZERTY A SNIDANE

Cokolddovy lavovy dort

Boruvkové muffiny

Citronovo-makove mini kolacky

Cokolddovy krém

Cheesecake z karamelovych suSenek
4 Jablecno-hruskovy kompot

Bananoveé pyré

Hruska s Cokoladou a pralinkami

Broskve s vanilkovym mascarpone
kréemem

PoSirovany korenény ananas

Ovesna kase

Recept vhodny pro malé déti

y (na zdkladé doporuceni pediatru)




PREDKRMY

POLEVKA Z MRKVE
A PASTINAKU

§ P1 %}

1 osoba
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

o 1 pastinak (priblizné 100—150 g)
o 1 mrkev (priblizné 100-150 g)
o 1-2 lZicky rostlinného oleje



POLEVKA Z MRKVE A PASTINAKU

Krok 1
Pastinak a mrkev omyjte a oloupejte.

Krok 2

Pastinak rozkrojte podélné na Ctvrtiny, odstrante
jadrinec (ktery byva Casto trochu tvrdy) a poté pastinak
nakrajejte na tenke platky. Stejné tak nakrajejte i mrkev.

Krok 3
Zeleninu vlozte do nadoby spotrebice.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 5

Po skonCeni programu premistéte zeleninu do jiné
nadoby, pridejte rostlinny olej a dobre promichejte.

K této polévce se hodi take trocha kminu. K dosazeni hustsi
konzistence muZete také pridat malé mnozstvi brambor.

Tento recept lze pripravit i pro dospélé, kdyz pouzijete trojnasobné
mnozstvi ingredienci a prodlouzite dobu vareni na 30 minut.



PREDKRMY

PORKOVA POLEVKA

P1 n

1 osoba
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

o 1 velky porek
o 1 snitka tymianu (volitelné)
o 1-2 cajoveé Izicky smetany na vareni



PORKOVA POLEVKA

Krok 1

/ porku odriznéete koreny a tmave zeleny konec. Porek
rozdélte na Ctvrtiny a pred nakrajenim na malé kousky
jej peclive omyjte. Nakrajeny porek a snitku tymianu
vlozte do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Po skonCeni programu vyjmete z poléevky snitku
tymianu, polévku prelejte do jiné nadoby, prilijte
smetanu a dobre promichejte.

K porku muZete pridat také 50 g omytych a oloupanych brambor,
nakrajenych na malé kosticky.

Tento recept Ize pripravit i pro dospélé, kdyz pouzijete trojnasobné
mnozstvi ingredienci a prodlouzite dobu vareni na 30 minut.



PREDKRMY

BROKOLICOVA POLEVKA

ol

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 20 min.

o 1 velka brokolice s 1 cibule

» 1 polévkova lzice olivového oleje
e 100 ml smetany na vareni

e 500 ml tepleho kureciho vyvaru
o SUl a pepr

-> ]



BROKOLICOVA POLEVKA

Krok 1

Ruzicky brokolice spolu s nadrobno nakrajenou cibuli
vlozte do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
program pripravy tlacitkem P2 a nastavte dobu pripravy
na 20 minut.

Krok 3

Ke konci programu pripravte kureci vyvar. Vlozte
uvarenou zeleninu do mixéru nebo velké misy. Pridejte
kapku olivovéeho oleje a smetanu. Poté dochutte soli

a peprem a zacnete mixovat. Po troskach prilévejte
pripraveny kureci vyvar, dokud nedosahnete hladké
konzistence.

Krok 4
Polevku znovu ohrejte a rozdélte do ctyr misek.

Pripravte si jinou verzi tohoto receptu s pouzitim 100 g mékkéeho
modrého syru namisto smetany. Polévku podavejte s tenkymi
platky modrého syru a posypte drcenymi liskovymi orisky.



PREDKRMY

ZAPECENY VAJECNY PUDINK S
KOZIM SYREM A CHERRY RAJCATKY
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4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 25min.

2 200 g cherry rajcat
» 100 ml smetany na slehani
o 2 vejce 9 40 g koziho syra

o 12 listkd bazalky « sul a pepr
()



ZAPECENY VAJECNY PUDINK S KOZIM SYREM A
CHERRY RAJCATKY

Krok 1

Smichejte smetanu s vejci a rozdrobenym kozim syrem.
Pridejte jemné nasekané listky bazalky, stl a pepr

a rozdelte smes do Ctyr zapékacich misek. Pridejte
cherry rajcatka.

Krok 2

Zapéekaci misky vlozte do dvou nadob spotrebice,
prikryjte je pecicim papirem a okraje zastrcte dovnitr.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
pripravu pomoci programu P2 a nastavte dobu pripravy
na 25 minut.

Tyto malé slané zapékaci misky podavejte teplé nebo studené se
zelenym salatem.



PREDKRMY

CHREST A VEJCE NA MEKKO
S PARMSKOU SUNKOU

- - o 3 ==

& P1

4 osoby
Doba pripravy 5 min.
Doba vareni 20 min.

2 16 zelenych chrestovych vyhonku

o 4 vejce o 4 platky parmske sunky

» 80 g nastrouhaného parmazanu

o 2 polévkove lzice olivového oleje

o SUl a pepr {/I‘h



CHREST A VEJCE NA MEKKO S PARMSKOU SUNKOU

Krok 1

Chrest omyjte a odkrojte konce. Vlozte jej do nadoby 1,
pokapejte olivovym olejem, osolte a opeprete.

Krok 2
Cela vejce vlozte do nadoby 2.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
pripravu pomoci programu P1 a nastavte dobu vareni
na 12 minut.

