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Vita vas SK.

zdraveé a
chutné varenie.

S parnym hrncom CONVENIENT SERIES DELUXE
mozete objavovat cely rad fantastickych
rodinnych receptov, od predjedal az po dezerty.

Uvarte a7 TRl JEDLA naraz bez ndmahy
pomocou jedného z OSMICH AUTOMATICKYCH

PROGRAMOV alebo nastavenim casu pomocou
dotykovych poli +/-.

JEDNODUCHY A INTUITIVNY PRISTROJOVY PANEL

Dotykové polia 5
programov P1—P8  Casovac

Dotykové polia

Start/pozastavenie: kratke stlaenie +/-

Odlozené spustenie . v
P Stop: dlhé stlaCenie

8 AUTOMATICKYCH PROGRAMOV VARENIA

& = =

Kratka priprava DIha priprava Ryba Ryza
zeleniny zeleniny Obilniny Strukoviny
A
T S o (]
Biele maso Rozmrazovanie Zohrievanie Udrziavanie

v teple



NIEKOLKO TIPOV

Nadrz naplnte
vodou po
maximalnu droven.

Nadoby umiestnite v spravnom poradi:
nadoba 1 dole, nadoba 2 uprostred,
nadoba 3 hore.

V pripade jedal s roznymi ¢asmi

pripravy: potraviny, ktoré si vyzaduju

najdlhSiu pripravu, umiestnite do

spodného kosika.

Pocas varenia potom moZete pridavat
akékolvek nadoby s jedlom, ktoré si
vyzaduje kratsi Cas varenia.

Vlyberte si jeden z 8 automatickych
programov pomocou dotykového pola
,Rezim“ alebo zvolte ¢as manualne
pomocou dotykovych poli +/-.

Cas pripravy jedla mdZete upravit
pomocou dotykovych poli +/-.
alebo varenie na chvilu preruste
stlacenim Start/Stop

(] Varenie sa automaticky ukonci po
zastaveni Casovaca.



Casy pripravy jedal su priblizné a mdZu sa lisit v zavislosti
od velkosti potravin, miesta medzi jednotlivymi potravinami,
mnozstvom potravin a individualnych preferencii.

PocCas pripravy jedla
pouzivajte na manipulaciu s
kosSikmi a vekom kuchynské
rukavice.

Ak je podla receptu potrebné pouzit
potravinarsku foliu, vzdy pouzivajte
univerzalnu foliu vhodnu do
mikrovinnych rur.

. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzivajte
potraviny priblizne rovnakej velkosti, aby priprava
trvala rovnaky cas.

Mrazenu zeleninu mozete pripravovat v
pare bez predchadzajuceho rozmrazenia.
Vsetky makkyse, hydina a maso sa musia

pred pripravou v pare Uplne rozmrazit.
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PREDJEDLA

POLIEVKA Z MRKVY
A PASTRNAKA

B et $

§ P1 %}

1 osoba
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 15 min.

o 1 pastrnak (pribl. 100 az 150 g)
o 1 mrkva (pribl. 100 az 150 g)
» 1 a7 2 CL rastlinného oleja

-




POLIEVKA Z MRKVY A PASTRNAKA

Krok 1
Pastrnak a mrkvu umyte a osupte.

Krok 2

Padtrnak nakrajajte pozdiZzne na tvrtiny, odstranite
jadro (ktoré moze byt Casto trochu tuhé) a potom ho
nakrajajte na tenké platky. Mrkvu tiez nakrajajte na
platky.

Krok 3
Zeleninu vlozte do nadoby spotrebica.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 5

Po dokonceni programu polievku prelozte do inej
nadoby, pridajte rastlinny olej a dobre premiesajte.

Do tejto polievky sa hodi aj trocha rasce. Pre hustejsiu
konzistenciu mézete pridat aj malé mnozstvo zemiakov.

Ak chcete objem receptu zvdcsit aj pre dospelych, mnozstva
surovin vynasobte tromi a predizte cas varenia na 30 minut.



PREDJEDLA

POROVA POLIEVKA

P1 n

1 osoba
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 15 min.

o 1 velky por
o 1 vetvicka tymianu (volitelné)
» 1 a7 2 CL smotany na varenie



POROVA POLIEVKA

Krok 1

Z poru odrezte koren a tmavozelenu cast. Por
rozdelte na stvrtiny a pred nakrajanim na male kusky
ho dokladne umyte. Do nadoby spotrebica vlozte
nakrajany por a vetvicku tymianu.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Po dokonceni programu vyberte tymian, suroviny
prelozte do inej nadoby, pridajte smotanu a dobre
premiesajte.

K poru, nakrajanému na malé kocky, mézete vlozit aj 50 g
umytych a osupanych zemiakouv.

Ak chcete objem receptu zvdcsit aj pre dospelych, mnozstva
surovin vynasobte tromi a predlzte cas varenia na 30 minut.



PREDJEDLA

BROKOLICOVA POLIEVKA

ol

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 20 min.

o 1 velka brokolica « 1 cibula

o 1 PL olivovéeho oleja

» 100 ml smotany na varenie

e 500 ml teplého kuracieho vyvaru
e sol'a korenie

-> ]



BROKOLICOVA POLIEVKA

Krok 1

Brokolicu nakrajajte na ruzicky a cibulku nadrobno.
Vlozte ich do nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a spustite
program varenia P2, pricom cas varenia nastavte na 20
minut.

Krok 3

Na konci programu pripravte kuraci vyvar a potom
vlozte uvarenu zeleninu do mixéera alebo velkej misy.
Pridajte Stipku olivového oleja spolu so smotanou.
Potom dochutte solou a korenim a zacnite mixovat.
Po troskach prilievajte pripraveny kuraci vyvar, kym
nedosiahnete hladku konzistenciu.

Krok 4
Polievku zohrejte a rozdelte do Styroch misiek.

Recept mbzete obmenit a namiesto smotany pouzite 100 g
jemného plesnového syra. Polievku podavajte s tenkymi platkami
plesnového syra a posypte drvenymi lieskovymi orieskami.



