pIné barev

fyborne dezerty

~

KUCHYNSKY ROBOT PRO




Pecete a pripravujete dezerty a sladké dobroty jenom na Vanoce a v zimé? Vyhybate se témto pochoutkam v let-
nich mésicich, protoze chcete travit vice ¢asu venku? Nebo protoze peceni zabira hodné ¢asu? Nebo protoze
nechcete mit celou domacnost vyhratou od trouby? O hodné prichazite. Jenom si vzpomente na vsechno sezonni
ovoce, které muzete vyuzit, a na osvézujici lahodné dorty s ¢erstvym ovocem a vynikajicim krémem. Dokonalost
sama. Pokud tedy samoziejmé mate po ruce perfektniho kuchynského robota, ktery udéla tézkou praci za vas.
Vyberte si recept, na ktery mate chut, a vychutnejte si lIéto napino.

Seznamte se s kuchyiskym robotem Delimano PRO
- stylovym, kompaktnim, vykonnym a chytrym kuchynskym pomocnikem na pripravu dezertt

Zvolte si svou barvu tohoto léta:

svézi BILA nebo vasniva CERVENA




Kuchynsky robot Delimano PRO byl vyvinut a vytvo-
fen s jasnym cilem - pfinaset perfektni vysledky. A aby
mohl prinaset perfektni vysledky, musi mit kuchynsky
robot Delimano PRO kvalitni konstrukci od samych za-
kladi. Diky tomu je to skutecny profesional:

e Odolnéjsijadro pro lepSi vykon
Nas kuchynsky robot Delimano PRO ma
kovové soucastky. Abychom jednoduse vy-
svétlili, pro¢ je to dllezité — predstavte si,
Ze by se jednalo o kloub na ruce nebo noze.
Kdyz neni kloub zdravy, prestane postupem
Casu spravné fungovat a stejné tak i vase ruka nebo noha..
Potrebujete spravné klouby stejné jako kuchynsky robot PRO
potrebuje kvalitni soucastky pro dlouhodoby a konstantni
vykon. Diky kovovym soucastkam je kuchynsky robot PRO
odolnéjsi a vyznamné se tim prodlouZi jeho Zivotnost.

KOVOVE SOUCASTKY

e Superpower

Robot je vybaven 1400W vykonnym
motorem, ktery vytvori z ingredienci |
perfektni tésto na chleba nebo pizzu,
udlehéa nejlepsi Slehacku nebo snih, M
vytvori Gzasny krém na dort a mnoho
dalsiho. Obsluhuje se pouze jednim
tladitkem s moznosti volby 6 rychlosti
a funkce PULSE.

e Chytratechnologie - pozvolny start
Kuchynsky robot Delimano je vyba-
ven technologii Smart Soft Start,
ktera pomalu a postupné pridava »
otacky (RPM) s kazdym stupném . 21
rychlosti, diky ¢emuz je provoz spo- 4’%’
trebice méné hlucny a vice stabilni,

konstantni a plynuly i pfi narocnéj- —

Sich Ukolech. Znamena to, Ze nepreskoci okamzité z O na
vysoké otacky jako vétsina stolnich a ru¢nich mixérd - pro-
to cakaji vSude okolo. Postupné pridavani otacek nejenze
zabrani cakani nebo praseni mouky vSude okolo, ale také
zlepsuje vysledky - vytvorite lepsi tésto, krémy atd. Také se
tim prodluzuje zivotnost vyrobku.

e Stylovy doplnék
Modré LED osvétleni okolo oviadaci-
ho koleCka.