Krok 4

Po dokonceni programu vyjmeéte nadobu 2 s vejci
a pote varte chrest v nadobe 1 dalsich 8 minut, pricemz
k nastaveni Casu pouzijte dotykovy ovladac +.

Krok 5

Pri podavani naaranzujte chrest na ctyri talire spolu

s jednim platkem sunky na kazdou porci. Oloupejte
vejce, rozkrojte je napul a polozte jedno na kazdy
talir. Posypte nastrouhanym parmazanem a dochutte
peprem.



PREDKRMY

SALAT Z UZENEHO LOSOSA, ARTYCOKOVYCH
SRDICEK, CERVENE PAPRIKY A PINIOVYCH ORISKU

/e

& P1

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

e 8 syrovych cerstvych artycokovych srdicek

o 1 Cervena paprika « 4 strouzky cesneku

» 1 polévkova lIzice olivového oleje

o 1 cajova Izicka kopru « 70 g uzeného lososa

o 1 Cajova IZicka horcice « 40 g piniovych ofisku m
o tymidn e sl a pepf A



SALAT Z UZENEHO LOSOSA, ARTYCOKOVYCH
SRDICEK, CERVENE PAPRIKY A PINIOVYCH ORIiSKU

Krok 1

Srdicka artyCoku rozkrojte na poloviny a cervenou
papriku nakrajejte na silné prouzky. Nasekejte cesnek.

Krok 2

ArtyCoky a cervenou papriku vlozte do nadoby
spotrebice. Navrch pridejte cesnek a tymian.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 4

Mezitim nakrajejte uzeného lososa na prouzky. Omacku
pripravte smichanim oleje, horcice a piniovych orisku.
Okorente.

Krok 5

Varenou zeleninu nechte mirnée vychladnout. Poté
zeleninu prelijte omackou a promichejte. Ochutnejte
a v pripade potreby dochutte. Pridejte kopr a uzeného
lososa. Servirujte.



PREDKRMY

SALAT ZE ZELENINOVYCH TYCINEK
S RAJCATY

& P1

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 20 min.

o 1 mrkev e 2 cukety o bild cdst 2 porku
o 1 cervena paprika « 1 zluta paprika

2 100 g rajcatoveho pyré

» 1 polévkova Izice olivového oleje

o 1 polévkova lZice piniovych orisku

o SUl a pepr




SALAT ZE ZELENINOVYCH TYCINEK S RAJCATY

Krok 1

VSechnu zeleninu nakrajejte na tenké tycCinky ve stylu
julienne. Vlozte zeleninu do jedné ze dvou nadob
spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
pripravu pomoci programu P1 a nastavte dobu pripravy
na 20 minut.

Krok 3

Zeleninu nechte vychladnout a vliozte ji do salatové
misy. Smichejte rajcatove pyré, olivovy olej, sul a pepf,
poté salat prelijte a posypte piniovymi orisky.

Muzete zkusit pridat libovou Ssunku a cherry rajcatka.



PREDKRMY

SALAT Z CERSTVEHO TUNAKA

S NASTROUHANYM PARMAZANEM A BAZALKOVYM DRESINKEM
- 2 e Tl ~ -

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

2 280 g cerstveho tunaka e 1 limetka

o 2 polévkoveé Izice bazalky « 4 polévkoveé lzice jemné
nastrouhaného parmazanu « 5 susenych rajcat

» 4 polévkové Izice olivového oleje
o 1 polévkova Izice balzamikového octa [ N ]
e 280 g smési salatovych listu e stl a pepr |



SALAT Z CERSTVEHO TUNAKA S NASTROUHANYM
PARMAZANEM A BAZALKOVYM DRESINKEM

Krok 1

Tunaka nakrajejte na 4cm kostky. Namarinujte kostky
tunaka s 1 polévkovou lzici oleje, trochou jemneé
nastrouhané limetkoveé kury a 1 [zickou limetkoveé stavy.
Dochutte soli a peprem.

Krok 2

Prendejte smés do nadoby na ryzi nebo do zaruvzdorne
nadoby. Prikryjte ji potravinovou folii vhodnou pro
pouziti v mikrovinné troubé a vlozte ji do nadoby
spotrebice.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
pripravu pomoci programu P3 a nastavte dobu pripravy
na 15 minut.

Krok 4

Mezitim nadrobno nasekejte bazalku a nakrajejte
susena rajcata na male kousky. Smichejte nastrouhany
parmazan, bazalku, rajcata a zbyly olej a ocet.

Krok 5

Po uvareni salatove listy oblozte parmazanovou smesi
a malé mnozstvi polozte doprostred talire. Poté kolem
salatu naaranzujte kostky tunaka a zalijte je zbylou

zalivkou.
()



HLAVNI JiDLA

FILET Z TRESKY SE SPENATEM

ya —

§ P1 &77

1 osoba
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 20 min.

2 1020 g tresky (prizptsobte mnozstvi podle veku ditéte)
» 200 g nasekaného zmrazeného spenatu
o 1 cajova Izicka plnotucné zakysané smetany
o 1 Cajova lzicka rostlinného oleje
()



Krok 1
Mrazeny Spenat vlozte do spotrebice do nadoby 1.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Filet z tresky nakrajejte na Ctvrtky a dejte si pozor, aby
v rybé nezustaly kosti. Nakrajenou tresku vlozte do
nadoby 2.

Krok 4

Po ukoncCeni programu P1 na zeleninu opatrnée sejmeéte
viko. Polozte nadobu 2 na nadobu 1 a nasadte viko
zpet. Zkontrolujte hladinu vody a v pripade potreby

ji doplnte pomoci vnejsi plnici zasuvky. Pomoci
dotykového ovladace + nastavte dobu vareni na dalsich
5 minut.