PREDJEDLA

NAKYP Z CHERRY PARADAIJOK
A KOZIEHO SYRA
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4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 25 min.

2 200 g cherry paradajok
e 100 ml smotany na slahanie
e 2 vajcia

2 40 g kozieho syra
o 12 listkov bazalky LR

e sol a korenie



NAKYP Z CHERRY PARADAJOK A KOZIEHO SYRA

Krok 1

Smotanu vymiesajte s vajciami a nadrobenym kozim
syrom. Pridajte nadrobno nasekané listky bazalky, sol a
korenie a rozdelte do Styroch formiciek. Pridajte cherry
paradajky.

Krok 2

Formicky vlozte do dvoch nadob spotrebica a prikryte
papierom na pecenie, pricom okraje zasunte dovnutra.

Krok 3

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P2, pricom cas varenia nastavte na
25 minut.

Tento lahodny nakyp podavajte teplé alebo studené so zelenym
salatom.



PREDJEDLA

§PARGI1A A VAJCE UVARENE NA MAKKO
S PARMSKOU SUNKOU

4 osoby
Cas pripravy 5 min.
Doba varenia 20 min.

» 16 jemnych vyhonkov zelenej spargle

s 4 vajcia

o 4 platky parmskej sunky

e 80 g hoblin parmezanu

o 2 PL olivového oleja {/I‘h
e 50l a korenie



SPARGL'A A VAJCE UVARENE NA MAKKO S
PARMSKOU SUNKOU

Krok 1

Sparglu umyjte a odreZte konce. VloZte ju do nddoby
1, pokvapkajte olivovym olejom a dochutte solou a
korenim.

Krok 2
Vlozte vajcia (celé) do nadoby 2.

Krok 3

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P1, pricom c€as varenia nastavte na
12 minut.

Krok 4

Po dokonceni programu vyberte nadobu 2 s vajickami,
potom varte Sparglu v nadobe 1 dalsich 8 minut.
Pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 5

Naaranzujte sparglu na Styri taniere spolu s jednym
platkom sunky a podavajte. Vajcia osupte, prekrojte na
polovice a polozte na kazdu porciu. Posypte hoblinami
parmezanu a dochutte korenim.



PREDJEDLA

SALAT Z UDENEHO LOSOSA, JADRA ARTICOKY,
CERVENEJ PAPRIKY A PINIOVYCH ORIESKOV

/e

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 15 min.

» 8 surovych cerstvych jadier articok

o 1 Cervena paprika

o 4 struciky cesnaku e 1 PL olivovéeho oleja

e 1 CL kbpru « 70 g udeného lososa

o 1 CL horéice « 40 g piniovych orieskov m
o tymidn « sol a korenie A



SALAT Z UDENEHO LOSOSA, JADRA ARTICOKY,
CERVENEJ PAPRIKY A PINIOVYCH ORIESKOV

Krok 1

Jadra articok prekrojte na polovicu a cervenu papriku
nakrajajte na hrubé pasiky. Nakrajajte cesnak.

Krok 2

Articoky a Cervenu papriku vlozte do nadoby
spotrebica. Na vrch pridajte cesnak a tymian.

Krok 3

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 4

Medzitym si na pasiky nakrajajte udeného lososa.
Omacku pripravte zmiesanim oleja, horcice a piniovych
orieskov. Dochutte.

Krok 5

Uvarenu zeleninu nechajte mierne vychladnut.
Nasledne zeleninu zalejte omackou a premiesajte.
Skontrolujte, Ci je zelenina dobre ochutena. Pridajte
kopor a udeného lososa. Podavajte.



PREDJEDLA

SALAT ZO ZELENINOVYCH REZANCEKOV
S PARADAJKAMI

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 20 min.

o 1 mrkva e 2 cukety s biela cast 2 porov s 1 Cervena
paprika e 1 ZIta paprika « 100 g paradajkového
pretlaku « 1 PL olivového oleja s 1 PL piniovych
orieskov s sol a korenie



SALAT ZO ZELENINOVYCH REZANCEKOV S PARADAJKAMI

Krok 1

VSetku zeleninu nakrajajte na tenke rezanceky v style
julienne. Vlozte zeleninu do jednej z nadob spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P1, pricom cCas varenia nastavte na
20 minut.

Krok 3

Zeleninu nechajte vychladnut a vlozte ju do salatovej
misy. Paradajkovy pretlak, olivovy olej, sol a korenie
spolu zmiesajte, potom nalejte na salat a posypte
piniovymi orieskami.

Moézete skusit pridat chudu sunku a cherry paradajky.



PREDJEDLA

CERSTVY TUNIAKOVY SALAT
SO STRUHANYM PARMEZANOM A BAZALKOVYM DRESINGOM

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 15 min.

e 280 g cerstveho tuniaka e 1 limetka s 2 PL bazalky

o 4 PL najemno nastruhaného parmezanu

o 5 susenych paradajok « 4 PL olivového oleja

o 1 PL balzamikového octu « 280 g miesanych

salatovych listov e sol a korenie m
A



CERSTVY TUNIAKOVY SALAT SO STRUHANYM
PARMEZANOM A BAZALKOVYM DRESINGOM

Krok 1

Nakrajajte tuniaka na 4 cm kocky. Kocky tuniaka
namarinujte v 1 PL oleja, malom mnozstve jemne
nastrihanej limetkovej kéry a 1 CL limetkovej $tavy.
Posypte solou a Ciernym korenim.

Krok 2

Presunte ich do misky na ryzu alebo do ziaruvzdornej
nadoby. Zakryte potravinovou foliou, ktora je vhodna na
pouzitie v mikrovinnych rurach, a vlozte do misy
spotrebica.

Krok 3

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P3, pricom cas varenia nastavte na
15 minut.

Krok 4

Medzitym si nadrobno nasekajte bazalku a na

malé kusky nakrajajte susené paradajky. Zmiesajte
nastruhany parmezan, bazalku, paradajky a zvysny ole;
a ocot.