e Planetarni pohyb
nastavci

Diky tomu metla/Sleha¢ dosahne na

kazdy milimetr ¢tverecni misy a zad-

né ingredience nezlstanou neroz-

mixované




e Misaznerezoveé oceliakryt proti cakani
Navzdory kompaktnim rozmérim vhodnym i do mensi
kuchyné ma nas kuchynsky robot
Delimano PRO velkou misu z nere-
zové oceli s objemem 4,5 L. A aby
zUstala kuchyn uklizen3, je vybaven
krytem proti cakani. A ne jen tak
obycejnym - samostatné stojici kryt
proti cakani vzdy zlistane na svém
misté, i kdyz nadzvednete rameno
robota - tento detail vam vyznam-
né zprijemni praci s robotem. A na-
vic méa otvor na praktické pridavani &
tekutych nebo pevnych ingredienci
béhem mixovani.

e Kuchynsky robotDelimano PRO je
vybaven zakladnim prisluSenstvim,
takze je pripraven na jakykoli tikol.

HAK NA TESTO
(neprilnavy povrch)

SLEHAC
w4 (neprilnavy povrch)

Kuchynsky robot Delimano PRO je nezbytnym pomocnikem
do kazdé kuchyné - na jakykoli peceny i nepeceny recept.
Priprava jidla vas bude bavit, zkrati vam c¢as, mate volné
ruce a mizete se vénovat dalSimu kroku, nez robot Delima-
no PRO udéla svou praci.

e VyzkouSejte barevné chuté léta

Léto je ¢ast roku, kdy se svét ukazuje v téch nejrkasnéjsich
barvach. UZijte si Iéto naplno a pripravuje lahodné svézi
recepty plné barev a chuti. A nemusite se se u toho prilis
namahat - kuchynsky robot Delimano PRO vam vyznamné
usnadni praci. Byl stvoren k dokonalosti.
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Citronovy piSkotovy dort

Porce: 10-12

Doba pfipravy: 80 min
Ingredience: -

¢ 175 g nesoleného masla, zméklého, a trochu masla na vymazani

e 175 g hnédého cukru

¢ 3velka vajicka

* 3velké nevoskované citrony, nastrouhana kura a 4 az 4,5 Izice $tavy

UCHYNSKY
BOT

ELIMANO-
ISLUSENSTVI

mixovaci misa
Kkryt proti cakani

* 250 g samokyprici mouky o g G

e 1/2 1ziéky kypficiho prasku P = Slehat @ '
¢ 100 g reckého jogurtu -
¢ 400 g mouckového cukru °

e citronova kura °

Priprava:
Predehtejte troubu na 170 °C (150 °C u horkovzdusné trouby, u plynové - stupen 3). Vymazte maslem hlubokou, 18cm dortovou
formu s odnimatelnym dnem a vylozte dno pecicim papirem.

Vyéleﬂejte maslo s krupicovym cukrem pomoci lehade kuchyfského robotu PRO tak, aby vznikl nadychany, svétly krém. Roz-
klepnéte vajicka po jednom a postupné je pridavejte do krému, po kazdém pfidani je dobre zaslehejte, poté vmichejte citrono-
vou kru. Pridejte mouku, kyprici prasek a 0,5 IZicky soli. Poté vmichejte jogurt.

Presunte smés do formy, uhladte povrch pomoci stérky. Pecte uprostred trouby 50-55 minut nebo dokud nebude povrch do-
zlatova a pevny na dotek. Nechte vychladnout ve formé 10 minut. Poté dort vyndg'te na mrizku, aby zcela vychladl (vydrZi ve
vzduchotésné nadobé az 4 dny nebo v mrazaku az mésic).

AZ budete pfipraveni na zdobeni, prosejte mouckovy cukr do misy kuchynského robota PRO a pomoci metly vmichejte tolik
citronové Stavy, aby vznikla husta poleva. PoloZte dort na servirovaci talif nebo stojan na dorty, ozdobte polevou a nechte ji po
stranach trochu stékat. Ozdobte citronovou kirou a nakrajejte na dilky k podavani.