Krok 5

Po skonceni programu nechte Spenat okapat

a prendejte jej do jiné nadoby, poté pridejte zakysanou
smetanu a dobre promichejte.




Krok 6

Podle toho, na co je vase dite zvykle, pridejte rybu
bud nakrajenou na platky, nebo nalamanou na kousky
a polozte ji na pyre.




HLAVNI JiDLA

STEAK Z LOSOSA
SE ZELENINOU A KUSKUSEM

/
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4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 30 min.

o 4 malé steaky z lososa s kuzi (560 g)
o 2 velkée mrkve (250 g) ¢ 1 cuketa (250 g)

e 150 g kuskusu « 2 polévkoveé Izice oblibené smési
koreni (mexické, provensalské koreni, kari atd.)

o4 IZice polotucné zakysané smetany E o ]
oS L?/ /:\



Krok 1

Zeleninu nakrajejte na velmi tenké prouzky pomoci
skrabky nebo krajece. Vlozte ji do spotrebice do nadoby 1.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Vezitim vlozte steaky z lososa do nadoby 2. Smichejte
nolotucnou zakysanou smetanu s 1 polévkovou lzici
Koreni a spetkou soli a potrete smesi steaky.

Krok 4

Kuskus nasypte do nadoby na ryzi. Pridejte 200 m|
studené vody, zbyvajici koreni a 1 1zicku soli. Smichejte
ingredience dohromady a rovnomerne je rozprostrete.
Nadobu na ryzi vlozte do spotrebice do nadoby 3.

Krok 5

Po ukoncCeni programu na zeleninu P1 opatrne sejmeéte
viko. Polozte nadoby 2 a 3 na nadobu 1 a nasadte zpéet
viko.
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Krok 6

Zkontrolujte hladinu vody a v pripadé potreby vodu
doplnte pomoci vnejsi plnici zasuvky. Poté spustte
program pripravy P1 na 15 minut.

Krok 7

Po skonceni programu peclivé promichejte kuskus
a zeleninu v mise. Podavejte s lososovymi steaky
a podle chuti pridejte trochu zakysané smetany.




HLAVNI JiDLA

FILET Z MORSKEHO JAZYKA
S OLIVOVOU TAPENADOU

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 10 min.

o 16 malych fileti morského jazyka (300 g)

2 400 g cukety « 4 platky opeceného zitnéeho chleba

e 2 polévkoveé Izice tapenady z cernych nebo zelenych oliv
» 2 polévkove lzice nasekané bazalky

» 2 polévkove lzice olivového oleje {/I‘h
» 16 koktejlovych tycCinek « sul a pepr



Krok 1

Filety z morského jazyka potrete tapenadou. Jednotlivé
filety srolujte a propichnéte koktejlovou tyCinkou nebo
paratkem. Vlozte je do spotrebice do nadoby na ryzi.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
program pripravy P1 a nastavte dobu vareni na
10 minut.

Krok 3

Mezitim pripravte cuketoveé spagety pomoci skrabky,
krajece nebo spiralizéru. Spagety smichejte s olivovym
olejem, nasekanou bazalkou, soli a peprem.

Krok 4

Potrete toasty Cesnekem a poté na né naaranzujte
ochuceneé Spagety. Z filetl morského jazyka odstrante
koktejlove tyCinky a polozte filety na vrch toastu.



HLAVNI JiDLA

KREVETOVE SPizY
S BILYMI FAZOLKAMI
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4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

e 12 varenych velkych neoloupanych krevet

e 4 silné platky opeceného farmarského chleba (volitelné)
e 300 g varenych bilych fazolek

o 1 cibule o 1 kelimek jogurtu

» 50 ml olivového nebo orechoveho oleje @
o SUl a pepr |



Krok 1
Nakrajejte cibuli. Do nadoby spotrebice pridejte bilé
fazolky a cibuli.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Oloupejte krevety a po trech je navléknéete na drevene
Spizy.

Krok 4

Po uvareni prendejte bilé fazolky do jineé nadoby
a smichejte je s jogurtem, abyste dosahli hladke
konzistence. V pripade potreby pridejte koreni.

Krok 5

Na opeceny chléb rozetrete fazolovou smés a navrch
polozte krevetovy Spiz. Pokapejte trochou olivového oleje.

o, (R
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HLAVNI JiDLA

HREBENATKY
S PASTINAKOVYM PYRE
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4 osoby
Doba pripravy 5 min.
Doba vareni 15 min.

2 400 g pastinaku
o 12 hrebenatek dobré kvality
e 10 g masla

o SUl a pepr



Krok 1
Pastinak oloupejte a nakrajejte na kosticky.

Krok 2

Nakrajeny pastinak spolu s hrebenatkami vlozte do
spotrebice do nadoby na ryzi.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 4
Po uvareni pastinak rozmackejte vidlickou, pridejte
maslo a dochutte soli a peprem.




HLAVNI JiDLA

PARMICE CERVENA SE SALATEM
TABBOULEH

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 10 min.

e 150 g kuskusu

o 4 filety z parmice cervené
o 2 rajcata

o 1 Cervena paprika

o 1 zelena paprika

e stava z 1 citronu

o sul a pepr
()



Krok 1
Rajcata a papriku nakrajejte na malé kosticky. Rajcata
smichejte s paprikou a citronovou stavou.

Krok 2

Tuto smeés vlozte do nadoby 1 ve spotrebici nebo do
zaruvzdorne nadoby pokryté pecicim papirem.

Krok 3

Kuskus nasypte do nadoby na ryzi. Pridejte 200 ml
studené vody, promichejte a vlozte nadobu na ryzi do
nadoby 2 ve spotrebici.

Krok 4

Filety z parmice osolte a opeprete a vlozte je do
nadoby 3.

Krok 5

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
10 minut.




