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HUMMUS

Perfektni jako predkrm
Doba pfipravy: 60 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)

500 g suché cizrny

4 |zice tahini

Stéva ze 2 citronu

40 ml panenského olivového oleje
kavova Izicka kminu

2 strouzky ¢esneku

sUl na dochuceni

Cizrmu na 12 hodin namocime do dostatecného
mnozstvi vody. Po jejich uplynuti viozime namo-
¢enou cizrnu do varné nadoby a zalijeme Cistou
vodou tak, aby byla ponofend. Na hrnci nastavi-
me program GUISO a dusime po dobu 50 minut.
K Cerstve uvarené cizrné pridame zbytek ingrediencf
a rozmixujeme. Rozmixovany hummus dochutime
soli a olejem.

DYNOVA MUSAKA

Perfektnf jako hlavni chod
Doba pfipravy: 45 minut
ObtiZznost: Vysoka

Ingredience (pro 4 osoby)
1 kg dyné nebo tykve

700 g mletého hovéziho masa
300 g rajcatového pyré
500 ml beSamelové omacky

PLNENE BRAMBORY

Perfektni jako predkrm
Doba pripravy: 30 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)
8 brambor

8 Zloutkl

kavova Izicka soli
Spetka pepre

125 ml lehké smetany
150 g anglické slaniny
150 g strouhaného syra

Brambory uvafime do mékka. V misce smichame
Zloutky se smetanou, soli a pepfem. Uvarené bram-
bory podélné nafizneme, opatrné vydlabeme vnitfek
a vznikly prostor naplnime nakrajenou slaninou,
predem pripravenou smetanovou smési a strouha-
nym syrem. Na hrnci nastavime program HORNO
a zapékame po dobu 20 minut.

1 kdvova Izicka majoranky
125 ml olivového oleje

2 cibule kavova IZicka soli

kavova Izicka pepre

100 g nastrouhaného syra

Pomoci skrabky na brambory nakrajime dyni na tenké platky. Smichame mleté maso, rajcata, cibuli
a 100 g dyné, pridame sul a pepr a vzniklou smés odlozime stranou. Na dno misky poskladame pripra-
vené platky dyné, pokryjeme je pfedem pfipravenou masovou smeési a opét prikryjeme dynovymi platky.
Postup opakujeme. Posledni vrstvu polijeme beSamelovou omackou a posypeme syrem. Na hrnci nasta-

vime program HORNO a zapékame po dobu 40 minut.
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SPAGETY AL PESTO

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 20 minut
Obtiznost: Lehka

150 g parmezanu
175 ml panenského olivového oleje

Ingredience (pro 4 osoby)
2 kavové Izicky bazalky

500 g zlamanych Spaget 1 brambora
40 g piniovych ofisku voda na uvareni Spaget
2 strouzky ¢esneku margarin

Cesnek oloupeme a rozkrajime na drobno. V$echny ingredience smichédme v kuchyriském hrnci a dobre
promichame. Prikryjeme pokli¢kou, na hrnci nastavime program GUISO a dusime 9 minut. Hotovy pokrm

posypeme strouhanym syrem a poddvame.

ZAPECENE BRAMBORY
S CIBULI

Perfektni jako predkrm
Doba pripravy: 45 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 2 osoby)
700 g brambor

5 cibulf

700 ml lehké smetany

200 g strouhaného syra
Spetka muskatového ofisku
Spetka soli

Spetka pepre

5 vajec

200 ml olivového oleje

Brambory oloupeme a nakrajime na platky. Cibuli na-
sekdme na kosti¢ky. Smetanu smichdme s vajicky,
muskatovym ofiskem, soli a pepfem a smés dobre
promichame. Varnou nadobu vymazeme olejem. Na
dno polozime vrstvu brambor a cibule, nalijeme na
ni ¢ast pripravené smési a prikryjeme dalsi vrstvou
brambor a cibule. Postup opakujeme, dokud neni na-
doba plna. Posledni vrstvu vajec¢né smési posypeme
nastrouhanym syrem, na hrnci nastavime program
HORNO a pec¢eme 25 minut.