Obraceny mangovy dorts kokosem

Porce: 10

Doba pfipravy: 80 min ((+ doba chla
Ingredience: o KUCH
KOKOSOVY SIRUP DORT: e 165 g polohr. mouky — ROBO
* 80 g kokosového mléka e 1zralé mango * 140 g kokosového : B DELIMANC
e 80 g cukru ¢ 115 g masla, zméklého pri mléka — k=
e 1 citron (pouze $tava) pokojové teploté ¢ 1 Izicka kypriciho | 'c.j. '. - 2
* 1/2IzZicky vanilkové esence * 165 g cukru prasku @ aha —

Y ¢ 90 g suseného kokosu ¢ 2vajicka = o
Priprava: ¢

Pripravte si kokosovy sirup: pridejte kokosové mléko a cukr do rendliku. Dejte na stfedni plamen a privedte k varu, poté ztlumte
plamen a varte 1 minutu. Sundejte ze sporaku, pridejte citronovou Stavu a vanilkovou esenci. Nechte stranou vychladnout.
Postrikejte olejem ve spreji nebo vymazte 23cm formu (mUzete také pouZzit 24cm formu) méaslem nebo kokosovym olejem (neza-
pomente na strany). Oloupejte mango a nakrajejte ho na tenké platky. Vyskladejte platky manga do formy v pozadovaném vzoru.
Ujistéte se, Ze jste vyplnili celé dno formy. Nalijte na mango rovnomérné sirup a ulozte do lednice na 10 minut. Pfedehtejte troubu
na 180 °C.

V malé mise smichejte suseny kokos, polohrubou mouku a kyprici praSek. Nasadte na kuchynsky robot PRO $lehat a Slehejte
cukr s maslem asi 5 minut. Pridejte jedno vajicko, zamichejte, poté pridejte dalSi vajicko, az kdyz je prvni zcela zapracované.
Stridavé pridavejte suché ingredience (kokosovo-moucnou smés) a kokosové miéko a dikladné je vmichejte do maslové smési,
aby byly vSechny ingredience dobre zapracované.

Vyndejte formu s mangem z lednice. Pomoci IZice naneste na mangové platky kokosové tésto, rovnomérné ho rozprostrete po-
moci stérky. Po rozprostreni tésta poklepejte formou o linku, abyste se zbavili jak)’/&koli pripadnych vzduchovych bublin. Viozte
do predehraté trouby a pecte asi 50-60 minut na 180 °C nebo dokud krasné nezezlatne a paratko zasunuté doprostred neni po
vytazeni Cisté.

Vytahnéte obracené peceny mangovy dort z trouby a nechte asi 5 minut na lince lehce vychladnout. Dejte na formu mfizku a rych-
le obratte. Sundejte formu na peceni a nechte dort vychladnout asi 30-60 minut. Nakrajejte na dilky a podavejte. Uchovavejte
dort prikryty pfi pokojové teploté nebow lednici az 2 dny.

TIP: Piiobracenidortu bud’te opatrni, protoZe dortisirup jsou horké.






Jogurtova péna . N

V
Porce: 4
Doba pfipravy: 15 min (+ 60 min odpa¢ A

[

Ingredience: ° UCHYNSKY
¢ 3 g neochucenych platku Zelatiny ll.;l?;rANo _
e 100 g bilého jogurtu nebo feckého jogurtu RISLUSENSTVi
* 20gcukru | | ] mixovaci misa
¢ 1 Izice limoncella (volitelné) _ ' kryt proti cakani
150 g smetany ke slehani o B ; metla_

ckoveé o . Slehaé
¢ 10 g mouckoveho cukru

[
[ ]
Priprava:

e Dejte platky Zelatiny do Salku naplinéného ledovou vodou. Nechte je asi 10 minut.
e Dejte jeden Salek vody do rendliku a dejte ho na sporak na stfedni plamen. Do misy pridejte jogurt, krupicovy cukr a limoncello. Dejte
misu na rendlik tak, aby se nedotykala vody. Kdyz bude cukr rozpustény a smeés tepla, pridejte Zelatinové platky. Promichejte vSechno
pomoci varecky a dejte stranou.