Krok 5

Po uvareni potrite listy salatu zmesou parmezanu a
polozte malé mnozstvo do stredu taniera. Potom

okolo $alatu poukladajte kocky tuniaka a zalejte m
ich zvySnym dresingom. A



HLAVNE JEDLA

FILE Z TRESKY SO SPENATOM

ya —

§ P1 &77

1 osoba
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 20 min.

2 10 — 20 g tresky (mnozstvo prispbsobte
veku dietata)

» 200 g nasekaného mrazeného spenatu

s 1 CL plnotuénej smotany créme fraiche

s 1 CL rastlinného oleja



Krok 1
Mrazeny Spenat vlozte do nadoby 1 spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Filé z tresky nakrajajte na stvrtiny a uistite sa, ze vnom
nie su ziadne kosti. Kusky ryby vlozte do nadoby 2
spotrebica.

Krok 4

Po ukonceni programu P1 na pripravu zeleniny opatrne
zlozte veko. Umiestnite nadobu 2 na vrch nadoby 1 a
nasadte veko. Skontrolujte hladinu vody a v pripade
potreby ju doplnte pomocou externeho plniaceho
priecinka. Pomocou dotykoveho pola + nastavte Cas
varenia na dalsich 5 minut.

Krok 5

Po dokonceni programu Spenat scedte a presunte do
inej nadoby, potom pridajte creme fraiche a dobre
premiesajte.

(R



Krok 6

V zavislosti od toho, na Co je vase dieta zvyknuté, rybu
rozoberte alebo nakrajajte na kusky a polozte na pyré.




HLAVNE JEDLA

STEAK Z LOSOSA
SO ZELENINOU A KUSKUSOM
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4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 30 min.

» 4 malé steaky z lososa s kozou (560 g)
o 2 velke mrkvy (250 g) « 1 cuketa (250 g)

2 150 g kuskusu e 2 PL vasej oblubenej zmesi korenia
(mexické, provensadlske, kari atd")

» 4 PL polotucnej smotany creme fraiche s sol G—D
/N



Krok 1

Zeleninu nakrajajte na velmi tenkeé pasiky pomocou
skrabky alebo krajaca zeleniny. Vlozte ich do nadoby 1
spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Medzitym vlozte steaky z lososa do nadoby 2.
/miesajte polotucnu smotanu creme fraiche s 1 PL
korenia a Stipky soli, potom zmes rozlozte na steaky.

Krok 4

Kuskus nasypte do misky na ryzu. Pridajte 200 m
studenej vody, zvyéné korenie a 1 CL soli. Zmiegajte
dokopy a zarovnajte. Misku na ryzu vlozte do nadoby 3
spotrebica.

Krok 5

Po ukoncCeni programu P1 na pripravu zeleniny opatrne
zlozte veko. Umiestnite nadoby 2 a 3 na vrch nadoby 1
a nasadte veko.




Krok 6

Skontrolujte hladinu vody a v pripade potreby ju
doplnte pomocou vonkajsieho plniaceho priecinka.
Potom spustite program varenia P1 na 15 minut.

Krok 7

Po skonceni programu v nadobe opatrne premiesajte
kuskus a zeleninu. Podavajte k steakom z lososa a ak
chcete, pridajte trochu smotany creme fraiche.




HLAVNE JEDLA

FILE Z MORSKEHO
JAZYKA S OLIVOVOU TAPENADOU

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 10 min.

o 16 malych filet z morskeho jazyka (300 g)

2 400 g cukety o 4 platky toastového razného chleba
o 2 PL Ciernej alebo zelenej olivovej tapenady

o 2 PL nasekanej bazalky « 2 PL olivového oleja

» 16 koktejlovych tyciniek « sol a korenie @



Krok 1

Potrite filety z morského jazyka tapenadou. Zrolujte
ich a kazdy zaistite pomocou koktejlovej tyCinky alebo
sparadla. Vlozte ich do misky na ryzu spotrebica.

Krok 2
Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit

pomocou programu P1, pricom cCas varenia nastavte na
10 minut.

Krok 3

Medzitym si pripravte cuketove Spagety pomocou
skrabky, krajacCa zeleniny alebo Spiralizéra. Zmiesajte
spagety s olivovym olejom, nasekanou bazalkou, solou
a korenim.

Krok 4

Toasty potrite cesnakom a potom na ne poukladajte
ochutenée Spagety. Z filetov z morskeho jazyka vyberte
koktejlove tyCinky a polozte ich na toast.



HLAVNE JEDLA

KREVETOVE SPizY
S FAZULOU

=1 "ﬁ}

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 15 min.

e 12 uvarenych velkych nelupanych kreviet « 4 hrubé
platky toastového gazdovského chleba (volitelné)

e 300 g varenych bielych fazul'e 1 cibula e« 1 téglik
jogurtu « 50 ml olivového oleja alebo

orechového oleja « sol a korenie @



Krok 1
Nakrajajte cibulu. Do nadoby spotrebica pridajte fazulu
a cibulu.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 3

Krevety osupte a na kazdy dreveny spiz napichnite 3
kusy.

Krok 4

Po uvareni prelozte fazulu do inej nadoby a zmiesSajte s
jogurtom, aby ste ziskali hladku konzistenciu. V pripade
notreby mnozstvo korenia upravte.

Krok 5

Fazulovu zmes natrite na toastovy chlieb a navrch polozte
Spiz z kreviet. Pokvapkajte trochou olivoveho oleja.




HLAVNE JEDLA

HREBENATKY S PASTRNAKOVYM PYRE
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4 osoby
Cas pripravy 5 min.
Doba varenia 15 min.

2 400 g pastrnaku
e 12 kvalitnych hrebenatiek
e 10 g masla

e sol a korenie



Krok 1
Olupte pastrnak a nakrajajte ho na kocky:.

Krok 2

Do misky na ryzu spotrebica vlozte na kocky nakrajany
pastrnak a hrebenatky.