VALENCIJSKA PAELLA

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 40 minut
ObtiZznost: Strednf

Ingredience (pro 4 osoby)
400 gryze

350 g kralicitho masa

3 strouzky ¢esneku

1 zralé rajce

150 g zelenych fazoli
Spetka safranu

Spetka sladké papriky
50 ml olivového oleje
500 ml kufeciho vyvaru
sll na dochucenf

Na hrnci nastavime program FREIR a kousky masa
restujeme 10 minut na oleji. Priddme sul a vycka-
me, dokud se maso nezbarvi do zlatova. Poté jej
z varné nadoby vyndame a odloZime stranou. Do var-
né nadoby vioZime zelené fazolky, pridéme rajcata
a smichame se zbylymi ingrediencemi. Nakonec pfi-
dame ryzi, vyvar a orestované kousky masa, na hrnci
nastavime program GUISO a dusime. Dal$i moznos-
ti je smichat vSechny ingredience ve varné nadobég,
na hrnci nastavit program GUISO a dusit 10 minut.
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SPAGETY S KLOBASOU

Perfektni jako predkrm
Doba pripravy: 20 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)
500 g zldamanych Spaget
voda na uvareni Spaget
100 g slaniny

6 nakrajenych klobas
20 ml olivového oleje
20 ml bilého vina

1 strouzek cesneku

1 cibule, 4 vejce

40 g parmezanu

sul na dochuceni

Na hrnci nastavime program FREIR a po dobu 2 minut
restujeme cesnek, cibuli, slaninu a klobasy nakrajené
na 2 cm silné platky. Poté pridame zbylé ingredience,
zalijeme vodou, na hrnci nastavime program GUISO
a dusime 9 minut.

Dal&i variantou je smichat v§echny ingredience ve var-
né nadobé a pfidat dostatecné mnozstvi vody. Poté
na hrnci nastavit program PASTA a smés vafrit.

V obou pripadech pokrm pred podavanim posypeme
strouhanym syrem.

DUSENA COCKA
Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 40 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)

50 mloleje
2 bujénové kostky nebo sul

FABADA Z ASTURIE

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 50 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)

500 g velkych bilych fazolf
100 g veprového sadla

2 jelita

1 chorizo

2 strouzky ¢esneku

olivovy olej

1 kavova IZicka sladké papriky
2 bobkové listy

stl a pepf na dochuceni

Fazole spolu s vepfovym sadlem namocime den
pfedem. Druhy den ve varné nadobé smichédme
fazole, sadlo, jelita, 2 strouzky cesneku a kapku
oleje, zalijeme vodou, nastavime program LENTO
a varime 9 hodin.

MUzeme také zvolit program GUISO a dusit po dobu
40 minut. Dosolime dle chuti a podavame.

350 g cocky

100 g dyné nebo tykve 2 strouzky c¢esneku
1 zelend paprika ¥, cibule

1 mrkev 1 bobkovy list

kavova IZicka sladké papriky

Cogku pres noc namocime. Nakrajime papriku, cibuli a mrkev a smichdme s ostatnimi ingrediencemi
v hrnci. Zalijeme vodou, nastavime program GUISO a dusime 30 minut.
Také mdzeme nejprve na hrnci nastavit program PLANCHA, zeleninu 4 minuty restovat, poté zvolit
program LENTO, pridat zbytek ingredienci a nechat smés 4 hodiny vafit.
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BRAMBOROVO-PAPRIKOVA OMELETA

Perfektni jako predkrm
Doba pfpravy: 30 minut
Obtiznost: Lehka

Ingredience (pro 4 osoby) 3 zelené papriky
10 vajec kavova Izicka soli
3 stfedné velké brambory 100 ml olivového oleje

Brambory oloupeme a rozkréjime na malé kosticky, papriky ocistime a nakréjime na kousky. Smichame
ve varné nadobé, pfiddme olej, nastavime program FREIR a smazime 10 minut. Slijeme prebytecny olej,
do misky rozklepneme vejce, dochutime a pfiddme ke smési. Dobfe promichdme, na hrnci nastavime

program GUISO a 10 minut dusime.

LILKOVO-PORKOVY KREM

Perfektni jako predkrm
Doba pfipravy: 30 minut
Obtiznost: Strednf

Ingredience (pro 4 osoby)

6 lilka

2 porky

100 ml olivového oleje
provensalské korenfi

sll na dochucenf

500 ml vody

2 mrkve

kavova IZicka lehké smetany

Lilky oloupeme a nakrajime, na hrnci nastavime pro-
gram GUISO a dusime 10 minut. Po 5 minutach pfi-
dame bilou ¢ast nasekaného poérku a pokracujeme
v duseni. Poté pridame vSechny zbylé ingredience
kromé smetany, zapneme program GUISO a necha-
me dusit dalSich 20 minut. KdyZ je mrkev mékka,
smes rozmixujeme. Rozmixovanou smés vratime do
varné nadoby a dusime cca 2 minuty. Pro dosazeni
krémové konzistence pridame Izicku smetany.