([ o
TIP: Lehce Zelatinové platky vyZdimejte, abyste z nich odstranili vodu. °

Nasadte na kuchynsky robot PQO metlu a smichejte Slehacku a mouckovy cukr, aby se zacaly tvorit mékké Spicky.
e  Pridejte 1/3 slehacky do jogurtové smési a dobfe promichejte pomoci varecky. Vmichejte opatrné zbytek Slehacky, aby vznikla lehka
a nadychana péna. Rozdélte pénu do 4 skleni¢ek a nechte asi hodinu vychladit. Poﬁévejte se sezOnnim ovocem.
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Tropical tiramisu :

W
Porce: 8-10
> Doba pfipravy: 35 min (+ vychlazeni pfes nag)

UCHYNSKY
BOT
LIMANO -

P

P> \

Ingredience: -
e 250 g mascarpone

¢ 300 ml smetany ke Slehani TEKUTINA NA NAM{'\CENJ ELIMAX >
e 160 ml kokosové smetany * 300 ml mangoveho dzusu L b
Ao e 2lime mackané * mixovaci misa

* 70 g mouckového cukru 5 ty vy ¢ - ' . oot cakani

* 4 |zice kokosoveho rumu ° ¢ 5 lzic kokosového rumu ' o 3lehac

¢ 4 limetky, oloupané, plus extra kiira vykrojena o @
do jemnych spiralek (viz tip) na ozdobu :

e 150 g cukrarskych piskoti °

¢ 2 stredné zrala manga, oloupana a nakrajena na platky °

¢ 50 g kokosovych lupinki, oprazenych

Priprava:
* Nasadte na kuchynsky robot PRO Sleha¢ a vyslehjte mascarpone, smetanu ke Slehani, kokosovou smetanu, mouckovy cukr a rum,
dokud nebude smés dostateéns husta, aby po sobé& metla zanechala cestu, kdyZ ji vypnete a zvednéte. Setrné vmichejte limetkovou
kadru. P

Pfiprvate si tekutinu na namaceni - smichejte mangovy dzus, limetkovou Stavu a rum ve dzbanu a prelijte smés do mélké misy.
Pripravte si stfedné velkou misu (asi 30 cm x 20 cm). Namodte polovinu cukrarskych piskotl do tekutiny na namaceni, asi
10 sekund z kazdé strany, a vyskladejte je v jedné vrstvé do misy, poté je pokapejte asi 3-4 I1Zicemi tekutiny. Naneste na né vrst-
vu z poloviny mascarpone a poté vrstvu nakrajeného manga (pouzijte asi polovinu). Opakujte se zbylymi piSkoty, mascarpone
a platky manga. Nechte vychladit alespon 5 hodin nebo idealné pres noc. Tésné pred podavanim posypte kokosovymi lupinky
a spiralkami z limetkové kry.

TIP: Spirdlky z limetkové kiiry: oloupejte limetu pomoci Skrabky na zeleninu, poté platky >
nakrajejte na prouzky - béhem par minut se samy zkrouti. ;
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Cheesecake s broskvemi .
asmetanou . '

Porce: 16
Doba pfipravy: 80 min

UCHYNSKY
BOT
LIMANO -

RISLUSENSTVI

Ingredience: -
¢ 80 ml vrouci vody ° ¢ 500 g krémového syru, zméklého Slehad

¢ 50 g masla, nasekaného e 240 g zakysané smétany metla @ /

* 150 g mouky o 1 Izicka vanilkového extraktu ey
¢ 1/4 Izicky sody bikarbony ¢ 3 stiedné velké zralé broskve,

¢ 80 ml podmasli bez pecky, nakrajené na dilky °

¢ 1 Izicka najemno nastrouhané citronové kury e 75 g cukru krupice navic

e 330 g cukru krupice ¢ 1 lZice citronové $tavy

3vajicka

¢ 300 ml zahusténé smetany

Pnpraua

Predehrejte troubu na 180 °C. Vymazte 20 cm x 30 cm pekac a vylozte dno i strany pecicim paplrem.tak aby paplr po stranach pre-
sahoval.