Krok 6

V salatové mise smichejte kuskus, rajcata a papriky.
Tabbouleh naservirujte doprostred talife a polozte na
nej filety z parmice Cervene.




HLAVNI JiDLA

RYBI KULICKY
S CITRONEM

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 20 min.

0 600 g filetu z bilé ryby « 100 g nakrajeného chleba
o 2 strouzky cesneku « 1 vejce

» 1 soleny konzervovany citron

o 2 malé svazky koriandru e 150 g jogurtu
o 1 cajova Izicka harissy s« olivovy olej

o SUl e pepr

-> ]



Krok 1

V mixéru nebo jiné vhodné nadobée rozmixujte

na kostky nakrajenou rybu s chlebem, kurou

z konzervovanéeho citronu, strouzky cesneku, jednim
svazkem koriandru, vejcem a trochou pepre, aby se
smes dobre spojila. Vytvarujte 16 kulicek.

Krok 2
Vlozte je do nadoby ve spotrebici.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
program pripravy P3 na dobu 20 minut.

Krok 4

Jogurt smichejte se zbytkem nasekaného koriandru,
harissou, 1 polévkovou lzici olivoveho oleje a spetkou
soli. Tuto omacku podavejte k rybim kulickam.




HLAVNI JiDLA

MARINOVANY CEJN

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 20 min.

» 2 vykuchani cejni zbaveni supin (kazdy 500 g)

e 2 stonky citronové travy

o 1 jemné nakrdjena jarni cibulka

o 1 cuketa « 200 g brokolice

e 3,5 polévkoveé Izice sojové omacky {/I‘h
» 2 polévkoveé IzZice oleje



Krok 1

Cuketu nakrajejte na platky a brokolici na ruzicky
a vlozte je do nadoby 1 ve spotrebici. Pokapejte
2 polevkovymi [zicemi sojove omacky.

Krok 2

Oloupejte a vyhodte vnejsi vrstvu citronove travy.
/bytek poté nasekejte a nasypte k nakrajené jarni
cibulce. Smichejte s 1,5 polévkove Izice sojove omacky
a olejem.

Krok 3

Na kazdé strane cejna udélejte 3 velké rezy az ke kosti.
Mezi rezy vlozte smeés s citronovou travou a vlozte
cejna do nadoby 2 ve spotrebici.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
program pripravy P3 na dobu 20 minut.




HLAVNI JiDLA

KRUTI ZAVITKY NA ZPUSOB
,CORDON BLEU"“ (SE SUNKOU A SYREM)
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4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 20 min.

2 4 tenké krati rizky (450 g)

o 4 platky sunky

2 100 g ementalu

o 2 polévkove lIzice dijonskeé horcice

o 1 polévkova lIzice oleje @



Krok 1

Smichejte horcici s olejem a potrete smesi obé strany
kratich fizku. Syr nakrajejte na 4 silne Spalicky. Na kazdy
rizek polozte platek Sunky, na jeden konec spalicek syra
a srolujte. Konce zajistéte paratky a vlozte zavitky do
nadoby 1 ve spotrebici.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
pripravu pomoci programu P5 a nastavte dobu vareni
na 20 minut.

Krok 3
Po uvareni zavitky ihned podavejte, aby syr zustal
tekuty.




HLAVNI JiDLA

KURECI MASO PLNENE CHRESTOVOU
NADIVKOU

<§ P1

4 osoby
Doba pripravy 5 min.
Doba vareni 15 min.

o 4 kureci prsa

e 16 chrestovych vyhonku
e 50 ml s6jové omacky

e 30 g estragonové horcice
o SUl a pepr



Krok 1
Chrest oloupejte.

Krok 2
Kazdé kureci prso osolte a opeprete a pote je pokapejte
sojovou omackou a potrete horcici.

Krok 3

Na kazde kureci prso polozte 3 chrestové vyhonky

a vse srolujte tak, aby spicky chrestu zUstaly odkryté.
V pripade potreby je zajistete pomoci koktejlovych
tyCinek.

Krok 4

Kureci prsa vlozte do nadoby ve spotrebici.

Krok 5

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.




HLAVNI JiDLA

TELECI ZAVITKY

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 12 min.

e 8 tenkych telecich platkd (kazdy cca 50 g)
e 8 velkych list( spendtu

e 120 g cerstvého koziho syra

o 1 polévkova lzice cerstve maty

o 1 polévkova lzice smetany na vareni

o sul a pepr



Krok 1
Matu najemno nasekejte.

Krok 2

Cerstvy kozi syr smichejte se smetanou a matou.
Dochutte soli a peprem. Touto smesi potrete kazdy
platek.

Krok 3

Pote kazdy platek zabalte do spenatoveého listu
a zajistéte jej koktejlovou tyCinkou. Vlozte je do nadoby
na ryzi ve spotrebici.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
12 minut.

Krok 5

Polozte zavitky na talif a vyjmeéte tyCinky. Tip. Teleci
platky mUzete nahradit tenkymi platky krutiho masa.



HLAVNI JiDLA

KURECI SPizy
S CITRUSOVOU OMACKOU

X IR sl

§ P1

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 15 min.

0 400 g kurecich prsou e 1 [Zicka medu
o 1 Cervena paprika « 4 pomerance

e 30 g keCcupu s 2 cukety

o SUl a pepr



Krok 1

Kureci prsa nakrajejte na 2cm kostky. Papriku
a neoloupanou cuketu nakrajejte na kosticky.

Krok 2

Nastrouhejte kuru jednoho pomerance a poté
z 2 pomerancu vymackejte stavu.