Krok 3

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 4

Po uvareni roztlacte pastrnak vidlickou, pridajte maslo
a dochutte solou a korenim.




HLAVNE JEDLA

PARMICA CERVENA SO SALATOM
TABBOULEH

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 10 min.

e 150 g kuskusu

o 4 filiet parmice

o 2 paradajky

o 1 Cervena paprika
o 1 zelena paprika

e Stava z 1 citrona

e sol a korenie
()



Krok 1

Paradajky nakrajajte na kocky a papriku na malé kocky:.
Paradajky zmiesajte s paprikou a citronovou stavou.

Krok 2

Tuto zmes vlozte do nadoby 1 spotrebica alebo do
ziaruvzdornej nadoby zakrytej papierom na pecenie.

Krok 3

Kuskus nasypte do misky na ryzu. Pridajte 200 ml
studenej vody, premiesajte a misku na ryzu vlozte do
nadoby 2 spotrebica.

Krok 4

Filety z parmice ochutte solou a korenim a vlozte do
nadoby 3.

Krok 5

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 10
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.




Krok 6

Kuskus, paradajky a papriku spolu zmiesajte v Salatove;
mise. Tabbouleh naservirujte do stredu taniera a
navrch polozte filety z parmice.




HLAVNE JEDLA

RYBACIE GULICKY
S CITRONOM

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 20 min.

2 600 g filé z bielej ryby « 100 g chleba nakrajaného
na platky e 2 struciky cesnaku e 1 vajce

e 1 soleny konzervovany citron s 2 malé zvézky
koriandra « 150 g jogurtu « 1 CL zmesi harissa

e 0livovy olej s sol's Cierne korenie
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Krok 1

V mixéri alebo inej vhodnej nadobe zmiesSajte na kocky
nakrajanu rybu s chlebom, kérou z konzervovaného
citrona, strucikmi cesnaku, jednym zvazkom koriandra,
vajcom a trochou korenia, kym sa suroviny dobre
nespoja. Zo zmesi vytvarujte 16 guliciek.

Krok 2
Vlozte ich do nadoby spotrebica.

Krok 3

Nadrz na vodu naplnte po znacku MAX a spustite
program varenia P3 na 20 minut.

Krok 4

Jogurt zmiesajte so zvyskom nasekaneho koriandra,
pastou harissa, 1 PL olivoveho oleja a stipkou soli. Tuto
omacku podavajte s rybacimi gulickami.




HLAVNE JEDLA

MARINOVANA PRAZMA

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 20 min.

o 2 praZmy zbavené supin a vnutornosti (500 g
kazdad) e« 2 stonky citronovej travy

» 1 nadrobno nakrajana jarna cibulka

o 1 cuketa « 200 g brokolice

0 3,5 PL sojovej omacky s 2 PL oleja {/'_h



Krok 1

Cuketu nakrajajte na platky a brokolicu na ruzicky a
vlozte ich do nadoby 1 spotrebica. Zalejte 2 PL sojove;
omacky.

Krok 2

Odlupnite a vyhodte vonkajsiu vrstvu citronovej travy.
Potom nakrajajte zvysok s nasekanou jarnou cibulkou.
/miesajte s 1,5 PL sojovej omacky a olejom.

Krok 3

Urobte 3 velkeé rezy na kazdej strane prazmy tak,
ze ich narezete az po kost. Medzi rezy rozdelte
zmes citronovej travy a prazmu vlozte do nadoby 2
spotrebica.

Krok 4

Nadrz na vodu naplnte po znacku MAX a spustite
program varenia P3 na 20 minut.




HLAVNE JEDLA

MORCACIE ROLKY
NA SPOSOB ,,CORDON BLEU“ (SO SUNKOU A SYROM)
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4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 20 min.

» 4 tenké morcacie rezne (450 g)
o 4 platky sunky
e 100 g ementalu

o 2 PL dijonskej horcice
o 1 PL oleja LR



Krok 1

/miesajte horcicu s olejom a rozotrite po oboch
stranach reznov. Syr nakrajajte na 4 hrubé tycinky. Na
kazdy z reznov polozte platok sunky, na jeden koniec
noloZte ty¢inku syra a zrolujte. Sparadlami zaistite
conce a rolky vlozte do nadoby 1 spotrebica.

Krok 2
Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit

pomocou programu P5, pricom cas varenia nastavte na
20 minut.

Krok 3
Rolky podavajte ihned po uvareni, aby bol syr tekuty.




HLAVNE JEDLA

SPARGI'A S PLNENOU HYDINOU

4 osoby
Cas pripravy 5 min.
Doba varenia 15 min.

e 4 kuracie prsia

e 16 sparglovych vyhonkov
e 50 ml s6jovej omacky

e 30 g estragonovej horcice
e sol'a korenie



Krok 1
Sparglu odupte.

Krok 2

Kazdé z kuracich prs ochutte solou a korenim, potom
ich pokvapkajte sojovou omackou a potrite horcicou.

Krok 3

Na kazdé z kuracich prs polozte 3 Sparglove vyhonky a
spolu zrolujte tak, aby boli sparglove vyhonky zakryté.
V pripade potreby ich zaistite pomocou koktejlovych
tyCiniek.

Krok 4

Kuracie prsia vlozte do nadoby spotrebica.

Krok 5

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.




HLAVNE JEDLA

TELACIE ROLKY

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 12 min.

e 8 tenkych telacich reznov (cca 50 g kazdy)
e 8 velkych spenatovych listov

» 120 g cerstvého kozieho syra

o 1 PL Cerstvej mdty

e 1 PL smotany na varenie

e 5ol a korenie



Krok 1
Matu nasekajte najemno.

Krok 2

Cerstvy kozi syr zmiedajte so smotanou a méatou.
Posypte solou a Ciernym korenim. Tuto zmes rozotrite
na kazdy rezen.