Nasadte na kuchyrsky robot PRO Slehaé a dejte vodu a méaslo do mixovaci misy. Slehejte, dokud se méslo nerozpusti. Pfidejte mouku,
sodu bikarbonu, podmasili, citronovou kru, polovinu cukru a 1 vajicko. Slehejte, dokud se smés nepromicha.

Nalijte do pfipraveného pekéace. Pecte 15 minut nebo dokud Spejle stréena doprostfed neni po vytazeni Gista. Vyndejte z trouby. Snizte
teplotu na 160 °C.

Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehac a vyslehejte krémovy syr, 120 g zakysané smetany, zbyly cukr, zbyla vajicka a vanilku v mixo-
vaci mise dohladka. Nalijte na zakladni vrstvu v pekaci. Vyhladte povrch. Peéte 30 minut nebo dokud trochu neztuhne. Dejte stranou

vychladit.

Mezitim zvySte teplotu trouby na 220°°C. VyloZte plech pecicim papirem. Smichejte broskve, cukr navic a citronovou Stavu
Vyménte Sleha¢ za metlu a vySlehejte smetanu se zbylou zakysanou smetanou, dokud se nezac¢nou tvorit pevné Spicky. Nareste !‘\ Q i

Presunte na vyloZeny plech. Pecte 12-15 minut nebo dokud cukr nezkaramelizuje. Nechte vychladnout.
cheesecake. Ozdobte broskemi a sirupem.






Motylkoveé dortiky

Ingredience:

¢ 110 g masla, zméklého

e 110 g cukru krupice

e 2vajicka

¢ 1 IZicka vanilkového extraktu

¢ 110 g samokypfici mouky °
e 1/2 |ziéky kypFiciho prasku

¢ 1 IZice mléka + 2 IZice v pfipadé potieby (na maslovy krém)

¢ jahodovy dzem (volitelné)
e posypky (volitelné)

Priprava:

MASLOVY KREM:
¢ 300 g mouckového

e 150 g masla,

e 2Izicky vanilkové

Nahrejte troubu na 180 °C (160 °C u horkovzdusné trouby, stupen 4 u plynové). Vylozte plech na muffiny 10 koSi¢ky. Na pfipravu tésta
pridejte do mixovaci misy maslo, cukr, vajicka, vanilku, mouku, kypfici prasek a mléko a Slehejte pomoci Slehace kuchynského robotu
PRO,‘dokud nebude tésto hladké, svétlé a dobfe promichané. Rozdélte tésto do koSiCkl a pette 15minut dozlatova tak, aby Spejle
zasunuta doprostred dortiku byla po vytazeni Cista. Nechte vychladnout na mrizce.

Zatimco chladnou dortiky, pouZijte znovu Slehac a pripravte maslovy krém: vyslehejte spole¢né mouckovy cukr, maslo a vanilku, aby
vznikl nadychany svétly krém. ngud je poleva prilis hutna, vmichejte do nitrochu mléka.

Jakmile dortiky vychladnou, pomoci ostrého noze odkrojte vrsky, poté vrsky prekrojte na polovinu. Naneste na dortiky maslovy krém,
poté jemné vtlacte oba kousky prekrojeného vrsku do krému na kazdém dortiku,
Dortiky mUzete podavat takto nebo je miZete ozdobit troSkou dZemu a posypkami.

akovém Uhlu, aby to vypadalo jako motyli kridla.