Krok 3

Pro pripravu spizu navlékejte stridave kousky kurete,
papriky a cukety na jehlice (dlouhé max. 22 cm). Smichejte
med s pomerancovou Stavou, pomerancovou kdrou,
malym mnozstvim keCupu a soli s peprem. Nalijte smés do
misky a maso v ni nechte nekolik minut marinovat.

Krok 4
Spizy vloZte do nddoby na ryZi ve spotfebidi.

Krok 5

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 6
/byvajici 2 pomerance rozkrojte na poloviny a spizy do
nich zapichnéte.

o) (R
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HLAVNI JiDLA

LIBANONSKE ZAVITKY Z MUSAKY

& P1

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

o 1 lilek o 4 platky varené sunky
o4 rajcata e 1 cibule
o 3 strouzky cesneku

o 1 svazek koriandru
e 50 ml olivového oleje LR



Krok 1

Lilek nakrajejte na 12 platku. Rajcata nakrajejte na
¢tvrtky. Nakrajejte cibuli. Cesnek rozdrtte. Koriandr
nasekejte najemno.

Krok 2
Do nadoby spotrebice vlozte lilek, rajcata, cibuli, Cesnek
a koriandr.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
program pripravy P1 na dobu 15 minut.

Krok 4

Po dokonceni pripravy prendejte ingredience do
salatové misy a pokapejte trochou olivového oleje. Vse
rozmackejte vidlickou a dle potreby dochutte. Napln
rozprostrete na platek sunky a sunku srolujte.




HLAVNI JiDLA

JEHNECI TAJINE

4 osoby
Doba pripravy 40 min.
Doba vareni 15 min.

v v/

2 600 g jehneciho masa e 1 cibule « 2 rapiky celeru e 2 rajcata
o 1 Cervena paprika « 1 svazek koriandru « Nékolik listku
maty « 150 ml jehnéciho vyvaru « 20 g Cerstvého zazvoru

o 1 strouzek cesneku e kari, safran, quatre épices
(francouzskd smés tyr kofeni z mletého pepre, m
hebicku, muskdtového ofisku a zdzvoru) « 20 g A
medu e 20 g konzervovanych citronu « sul a pepr



Krok 1

Jehneci maso nakrajejte na tenké prouzky. Celer
nakrajejte nadrobno a rajcata na kosticky. Papriku
nakrajejte nadrobno. Cibuli, koriandr a matu nasekejte
najemno.

Krok 2
Maso marinujte se zeleninou, korenim, medem
a citronem po dobu 15 minut. Dochutte soli a peprem.

Krok 3
V/Se vlozte do hlavni nadoby spotrebice.

Krok 4
Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
pripravu pomoci programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 5
Mezitim na plotné mirné zredukujte jehnéci vyvar
a pridejte polovinu koriandru.

Krok 6
Tesne pred podavanim stavu z jehneciho scedte, dle
potreby dochutte a pridejte zbyvajici nasekany

v, o




HLAVNI JiDLA

KORENENE KURECI ZAVITKY

4 osoby
Doba pripravy 30 min.
Doba vareni 25 min.

o4 kureci prsa « 4 malé nevarené klobasy chorizo
o 1 jablko « 12 susenych rajcat « 150 g syra feta
o 4 hrsti michanych salatovych listu

e Olivovy olej « ocet
()



Krok 1
Kureci prsa rozkrojte podélné napul, abyste vytvorili 2
tenkeé platky. Okorente.

Krok 2

Jablko oloupejte a nakrajejte na tenkeé platky. Susena
rajCata nakrajejte nadrobno.

Krok 3

Odstrante slupku z klobasy chorizo a polozte maso

z klobasy na platky kurete s trochou jablka, susenymi
rajCaty a rozdrobenym syrem feta.

Krok 4

Kureci prsa srolujte — zacnéete odspodu. Vytvorte tésny
zavitek a zabalte jej do potravinoveé folie vhodné pro
pouziti v mikrovinné troube.

Krok 5
Vlozte zavitky do nadoby 1 ve spotrebici.

Krok 6

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a spustte
program pripravy P5 na dobu 25 minut.

Krok 7

Odstrante ze zavitku potravinovou folii a podavejte je s
dochucenym listovym salatem a zbytkem nakrajeneho

jablka.



HLAVNI JiDLA

PLNENE CUKETY

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 20 min.

o 4 kulate cukety « 240 g varené ryze basmati

2 120 g Zampionu e 1 svazek koriandru

2 40 g konzervovanych rajcat

o 1 polévkova Izice strouhaného parmazanu

» 1 polévkova lzice olivoveho oleje {/I‘h
e hruba sul a pepr |



Krok 1

Vydlabejte cukety a vrchni cast si nechte stranou.
Rajcata a zampiony nakrajejte na kosticky.

Krok 2

Ryzi, houby, parmazan, olivovy olej, nasekany koriandr
a nakrajena rajcata smichejte dohromady.

Krok 3

Touto smesi naplnte cukety a vlozte je do nadoby na
ryzi ve spotrebici.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
pripravu pomoci programu P1 a nastavte dobu pripravy
na 20 minut.

Krok 5
lhned podavejte.




HLAVNI JiDLA

ZAPEKACI MISKY S UZENYM

4 osoby
Doba pripravy 5 min.
Doba vareni 15 min.

24 vejce

e 50 g baby spenatu

e 50 g uzeného lososa

» 4 polévkove lzice plnotucné zakysané smetany
o SU/

» pEPr
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Krok 1
Na dno 4 zapékacich misek polozte baby spenat.

Krok 2

Do kazdé z nich pridejte 1 Izici zakysané smetany,
uzeného lososa nakrajeného na prouzky, vejce, sul
a pepr.

Krok 3

Umistete zapekaci misky do dvou nadob spotrebice.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
15 minut.