PLNENE TELECI ZAVITKY

Perfektni jako predkrm
Doba pfipravy: 20 minut
Obtiznost: Strednf

Ingredience (pro 4 osoby)

6 tenkych telecich platkd

6 platkd syra

6 platkd slaniny

kavova |zicka petrzele

2 strouzky cesneku

kavova Izicka soli

2 nadrobno nakrajené mrkve
2 nakrajené porky

2 nadrobno nakrajené cibule
1 ¢ervend paprika

kavova IZicka brandy

Teleci platky naklepeme, posolime a opepfime.
Na kazdy platek poloZime platek syra a slaniny, pfi-
dame trochu mrkve, porek, cibuli, cervenou papriku
a posypeme petrzeli. Platky pevné srolujeme a jejich
konce prichytime paratkem, aby se zavitky neroz-
padly. Dochutime soli a pepfem, pfiddme Cesnek
a brandy. Na hrnci nastavime program HORNO
a peceme 10 minut.
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DUSENE TELECI

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 556 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)

300 g nadrobno nakrajené cibule
2 strouzky nadrobno nakrajeného ¢esneku
75 ml olivového oleje

polévkova Izice mouky

800 g nakrajeného teleciho masa
130 g mrkve nakrdjené na platky
500 g nakrajenych brambor
kavova Izicka soli

Spetka pepre

Spetka muskatového ofisku

1 hrebicek

70 ml ¢erveného vina

350 ml vody

V misce smichame cibuli, cesnek a olej. Na hrnci na-
stavime program FREIR, v menu vybereme teplotu
2 a smazime 7 minut. Pfiddme zbytek ingredienci
a dusime 45 minut.

Pokud preferujete rychlejsi zptsob pfipravy, doporu-
Cujeme smichat vSechny ingredience ve varné nado-
bé, v menu nastavit teplotu 2 a varit 45 minut.

KONFITOVANA KACHNA

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 40 minut
Obtiznost: Vysoka

Ingredience (pro 4 osoby)

4 kachnf stehna s kuzf

400 g kachniho sadla

2 jarni cibulky (bila ¢ast)

1 porek (bila ¢ast)

1 oloupané a nakrajena cibule

1 oloupang, na platky nakrajena mrkev
2 bobkové listy

6 zrnek cerného pepre

2 snitky petrzele

1 ks rapikatého celeru (bez listt)
1,5 kévové 1Zicky soli

50ml Worcestr omacky

Spetka pepre

Kachni kousky potfeme smesi soli, pepfe a Wor-
cestrové omacky, vlozime do varné nadoby a pri-
dame zbytek ingredienci. Nastavime bud' program
HORNO a peceme 40 minut, nebo program LENTO
a vafime 5 hodin. Po upeceni prendame kachni
stehna do keramického hrnce, prelijeme sadlem
a neprodysné uzavieme. Kachnu tak pred konzuma-
ci konzervujeme v sadle. Pfed podavanim kachnu
ohfejeme v malém mnoZstvi sadla.

KURECi PRSA PLNENA SUNKOU A SYREM

Perfektni jako predkrm
Doba pripravy: 20 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)
2 kureci prsni filety

4 platky syra pepr
4 platky sunky nebo slaniny

1 Cervenad paprika nakrajend na prouzky
kavova Izicka soli

Kureci filety osolime, opepfime a poklademe platky syra, Sunky nebo slaniny a ¢ervené papriky. Pec-
livé srolujeme, obalime alobalem, pfipadné upevnime na krajich paratkem, aby se zavitky nerozpadly.
Na hrnci nastavime program HORNO a pec¢eme 20 minut. Po upeceni sundéme alobal, zavitky nakrajime

a podavame.
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SMAZENE KURE Z KENTUCKY

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 30 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)

1 kure

na obalent:

35gsoli

25 g mletého ¢erného pepre

2 vejce

1 kostka kureciho bujonu

V> kdvové |Zicky cesnekové soli

Va kdvové IZicky tymianu

Va kdvové 1Zicky bazalky

1/5 kévoveé I1zicky kari korenf

kavova Izicka horcicného prasku nebo horcice
400 g mouky

500 ml vody

125 ml slune¢nicového oleje na smazeni

V jedné misce smichame 2 vejce s 500 ml vody a smés odstavime stranou. Ve druhé misce pak smi-
chame zbytek ingredienci. Kufe rozporcujeme na 12 ¢asti, kazdou namoc¢ime do pfipravené smési vody
a vejce a obalime ve druhé smési. Na hrnci nastavime program FREIR na nejvyssi teplotu, pockame,

nez se olej rozpdli, a poté obalené kousky osmazime do zlatova.

HEJK V MANDLOVE OMACCE

Perfektni jako hlavni chod
Doba pfipravy: 25 minut
Obtiznost: Strednf

Ingredience (pro 4 osoby)
800 g hejka

100 g prazenych mandli
50 ml olivového oleje
200 ml vody

50 ml bilého vina

1 cibule

1 strouzek ¢esneku

2 snitky petrzele

stil a pepf na dochuceni

Nasekame mandle, cibuli a Cesnek a vlozime do var-
né nadoby. Poté pridame zbytek ingredienci, vybere-
me program GUISO a dusime 6 minut.