[ ]
Porce: 10
Doba pfipravy: 30 min

UCHYNSKY
BOT

ELIMANO-
ISLUSENSTVI

mixovaci misa
Kryt proti cakani

metla
Slehac @

R
'V W
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Pecené broskve ,

VA
Porce: 6
- Doba pfipravy: 50 min 5

Ingredience: - e
o 3 stiedné velké broskve  ROBOT
¢ 2 |zice hnédého cukru . %LIMAVNO - .
* 1/41zicky skofice - [ PRISLUSENSTVI
o Spetka muskatového ofisku (volitelné) . E:');‘tog’f(ft'i rcné']f(g i
e 3lzice masla ~
e vanilkova zmrzlina na'podavani o
o
Priprava: <

Predehrejte troubu na 163 °C. Rozkrojte broskve na polovinu, odstrante pecky, poté je rozkrojenou stranou nahoru vyskladejte do
stredné velkého pekace.

Nasadte na kuchynsky robot PRO metlu a promichejte cukr se skofici a muskatovym ofisSkem, pokud ho chcete pouZit. Posypte smési
rozkrojené broskve. Nakrajejte maslo na 3 stejné velké IZice, poté kazdy kousek prepulte. Doprostied kazdé broskve umistéte ofisek
masla.

Pecte; dokud nejsou broskve mékké, ale pfitom neztraceji tvar, asi 40 minut. Podaveijte s vanilkovou zmrzlinou.
)






Gin & tonic cheesecake .

Y
Porce: 10-12
~ Doba pfipravy: 30 min (+ chlazeni pres/no ‘

Ingredience: ° UCHYRSKY
* 250 g suSenek (digestive) ¢ 280 g smetany ke Slehani %EI%ANO .
e 100 g masla, rozpusténého o 250ml plechovka gin & tonic PRISLUSENSTVI
e 600 g krémového syru ¢ 2 lzice cukru krupice e mixovacimisa
e 100 g mouckového cukru . * Lcitron, z poloviny vymackana Stava, . 'g{g;gg‘)t' Feleil
o kiira a $tava z 1 limetky, plus kira polovina nakrajena na tenké platky

4

na ozdobu ¢ 2 stiedné velké snéhové pusinky,
e 50 ml ginu rozdrobené .
[ ]
Priprava:

Vymazte maslem a vylozte 23cm formu s odnimatelnym dnem pecicim papirem. Dejte suSenky do plastového potravinového sacku
a rozdrobte je pomoci valeéku nebo je nadrtte v kuchynském robotu. Presunte je do misy, poté je prelijte rozpusténym maslem. Na-
sadte na kuchynsky robot PRO Sleha¢ a dikladné rozmixujte, aby byly drobky susenek zcela pokryté. Presunte je do pripravené formy
a pritlacte ke dnu, aby vznikla rovnomérna vrstva. Nechte vychladit v lednici 1 hodinu, aby to Iépe drzelo.

Na pfipravu napiné dejte do misy krémovy syr, mouckovy cukr a limetkovou kiru a vyslehejte pomo6i Slehace dohladka. Pridejte gin
a smetanu na Slehani a pokracujte ve Slehani, dokud neni smés husta a dlikladné promichané. Nyni ji nanestena susenkovy zaklad
a rozprostrete k okrajiim. Vyhladte povrch cheesecaku pomoci zadni strany dezertni IZiCky nebo stérky. UloZte pres noc do lednice.
Nalijte plechovku gin & tonic do,panve, pridejte krupicovy cukr a citronovou Stavu a povarte. Jakmile vznikne sirup (po 3-4 minutach
na vysokém plameni), nechte trochu vychladnout, poté pridejte limetkovou Stavu 3plétky citronu a promichejte se sirupem. Nechte
zcela vychladnout.

Umistéte dno cheesecaku na plechovku, poté pomalu posouvejte strany formy dold. Pfesunte cheesecake na servirovaci talit, od-
strante pecici papir a dno. Ozdobte nadrobenymi snéhovymi pusinkami, pokapejte sirupem a posypte platky citronu. Na zavér ozdobte
kousky limetkové kUry, nakrajejte a podavejte.