HLAVNI JiDLA

SPANELSKA NADYCHANA OMELETA

2 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 15 min.

e 3 vejce « 50 ml odtucnéneho mléeka

2 100 g cerveneé papriky nakrajené na malé kosticky

e 35 g choriza (ne prilis paliveho) nakrajeného na kosticky
e 35 g nadrobno nakrajené salotky

e 35 g nadrobno nasekaného cesneku

e ¥4 svazku nasekané petrzelky

o 1 IZicka nasekané pazitky

o 1 Spetka mletéeho chilli Espelette ﬁ
s stl a pepf AN



Krok 1

Vejce rozslehejte s mlekem, soli a peprem. Vmichejte
pepf, chorizo, petrzelku, pazitku, cesnek, Salotku

a mleté chilli. Smés nalijte do nadoby na ryzi a vlozte ji
do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
15 minut.

Krok 3

Po dokonceni pripravy omeletu nakrajejte na kostky,
do kazdého kousku zapichnéte koktejlovou tycCinku a
podavejte.




PRILOHY

DYNOVO-BRAMBOROVE PYRE

e 200 g dynée
2 100 g brambor
o 1-2 lZice rostlinného oleje




DYNOVO-BRAMBOROVE PYRE

Krok 1

Brambory a dyni oloupejte a omyjte. Nakrajejte je na
malé, 2 cm kostky. Vlozte je do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
program pripravy P1 a nastavte dobu vareni na
20 minut.

Krok 3

Po dokonceni pripravy prendejte obsah do jiné nadoby,
pridejte olej a dobre promichejte.

Tento recept Ize pripravit i pro dospélé, kdyz pouzijete
ctyrnasobné mnozstvi a prodlouzite dobu vareni na 25 minut.



PRILOHY

PYRE Z BATATU
A MRKVE

&> P2

1 osoba
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 20 min.

o 1 maly batat
o 1 mrkev
o 1-2 lZicky rostlinného oleje



PYRE Z BATATU A MRKVE

Krok 1

Oloupejte a omyjte mrkev a batat. Mrkev nakrajejte na
tenké platky. Batat rozkrojte podélneé napul a poté na
kousky. Vlozte je do nadoby spotrebice.

Krok 2
Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte

program pripravy P2 a nastavte dobu vareni na
20 minut.

Krok 3
Po uvareni prendejte do jiné nadoby, pridejte ole]
a promichejte.

Behem vareni zkuste pridat 10-20 g syrovych kurecich prsou
nakradjenych na kosticky. Tento recept Ize pripravit i pro dospélé, kdyz
pouzijete ctyrnasobné mnozstvi a prodlouzite dobu vareni na 25 minut.



PRILOHY

MICHANA ZELENINA

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 25 min.

o 2 cukety s 2 mrkve s 2 Cervené papriky
o 1 cibule « 8 malych redkvicek
» 2 polévkove lzice olivového oleje

o 1 svazek koriandru
o SUl a pepr LR



MIiCHANA ZELENINA

Krok 1

Cukety, mrkev a papriku a cibuli nakrajejte na tenke
platky. Vlozte je do jedneé nebo dvou nadob spotrebice
spolu s redkvickami.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, spustte
program pripravy P2 a nastavte dobu vareni na
25 minut.

Krok 3

Nasekejte koriandr.

Krok 4

Po skonceni programu zeleninu smichejte s olivovym
olejem a pridejte koriandr.

Tato zelenina se také dobre hodi na opeceny chléeb namazany
tapenadou.



DEZERTY A SNIiDANE

COKOLADOVY LAVOVY DORT

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 15 min.

2 100 g horkeé cokolady na vareni
e 100 g masla

2 2 vejce

2 100 g cukru krupice

o 25 g hladké mouky

0 1/2 IZicky prasku do peciva

-> ]



COKOLADOVY LAVOVY DORT

Krok 1
Rozpustte cokoladu s maslem.

Krok 2

Vejce s cukrem uslehejte elektrickym mixérem do
svetlé a nadychané pény a vmichejte rozpusténou
cokoladu a maslo. Pridejte mouku a prasek do peciva
a jemne promichejte.

Krok 3

Testo rozdélte do Ctyr vymazanych zapékacich misek.
Umistéte je do jedné nebo dvou nadob spotrebice.
Kazdou zapékaci misku zakryjte potravinovou folii, ktera
je vhodna pro pouziti v mikrovinné troubé. Pripadne
nastrihejte ctyri kusy peciciho papiru o neco mensi nez
je prumer zapékaci misky a polozte je navrch.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na

15 minut. Po uvareni nechte pokrm mirné vychladnout
a poté opatrne odstrante potravinovou folii nebo pecici
papir. Podavejte teplé nebo studeneé.

Tésné pred podavanim posypte nékolika kousky lesniho ovoce.

Pro dosazeni nejlepsich vysledki vareni pouzijte terakotové nebo
keramické zapékaci misky o prumeéru 10 cm.



DEZERTY A SNIDANE

BORUVKOVE MUFFINY

4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 40 min.

» 130 g hladké mouky

o 1 IZicka prasku do peciva (5 g)

o 1 spetka soli

2 80 g trtinoveho (nebo hnedéeho) cukru

o 1 vejce

e 3 polévkove Izice slunecnicoveho oleje (45 ml)
e 3 polévkove Izice mléka (45 ml)

o 1 IZicka vanilkového extraktu

» 120 g mrazenych boruvek



BORUVKOVE MUFFINY

Krok 1
Smichejte mouku s praskem do peciva, soli a cukrem.

Krok 2

V jiné nadobé rozslehejte vejce s olejem, mlekem

a vanilkovym extraktem. Smeés vlijte do suchych
ingredienci a promichejte dohladka. Pridejte mrazenée
boruvky a jemneée promichejte.