Krok 3

Potom zrolujte kazdy rezen do Spenatoveho listu,
pricom kazdy zaistite koktejlovou tyCinkou. Vlozte do
misky na ryzu spotrebica.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 12
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 5

Rolky polozte na tanier a vyberte tyCinky. Tip: Telacie
rezne mozete nahradit morcacimi reznami nakrajanymi
na tenke platky.

(R



HLAVNE JEDLA

HYDINA
S CITRUSOVOU OMACKOU

X IR sl

P1

%@

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 15 min.

e 400 g kuracich prs

» 1 CL medu s 1 ¢ervend paprika
o 4 pomarance « 30 g kecupu

o 2 cukety e sol’a korenie



Krok 1

Kuracie prsia nakrajajte na 2 cm kocky. Papriku a
neosupané cukety nakrajajte na kocky.

Krok 2

Nastruhajte koru jedného pomaranca, potom ho spolu
s dalSim pomarancom odstavte.

Krok 3

Na pripravu kebabov napichujte na spajle (max. 22

cm) striedavo kusky kuracieho masa, papriky a cukety.
Med zmiesSajte s pomarancovou stavou, pomarancovou
korou, malym mnozstvom kecCupu, solfou a korenim.
Nalejte na pripravené spizy a nechajte niekolko minut
marinovat.

Krok 4
Spizy umiestnite do misky na ryZu spotrebica.

Krok 5

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 6

Zvysné 2 pomarance prekrojte na polovicu a napichnite
na kebaby.




HLAVNE JEDLA

LIBANONSKE MUSAKA ROLKY

P1

%"3’

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 15 min.

o 1 baklazan

o 4 platky varenej sunky « 4 paradajky
o 1 cibula « 3 struciky cesnaku

o 1 zvdzok koriandra

e 50 ml olivového oleja



Krok 1

Nakrajajte 12 platkov baklazanu. Paradajky nakrajajte
na stvrtiny. Nakrajajte cibulu. Rozdrvte cesnak.
Koriander najemno nakrajajte.

Krok 2

Platky baklazanu, paradajky, cibulu, struciky cesnaku a
koriander naukladajte do nadoby spotrebica.

Krok 3

Nadrz na vodu naplnte po znacku MAX a spustite
program varenia P1 na 15 minut.

Krok 4

Po uvareni presunte ingrediencie do salatovej misy
a pokvapkajte trochou olivovéeho oleja. Vsetko spolu
rozdrvte vidlickou a skontrolujte, Ci je zmes dobre
ochutena. PInku polozte na platok sunky a zvinte.




HLAVNE JEDLA

JAHNACIE TAJINE

4 osoby
Cas pripravy 40 min.
Doba varenia 15 min.

0 600 g jahnacieho mésa e 1 cibula e 2 stonky zeleru « 2
paradajky e 1 Cervena paprika e 1 zvéizok koriandra e par listkov
mdity « 150 ml jahnacieho vyvaru e 20 g cerstvého zazvoru

o 1 strucik cesnaku e kari, safran, quatre épices (francuzska
zmes $tyroch koreni z mletého korenia, klincekoy, m
muskatoveho orieska a zazvoru) « 20 g medu A

» 20 g konzervovanych citronov e sol a korenie



Krok 1

Jahnacie maso nakrajajte na tenké pruzky. Zeler
nakrajajte nadrobno a paradajky na kocky. Papriku
nakrajajte nadrobno. Cibulu, koriander a matu
nasekajte najemno.

Krok 2
Marinujte maso so zeleninou, korenim, medom a
citronom 15 minut. Posypte solou a Ciernym korenim.

Krok 3
VSetko vlozte do zakladnej nadoby spotrebica.

Krok 4
Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1 po dobu 15 minut.

Krok 5
Medzitym na varnej doske mierne zredukujte jahnaci
vyvar a pridajte polovicu koriandra.

Krok 6
Tesne pred podavanim precedte jahnaciu stavu,
skontrolujte, Ci je pokrm dobre ochuteny a pridajte

zvysny nasekany koriander.
0
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HLAVNE JEDLA

KORENENE KURACIE ROLKY

4 osoby
Cas pripravy 30 min.
Doba varenia 25 min.

o4 kuracie prsia

o 4 malé nevarené klobasky chorizo e 1 jablko

e 12 susenych paradajok ¢ 150 g syra feta

» 4 hrste miesanych salatovych listov

e Olivovy olej s ocot {/I_h



Krok 1

Kuracie prsia prekrojte vodorovne na polovicu, aby ste
ziskali tenky rezen. Dochutte.

Krok 2

Jablko osSupte, nakrajajte na tenké tyCinky. Susené
paradajky nakrajajte nadrobno.

Krok 3

Chorizo zbavte koze a maso z klobasy polozte na
nakrajané kura s trochou jablka, susenymi paradajkami
a nadrobenym syrom feta.

Krok 4

Kuracie prsia zrolujte. ZacCnite od spodnej Casti.
Vytvorte pevnu rolku a zabalte ju do potravinovej folie,
vhodnej na pouzitie v mikrovinnej rure.

Krok 5
Rolky vlozte do nadoby 1 spotrebica.

Krok 6

Nadrz na vodu naplnte po znacku MAX a spustite
program varenia P5 na 25 minut.

Krok 7

Odstrante potravinovu foliu z roliek a podavajte s
ochutenymi listami miesaného salatu a zvysnymi

jablkovymi tyCinkami.



HLAVNE JEDLA

PLNENE CUKETY

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 20 min.

o 4 okruhle cukety « 240 g varenej ryze basmati

2 120 g sampinonov s 1 zvézok koriandra

2 40 g konzervovanych paradajok

o 1 PL struhaného parmezanu

» 1 PL olivoveho oleja {/I_h
e nahrubo pomleta sol’ a korenie |



Krok 1

Cukety vydlabte, vrch si nechajte na neskor. Paradajky a
huby nakrajajte na kocky:.

Krok 2
/miesajte ryzu, Sampinony, parmezan, olivovy olej,
nasekany koriander a na kocky nakrajané paradajky.