MUZeme postupovat i zplisobem, kdy na hrnci nasta-
vime program FREIR a ¢esnek s mandlemi restuje-
me 5 minut. Poté pridame zbytek ingredienci, zvoli-
me program LENTO a vafime 25 minut.

SPANELSKY FLAN

Perfektni jako dezert
Doba pfipravy: 25 minut
Obtiznost: Lehka

Ingredience (pro 8 osob)
4 vajicka

120 g cukru

500 ml mléka

tekuty karamel

troska likéru (volitelné)
voda na vodni lazen

Pripravime si misku nebo nadobku z varného ma-
teridlu ve velikosti, kterd se vejde do varné nado-
by hrnce. Do misky nalijeme tekuty karamel tak,
aby pokryl celé dno. Smichame zbylé ingredience
a smeés nalijeme na karamel. Poté si pfipravime vod-
nilazen. Do hrnce vloZzime rost a naplnime vodou tak,
aby miska s karamelovou smési na rostu byla do po-
loviny ponofend. V menu zvolime teplotu 2 a vafime
ve vodni lazni 20 minut. Nechame chvili zchladnout
a pak misku ulozime do lednice pro pIné vychladnuti
dezertu.
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PUDINK

Perfektni jako dezert
Doba pripravy: 10 minut
Obtiznost: Strednf

Ingredience (pro 6 osob)

6 Zloutkd nebo 3 celd vejce
600 ml mléka

130 g cukru

nastrouhané kira z 1 citronu
kavova IZicku cukru

1 ks celé skorice

6 ks susenek

mletéa skofice na dozdobeni

Ve varné nadobé smichame mléko, cukr, nastrouha-
nou klru z omytého citronu, skofici a dobfe promi-
chame. Pripravime si Zloutky a pfidame je k ostat-
nim ingrediencim. V. menu vybereme teplotu 2
a vafime 10 minut. Smés ¢as od ¢asu promichame,
aby se netvorily hrudky. Hotovou smés nalijeme do
misek, na kazdou misku polozime susenku a neché-
me v lednici ztuhnout. Pred servirovanim posypeme
mletou skoricf.

ZLATA TRESKA

Perfektni jako hlavni chod
Doba pripravy: 10 minut
Obtiznost: Strednf

Ingredience (pro 4 osoby)
100 ml olivového oleje
400 g cibule

2 strouzky ¢esneku
600 g susené tresky

JABLECNY KOLAC

Perfektni jako dezert
Doba pripravy: 90 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 6-8 osob)
140 ml plnotu¢ného mléka
200 g hladké mouky

140 g cukru

3 velka vejce

2 velka jablka

1 kostka drozdf

na dozdobeni:

jablko nakrdjené na platky
broskvovy dzem

Jablka oloupeme a nakréajime. Smichame s ostatni-
mi ingrediencemi a vytvorime tésto, které viozime do
pecici formy, ktera se vejde do hrnce. Vrsek kolace
ozdobime platky jablka. Formu vlozime do hrnce na
rost, v menu vybereme teplotu 2 a pe¢eme 80 minut.
Po uplynuti ¢asu zkontrolujeme, zda je tésto upece-
né tak, Ze pichneme do kolace paratkem; pokud na
paratku neulpi kousky tésta, kola¢ je hotovy. Nako-
nec kolac potfeme tenkou vrstvou broskvového dze-
mu, aby se krasné leskl.

400 g brambor

200 g ¢ernych oliv
kavova IZicka soli
kavova IZicka pepre
kavova IZicka petrzele

Rozporcujeme tresku a odstranime ktzi a kosti. Cibuli, cesnek a brambory oloupeme a nadrobno nakra-
jime. Na hrnci nastavime program GUISO, smichame vSechny ingredience kromé tresky a varfime 15 mi-
nut. Po uplynuti 15 minut se ujistime, Ze jsou brambory dostatecné mékké, a pridame tresku. Nastavime

program HORNO a pe¢eme 4 minuty.
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LOSOS NA PIVE

Perfektni jako predkrm
Doba pripravy: 10 minut
Obtiznost: Stredni

Ingredience (pro 4 osoby)

4 platky lososa

4 cibule

150 ml piva

kavova Izicku cukru

2 kavové zicky soli

kavova Izicka nadrobno nasekané petrzele

Ve varné nadobé smichame cibuli, cukr a pivo.
Dovzniklésmésiponofimelososa, posypemepetrzeli,
na hrnci nastavime program PLANCHA a varime
10 minut.
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