Krok 3

Smeés rozdeélte do 4 papirovych kosicku na muffiny
umistenych v zapekacich miskach a poté je vlozte do
jedné nebo dvou nadob spotrebice.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na 40 minut.

Krok 5

Po dokonceni pripravy vyjmeéete muffiny ze zapékacich
misek a nechte je vychladnout na chladici mrizce.

Aby vam muffiny dobre vykynuly, polozte pred pecenim doprostred
kazdého muffinu velkou spetku cukru.

Pro snadné vyjmuti muffind po upeceni pouzijte terakotové nebo
keramickeé zapékaci misky o primeéru 10 cm.



DEZERTY A SNIDANE

CITRONOVO-MAKOVE MINI
KOLACKY

S

NSRS
S

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 25 min.

e 55 g ryzové mouky

o 25 g mletych mandli

o 1 polévkova Izice maku

o 1 IZicka prasku do peciva
o Spetka soli« 2 vejce

2 60 g cukru krupice

o 1 polévkova lzice oleje

e 2 Citrony

-> ]



CITRONOVO-MAKOVE MINI KOLACKY

Krok 1

Nastrouhejte citronovou kuru. Vymackejte stavu
z jedno citronu.

Krok 2

Vejce, cukr a citronovou kuru vyslehejte elektrickym
mixerem do peny.

Krok 3

Opatrné vmichejte mouku, mleté mandle, prasek do
peciva, sul a mak a poté pridejte olej a citronovou
stavu. Vse smichejte.

Krok 4

Vymazte Ctyri zapékaci misky nebo malé samostatne
formy a vylozte je pecicim papirem. Rozdélte tésto do
zapekacich misek a vlozte je do jedné nebo dvou nadob
spotrebice.




CITRONOVO-MAKOVE MINI KOLACKY

Krok 5

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
25 minut.

Krok 6

Po skonceni programu nechte kolacky mirnée
vychladnout. Potée je vyjmeéte z forem a nechte zcela
vychladnout na chladici mrizce.

Pripravte polevu smichanim 40 g mouckového cukru s 1 nebo 2 Izickami
citronové stavy. Touto polevou polijte kolacky a posypte je makem.
RyZova mouka doddvad temto malym bezlepkovym kolackim velmi
jemnou konzistenci, ale mazete misto ni pouzit i obycejnou hladkou
mouku.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkt vareni pouzijte terakotové nebo
keramické zapékaci misky o priméru 10 cm.



DEZERTY A SNIDANE

COKOLADOVY KREM

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 25 min.

e 150 ml mléka

e 150 ml smetany na slehani

e 115 g horké cokolddy na vareni nebo kousku horké
cokolady

o 1 rozslehané vejce

o 1 Zloutek

(R



COKOLADOVY KREM

Krok 1

Cokolddu nakrajejte na malé kousky a dejte ji do velké
misy. Pokud pouzivate kousky cokolady, muzete je
pridat rovnou.

Krok 2

Smetanu nalijte na malou panev a na mirném plameni
ji privedte k varu (mélo by to trvat asi 5 minut). Jakmile
smetana dosahne bodu varu, nalijte ji pfimo na
cokoladu a nechte 30 sekund odstat. Poté promichejte
cokoladu se smetanou sterkou, dokud neziskate
hladkou smeés. Pridejte vejce a zloutek a opatrnée
promichejte. Nakonec pridejte mleko.

Krok 3

Smes nalijte do 4 sklenic (o velikosti jogurtového
kelimku). Poté sklenice prikryjte vickem a potravinovou
folii vhodnou pro pouziti v mikrovinneé troubé nebo
pecicim papirem.

Krok 4

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
25 minut.




COKOLADOVY KREM

Krok 5

Po skonceni programu nechte sklenice se smetanou
mirné vychladnout a poté je na nekolik hodin ulozte do
chladnicky.

Pro méne intenzivni cokoladovou chut pouzijte mlécnou nebo
pralinkovou cokoladu.

Zbyly bilek mazete pouzit napriklad na vyrobu pusinek. Predehrejte
troubu na 100 °C. Uslehejte bilek se spetkou soli. Jakmile se vytvori
tuhé spicky, pridejte po troskach 60 g cukru krupice. Poté na kusu
peciciho papiru vytvorte malé kulicky pusinek. Pecte v troubé 2 hodiny.



DEZERTY A SNIDANE

CHEESECAKE Z KARAMELOVYCH
SUSENEK

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 20 min.

» 300 g obycejného smetanovéeho syra

» 2 polévkoveé Izice zakysané smetany (30 ml)
2 45 g cukru krupice s« 2 vejce

o 2 IZiCky citronoveé stavy

» 2 kapky vanilkového extraktu

e mala spetka hrubé soli

o 70 g karamelovych susenek (typu Lotus)

2 25 g masla [ j
A



CHEESECAKE Z KARAMELOVYCH SUSENEK

Krok 1

Rozehrejte maslo. Karamelove susenky rozdrtte
najemno. Pridejte rozpustené maslo, promichejte a
smes pevne vtlacte na dno 4 samostatnych zapékacich
misek.

Krok 2

Smetanovy syr smichejte se zakysanou smetanou,
cukrem, vejci, citronovou stavou, vanilkovym extraktem
a soli, aby vznikla hladka smés. Smeés rozdélte

do zapékacich misek. Kazdou z nich zakryjte bud
potravinovou folii vhodnou pro pouziti v mikrovinné
troube, nebo pecicim papirem a umistete je do jedné
nebo dvou nadob spotrebice.