Krok 3

Touto zmesou naplnte cukety a vlozte ich do misky na
ryzu spotrebica.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zaCnite varit
pomocou programu P1, pricom Cas varenia nastavte na
20 minut.

Krok 5

Podavajte ihned.




HLAVNE JEDLA

VAJECNY NAKYP S LOSOSOM A

4 osoby
Cas pripravy 5 min.
Doba varenia 15 min.

s 4 vajcia

e 50 g baby spenatu

e 50 g udeného lososa

e 4 PL plnotucnej smotany creme fraiche
s sof

e Cierne korenie



Krok 1
Baby Spenat polozte na spodok 4 formiciek.

Krok 2

Do kazdej pridajte 1 PL smotany creme fraiche, spolu s
udenym lososom nakrajanym na pasiky, vajcom, solou a
korenim.

Krok 3

Formicky vlozte do dvoch nadob varného zariadenia.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 15 minut,
pomocou dotykoveého pola + nastavte cCas.




HLAVNE JEDLA

A4

~NADYCHANA" SPANIELSKA OMELETA

2 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 15 min.

e 3 vajcia « 50 ml nizkotucného mlieka

2 100 g cervenej papriky nakrajanej na malé kocky

e 35 g salamy chorizo (nie prilis pikantnej) nakrajanej na kocky

» 35 g nadrobno nakrajanej salotky

e 3 g nadrobno nakrajaného cesnaku

e 1/2 zvéizku nasekanej petrZzlenovej viate

» 1 CL nasekanej paZitky

o Stipka Cili prasku Espelette m
, : [

e sol'a korenie N



Krok 1

Vajcia rozslahajte s m
/miesajte papriku, sa
pazitku, cesnak, salot
misky na ryzu a vlozte ju do nadoby spotrebica.

iekom, solou a korenim.
amu chorizo, petrzlenovu vnat,

<u a chilli prasok. Zmes nalejte do

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 15
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte Cas.

Krok 3

Po uvareni omeletu n

akrajajte na kocky, do kazdeho

kuska zapichnite koktejlovu tyCinku a podavaijte.




PRILOHY

TEKVICOVO-
ZEMIAKOVE PYRE

e 200 g tekvice
e 100 g zemiakov
» 1 a7 2 CL rastlinného oleja




TEKVICOVO-ZEMIAKOVE PYRE

Krok 1

Zemiaky a tekvicu osuUpte a umyte. Nakrajajte ich na
malé 2 cm kocky. Vlozte ich do nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P1, pricom cCas varenia nastavte na
20 minut.

Krok 3

Po uvareni prelozte do inej nadoby, pridajte olej a
dobre premiesajte.

Ak chcete objem receptu zvdcsit aj pre dospelych, mnozstva
surovin vynasobte 4 a predlzte cas varenia na 25 minut.



PRILOHY

PYRE zO SLADKYCH
ZEMIAKOV A MRKVY

&> P2

1 osoba
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 20 min.

o 1 maly sladky zemiak
o I mrkva
» 1 a7 2 CL rastlinného oleja



PYRE ZO SLADKYCH ZEMIAKOV A MRKVY

Krok 1

Mrkvu a sladky zemiak osupte a umyte. Mrkvu
nakrajajte na tenké platky. Sladky zemiak prekrojte
pozdiZne na dve polovice, potom na platky. VloZte do
nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P2, pricom cas varenia nastavte na
20 minut.

Krok 3

Po uvareni prelozte do inej nadoby, pridajte olej a
premiesajte.

Skuste pocas varenia pridat 10 az 20 g neuvarenych kuracich prs
nakrajanych na kocky.

Ak chcete objem receptu zvacsit aj pre dospelych, mnozstva surovin
vyndsobte 4 a prediZte ¢as varenia na 25 mintit.



PRILOHY

MIESANA ZELENINA

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 25 min.

o 2 cukety o« 2 mrkvy
e 2 Cervene papriky « 1 cibula
e 8 malych redkoviek « 2 PL olivového oleja
o 1 zvdzok koriandra « sol a korenie
()



MIESANA ZELENINA

Krok 1

Cuketu a mrkvu nakrajajte na tycinky, papriku
nakrajajte na pasiky a cibulu na platky. Vlozte ich
do jednej alebo dvoch nadob spotrebica spolu s
redkovkami.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a zacnite varit
pomocou programu P2, pricom cas varenia nastavte na
25 minut.

Krok 3

Nakrajajte koriander.

Krok 4

Po skonceni programu zmiesajte zeleninu s olivovym
olejom a pridajte koriander.

Tato zelenina sa dobre hodi aj na toastovy chlieb natrety
tapenadou.



DEZERTY A RANAIJKY

COKOLADOVY LAVOVY KOLAC

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 25 min.

2 100 g horkej cokolady na varenie
e 100 g masla

e 2 vajcia

e 100 g praskoveho cukru

2 25 g hladkej muky

e 1/2 CL. prdsku do peciva

-> ]



COKOLADOVY LAVOVY KOLAC

Krok 1
Roztopte cokoladu spolu s maslom.

Krok 2

Vajcia s cukrom vyslahajte elektrickym slahacom, kym
nebude zmes [ahka a nadychana a vmiesajte roztopenu
cokoladu a maslo. Pridajte muku a prasok do peciva a
jemne premiesajte.

Krok 3

Cesto rozdelte do Styroch vopred vymastenych
formiciek. Vlozte ich do jednej alebo dvoch nadob
spotrebica. Kazdu formicku prikryte potravinovou
foliou, ktora je vhodna na pouzitie v mikrovlinnych
rurach. Pripadne odrezte styri kusy papiera na pecenie
0 nieco mensie ako je samotneé jedlo a polozte ich na

formicky.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 15
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.
Po upeceni nechajte mierne vychladnut a az potom
opatrne odstrante potravinovu foliu alebo papier na
pecCenie. Podavajte teplé a lebo studené.

Tesne pred poddvanim posypte trochou cerveného bobulového ovocia.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri vareni pouzite 10 cm
terakotové alebo keramické formicky.



DEZERTY A RANAIJKY

CUCORIEDKOVE MUFFINY

4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 40 min.

2 130 g hladkej muky

o 1 CL prdsku do peciva (5 g)

o 1 Stipka soli

2 80 g cukru muskovado (alebo hnedého) cukru

e 1 vajce

e 3 PL slnecnicovy olej (45 ml)

e 3 PL mlieka (45 ml)

» 1 CL vanilkového extraktu m
» 120 g mrazenych cucoriedok



CUCORIEDKOVE MUFFINY

Krok 1
Muku zmieSajte s praskom do peciva, solou a cukrom.

Krok 2

V inej miske rozslahajte vajce s olejom, mliekom a
vanilkovym extraktom. Tuto zmes vlejte do suchych
ingrediencii a vymiesajte do hladka. Pridajte mrazene
cucoriedky a jemne premiesajte.

Krok 3

/mes rozdelte do 4 papierovych kosickov na muffiny
umiestnenych vo vnutri formiciek a potom ich vlozte do
jednej alebo dvoch nadob spotrebica.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 40
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 5

Po upeceni vyberte muffiny z formiciek a nechajte
vychladnut na mriezke.

Ak chcete, aby muffiny dobre vykysli, pred varenim dajte na vrch
kazdéeho muffinu, presne do stredu, velku stipku cukru.

Na lahke vyberanie muffinov po upeceni pouzite 10 cm terakotové
alebo keramické formicky.



DEZERTY A RANAIJKY

CITRONOVO-MAKOVE MINI
KOLACIKY

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 25 min.

o 55 g ryzovej muky

e 25 g mletych mandli

o 1 PL maku

o 1 CL présku do peciva
o Stipka soli e 2 vajcia

2 60 g praskového cukru
o 1 PL oleja

o 2 Citrony

-> ]



CITRONOVO-MAKOVE MINI KOLACIKY

Krok 1
Nastruhajte citronovu koru. Jeden z citronov odstavte.

Krok 2
Elektrickym slahacom vyslahajte vajcia, cukor a
citronovu koru do peny.

Krok 3

Jemne vmiesajte muku, mleté mandle, prasok do
pecCiva, sol'a mak, potom pridajte olej a citronovu
stavu. Zmiesajte.

Krok 4

Styri formy alebo malé samostatné formicky vymastte a
vystelte papierom na pecenie. Cesto rozdelte do foriem
a vlozte ich do jednej alebo dvoch nadob spotrebica.




CITRONOVO-MAKOVE MINI KOLACIKY

Krok 5

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 25
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 6

Po dokonceni programu nechajte kolaciky mierne
vychladnut. Potom ich vyberte z foriem a nechajte
Uplne vychladnut na mriezke.

Polevu pripravite zmiesanim 40 g préskového cukru s 1 alebo 2 CL
citronovej stavy. Polevu vylejte na kolaciky a posypte ich makom.
Vdaka ryzovej muke je struktura tychto malych bezlepkovych
kolacikov velmi jemnd, ale namiesto nej méZete pouzit obycajnu
hladku muku.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri vareni pouzite 10 cm
terakotoveé alebo keramickeé formicky.



DEZERTY A RANAIJKY

COKOLADOVE KREMY

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 25 min.

e 150 ml mlieka

o 150 ml smotany na slahanie

2 115 g horkej cokolady na varenie alebo kuskov
horkej cokolady

o 1 rozslahané vajce

» 1 vajecny Zltok

(R



COKOLADOVE KREMY

Krok 1

Cokolddu nakrajajte na malé kdsky a dajte do velkej
nadoby. Ak pouzivate cokoladové kusky, mozu ist
priamo dovnutra.

Krok 2

Nalejte smotanu do malého hrnca a na miernom
ohni privedte do varu (malo by to trvat asi 5
minut). Ked smotana dosiahne bod varu, nalejte ju
oriamo na cokoladu a nechajte odstat 30 sekund.
Potom zmes miesajte vareskou, kym nedosiahnete
hladku konzistenciu. Pridajte vajce a Zltok, opatrne
oremiesajte. Na zaver pridajte mlieko.

Krok 3

/mes nalejte do 4 sklenenych poharov (velkosti téglika
na jogurt). Potom ich prikryte vekom, potravinovou
foliou vhodnou na pouzitie v mikrovinnej rure alebo
papierom na pecenie.

Krok 4

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 25
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

(R



COKOLADOVE KREMY

Krok 5

Po dokonceni programu nechajte pohare s kremom
mierne vychladnut a potom ich vlozte na niekolko

hodin do chladnicky.

Pre menej intenzivnu cokoladovu prichut pouzite mliecnu alebo
pralinkovu cokoladu.

Zvysny vajecny bielok mozete pouzit napriklad na vyrobu pusiniek.
Ruru predhrejte na 100 °C. Bielka vyslahajte so stipkou soli. Ked' sa
budu dat vytvorit ostré spicky, po troskach pridajte 60 g praskového
cukru. Potom na papieri na pecenie vyformujte nie je potrebne malé
pusinky. Pecte v rure 2 hodiny.



DEZERTY A RANAIJKY

CHEESCAKE SO SUSIENKAMI SPECULOOS

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 20 min.

e 300 g hladkého smotanového syra
o 2 PL smotany creme fraiche (30 ml)
245 g praskového cukru

s 2 vajcia « 2 CL citrénovej stavy

» 2 kvapky vanilkového extraktu

e mala stipka hrubej soli

e /0 g susienok Speculoos

25 g masla [ j
' W



CHEESCAKE SO SUSIENKAMI SPECULOOS

Krok 1

Roztopte maslo. Susienky Speculoos rozdrvte
nadrobno. Pridajte rozpustené maslo, premiesajte a
zmes pevne vtlacte na dno 4 samostatnych formiciek.