Krok 3

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykového ovladacCe + nastavte dobu pripravy na

20 minut. Po skonCeni programu nechte misky mirnée
vychladnout a pote opatrne sejmeéte kryty. Vlozte je do
chladnicky. Podavejte studené.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkid pripravy pouzijte terakotové
nebo keramické zapékaci misky.



DEZERTY A SNIDANE

JABLECNO-HRUSKOVY KOMPOT

1 osoba
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 10 min.

o 1 velké jablko
2 1/2 hrusky



JABLECNO-HRUSKOVY KOMPOT

Krok 1

Omyjte a oloupejte jablko a polovinu hrusky. Odstrante
jadrince a nakrajejte ovoce na malé kousky. Vlozte je
do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
10 minut.

Krok 3

Po dokonceni pripravy prendejte pokrm do nadoby,
promichejte a pred podavanim nechte vychladnout.

Tento recept je vhodny pro déti i dospélé. K naplnéni ctyr sklenicek
nebo zapékacich misek staci pouzit tri jablka a jednu hrusku.



DEZERTY A SNiDANE

BANANOVE PYRE

1 osoba
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 12 min.

o 1 velky banan



BANANOVE PYRE

Krok 1

Banan omyjte a odstrante z néj oba konce, aniz byste
ho oloupali. Rozkrojte ho napul a Spickou noze podélne
rozriznéte slupku. Obé poloviny vlozte do nadoby
spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
12 minut.

Krok 3

Nez odstranite slupku, nechte banan zcela vychladnout.

Krok 4

Poté v nadobé rozmixujte bananovou duzinu dohladka
nebo ji nechte mirné rozmelnénou.

Pri mixovdni bandnu muzete pridat trochu syru cottage.

Tento recept je vhodny pro déti i dospélé. K naplnéni ctyr sklenicek
nebo zapékacich misek staci pouzit ctyri banany.



DEZERTY A SNIDANE

HRUSKA S COKOLADOU
A PRALINKAMI
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4 osoby
Doba pripravy 10 min.
Doba vareni 20 min.

o 4 hrusky

o 1 tabulka horke cokolady na vareni

» 2 polévkoveé Izice pralinek

» 1 vonny cajovy sacek podle vlastniho vybéru
(napr. jasminovy nebo bergamotovy)
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HRUSKA S COKOLADOU A PRALINKAMI

Krok 1

Oloupejte hrusky. Vcelku je vlozte do nadoby
spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX, pridejte
Cajovy sacek a pomoci dotykoveho ovladacCe + nastavte
dobu pripravy na 20 minut.

Krok 3

Mezitim rozpustte cokoladu ve vodni lazni.

Krok 4

Po skonceni programu vlozte hrusky do melkych misek,
obalte je rozpusténou cokoladou a posypte pralinkami.
Pralinky muzete nahradit oprazenymi platky mandli.
Podavejte horké.



DEZERTY A SNIDANE

BROSKVE S VANILKOVYM
MASCARPONE KREMEM

"u

4 osoby
Doba pripravy 5 min.
Doba vareni 10 min.

o 4 bilé a zluté broskve

o 1 polévkova Izice cukru krupice
o 2 IZicky vanilkového prasku

2 250 g mascarpone

» 30 g mouckového cukru



BROSKVE S VANILKOVYM MASCARPONE KREMEM

Krok 1

Broskve oplachnéete, nakrajejte na Ctvrtky a odstrante
pecky. Nakrajené broskve vlozte do nadoby na ryzi

s cukrem krupice a polovinou vanilky. Zbytek vanilky si
nechte stranou na pozdeji.

Krok 2

Nadobu na ryzi vlozte do nadoby spotrebice. Naplnte
nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na

10 minut.

Krok 3

Po dokonceni pripravy nechte pokrm vychladnout.
Mascarpone smichejte s mouckovym cukrem

a zbytkem vanilky a podavejte s broskvemi

a broskvovym sirupem.

K dochuceni broskvi muzZete pridat malé mnozstvi tymidnu.



DEZERTY A SNIDANE

POSIROVANY KORENENY ANANAS

4 osoby
Doba pripravy 15 min.
Doba vareni 20 min.

e 1 ananas

» 2 hrebicky

o 1 tyCinka skofice

o 1 badyan

o 5 kardamonovych lusku

e sSeminka z vanilkového lusku

e 60 g hnédého cukru



POSIROVANY KORENENY ANANAS

Krok 1

Ananas oloupejte a nakrajejte na kolecka. Kolecka
ananasu naaranzujte do nadoby na ryzi a kazdou
jednotlivou vrstvu posypte cukrem a korenim. Nadobu
na ryzi vlozte do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na

20 minut.

Krok 3
V\yhodte koreni a pokrm podavejte teply nebo studeny.



DEZERTY A SNIDANE

OVESNA KASE

4 osoby
Doba pripravy 5 min.
Doba vareni 15 min.

2 200 g ovesné kase

e 500 ml mléka

o 4 IZicky skorice

» 3 polévkoveé Izice medu
o 1 ijlkO

2 125 g boruvek

o 1 hrst mandli



OVESNA KASE

Krok 1

V nadobé na ryzi smichejte ovesné vlocky s mlekem
a skorici. Nadobu na ryzi vlozte do nadoby spotrebice.

Krok 2

Naplnte nadrzku na vodu az po znacku MAX a pomoci
dotykoveho ovladace + nastavte dobu pripravy na
15 minut.

Krok 3

Po dokonceni pripravy kasi dukladné promichejte.
Pokud davate prednost ridsi konzistenci, pridejte
trochu mléka navic. Rozdélte kasi do misek. Ozdobte
platky jablka, borGvkami a mandlemi. Pokapejte
medem a podavejte.

Dle libosti muzete pouzit bud’ kravské, nebo rostlinné mléko.