Krok 2

Smotanovy syr so smotanou creme fraiche, cukrom,
vajcami, citronovou stavou, vanilkovym extraktom

a solou vymiesajte dohladka. Zmes rozdelte nie je
potrebne do jednotlivych formiciek. Kazdu z nich
orikryte bud potravinovou foliou, ktora je vhodna na
oouzitie v mikrovinnej rure, alebo papierom na pecenie
a vlozte ich do jednej alebo dvoch nadob spotrebica.

Krok 3

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 20
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.
Po dokonceni programu nechajte kolace mierne
vychladnut vo formickach a az potom opatrne
odstrante foliu alebo obal. Vlozte do chladnicky.
Podavajte studene.

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri vareni pouzite terakotove
alebo keramické formicky.



DEZERTY A RANAIJKY

JABLKOVO-HRUSKOVE PYRE

1 osoba
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 10 min.

o 1 velkeé jablko
2 1/2 hrusky



JABLKOVO-HRUSKOVE PYRE

Krok 1

Jablko a polovicu hrusky umyte a osupte. Vyberte z
nich jadrovnik a nakrajajte ich na malé kusky. Vlozte do
nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 10
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 3

Po uvareni prelozte do nadoby, premiesajte a pred
podavanim nechajte vychladnut.

Tento recept je vhodny pre deti aj dospelych. Jednoducho pouZite
tri jablka a jednu hrusku a naplnte nimi styri sklenené pohdre
alebo formicky.



DEZERTY A RANAJKY

BANANOVE PYRE

1 osoba
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 12 min.

o 1 velky banan



BANANOVE PYRE

Krok 1

Banan umyte a odstrante oba konce bez toho, aby
ste ho olupali. Prerezte ho na polovicu a pomocou
$picky noza rozrezte $upku pozdiZzne na polovicu. Obe
polovice vlozte do nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 12
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 3

Pred odstranenim supky banana ho nechajte uplne
vychladnut.

Krok 4

Potom v nadobe rozmixujte duzinu banana do hladka
alebo ju nechajte mierne hrudkovitu.

Pocas mixovania banana moézete pridat trochu tvarohu.

Tento recept je vhodny pre deti aj dospelych. Jednoducho pouzite
styri banany a naplinte nimi styri sklenené pohare alebo formicky.



DEZERTY A RANAIJKY

HRUSKA S COKOLADOU
A PRALINKOU
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4 osoby
Cas pripravy 10 min.
Doba varenia 20 min.

o 4 hrusky
o 1 tabulka horkej cokolady na varenie
o 2 PL pralinky

» 1 vonaveé cajoveé vrecusko podla viastnéeho vyberu
(napr. jazmin alebo bergamot)

(R



HRUSKA S COKOLADOU A PRALINKOU

Krok 1

Hrusky osupte. Nechajte ich vcelku a vlozte ich do
nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX, pridajte Cajovée
vrecusko a varte 20 minut, pomocou dotykoveho pola
+ nastavte cas.

Krok 3

Medzitym vo vodnom kupeli roztopte cokoladu.

Krok 4

Po skonceni programu vlozte hrusky do plytkych misiek,
notrite ich rozpustenou cokoladou a posypte pralinkou.
Pralinku mozete nahradit [Gpanymi mandlami.
Podavajte horuce.




DEZERTY A RANAIJKY

BROSKYNA S VANILKOVYM
KREMOM S MASCARPONE

"u

4 osoby
Cas pripravy 5 min.
Doba varenia 10 min.

o 4 biele a zIté broskyne
o 1 PL praskového cukru
s 2 CL vanilkového cukru
2 250 g mascarpone

e 30 g cukru na polevu



BROSKYNA S VANILKOVYM KREMOM S MASCARPONE

Krok 1

Broskyne oplachnite a nakrajajte na stvrtiny, odstrante
kostky. Vlozte ich do misky na ryzu s praskovym cukrom
a polovicou vanilky. Zvysok vanilky odlozte na neskor.

Krok 2

Misku na ryzu vlozte do nadoby spotrebica. Naplnte
nadrz na vodu po znacku MAX a varte 10 minut,
pomocou dotykového pola + nastavte cas.

Krok 3

Po uvareni nechajte vychladnut. Mascarpone zmiesSajte
s praskovym cukrom a zvyskom vanilky a podavajte s
broskynami a stavou z nich.

Pridajte malé mnozstvo tymianu, aby ste chut broskyn ozvlastnili.



DEZERTY A RANAIJKY

POSIROVANY ANANAS S KORENINAMI

4 osoby
Cas pripravy 15 min.
Doba varenia 20 min.

e 1 ananas

o 2 klinceky

o 1 stipka skorice

o 1 badyan

o 5 strukov kardamonu

e Semena z vanilkoveho struku

e 60 g hnedého cukru



POSIROVANY ANANAS S KORENINAMI

Krok 1

Ananas osupte a nakrajajte na kolieska. Kolieska
ananasu poukladajte do vrstiev v miske na ryzu, kazdu
vrstvu posypte cukrom a koreninami. Misku na ryzu
vlozte do nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 20
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 3

Koreniny vyhodte a dezert podavajte teply alebo
studeny.



DEZERTY A RANAIJKY

4 osoby
Cas pripravy 5 min.
Doba varenia 15 min.

2 200 g ovsenej kase
e 500 ml mlieka

s 4 CL $korice

e 3 PL medu

o 1 ijlkO

0 125 g cucoriedok

o 1 hrst mandli



KASA

Krok 1

V miske na ryzu zmiesame ovsenu kasu s mliekom a
skoricou. Misku na ryzu vlozte do nadoby spotrebica.

Krok 2

Naplnte nadrz na vodu po znacku MAX a varte 15
minut, pomocou dotykoveho pola + nastavte cas.

Krok 3

Po uvareni dokladne premiesajte. Ak mate radse]
redsiu kasu, pridajte trochu mlieka navyse. Rozdelte
do misiek. Ozdobte kuskami jablka, Cucoriedkami a
mandlami. Pokvapkajte medom a podavajte.

Moézete pouzit bud kravské alebo rastlinné mlieko, podla toho,
ktoré z nich uprednostnujete.