R
'V W
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veé cupcakes

Porce: 12
Doba pfipravy: 45 min (+ doba

Bt 5, zmékicho RUZOVY MASLOVY KREM: ‘ e ‘
B eukru krupice o 250 g masla, zméklého = A et
ice najemno nastrouhané citronové kiry * 500 g mouckoveho cukru i
ajicka ¢ 2 lzice malinového sirupu @
5 g samokypfrici mouky = =
20 g zakysané smetany '
IZice citronové stavy

160 g citronového krému (lemon curd)
malinovy sirup na pokapani
platky citronu na ozdobu

Priprava:
e  Predehrejte troubu na 180 °C. Vylozte plech na muffiny 12 papirovymi koSicky.

a citronovou Stavu a zamichejte. Pridejte citronovy krém a opatrné promichejte.

Cista. Dejte stranou vychladnout.

pridavejte mouckovy cukr a po kazdém pridani diikladné vyslehejte. Pridejte sirup a dikladné vyslehejte.
Naberte maslovy krém do zdobiciho sacku s 1cm vroubkovanou Spickou. Ozdobte cupcakes krémem. Na zavér pok:
sirupu a ozdobte platky citronu.

e Nasadte na kuchynsky robot Delimano PRO Slehac a vySlehejte maslo s cukrem a citronovou kirou v mixovaci nadobé, doki
vznikne svétly krém. Pridejte po jednom vajicka a vzdy dikladné vyslehejte. Pridejte mouku a zamichejte. Pridejte zakysanou s

e Rozdélte smés rovnomérné do papirovych kosickd. Pecte 20-25 minut nebo dokud Spejte zapichnuta doprostred neni po

Na pripravu rizového maslového krému budete znovu potiebovat Slehac - vySlehejte maslo, dokud nebude velmi svétlé
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vé cheesecaky

Porce: 4
Doba pfipravy: 10 min

otuénych susenek

ra light mékkého syru = A s
ckého jogurtu s 0 % tuku o=
cukru krupice @

pek vanilkového extraktu
kvalitniho jahodového dzemu
g nakrajenych jahod bez stopek,

Priprava:
e Dejte susSenky do plastového sacku a podrtte je valeckem, aby vznikly vétsi drobky. Rozdélte do 4 sklenic nebo misticek.
e Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehac a vyslehejte mékky syr s jogurtem, cukrem a vanilkou dohladka, poté krém rozdeélts
nic na rozdrobené susenky a dejte vychladit, dokud nebudete dezert podavat.

Rozmichejte v misce dzem a opatrné do né&j zamichejte jahody. Rozdélte jahody mezi cheesecaky a podavejte.






vé cheesecaky

Porce: 8
Doba pfipravy: 25 min
= A Thas
DALSI INGREDIENCE =
¢ 8 grahamovych krekru _ @

baleni krémového syru e 340 g cerstvych malin

ice cukru ¢ 1/2 salku (asi 160 g) malinového
alek (asi 240 g) tucné smetany dzemu

Zice Gerstvé citronové stavy

Priprava:

e Nasadte na kuchynsky robot Slehac a vyslehejte krémovy syr s cukrem dohladka.

e  Snizte rychlost na nizky stupen a pomalu pridavejte tuénou smetanu. Zyvste rychlost na vysoky stupen a Slehejte, dokud ne!
tuhy a husty krém, asi 2 minuty. VSlehejte citronovou stavu.

e Do sklenic nasypte rozdrobené grahamové krekry. Na né naneste cheesecakeovou smés, maliny a dzem, stridejte cerve

s cheesecakovou smési. Pred podavanim nechte alespon 2 hodiny vychladit.






Porce: 10

rSt"y"m ovocem Doba piipravy: 40 min

~ A shit
edience: =
cajovych susenek /C)
Izic nesoleného masla, rozpusténého -

50 krémového syru, pfi pokojové teploté .
2 salku (asi 100 g) cukru

1 1/2 salku (asi 360 g) velmi studené tucné smetany

2 IZice éerstvé citronové stavy

2 klementinky, oloupané a nakrajené

1 kiwi, oloupané a nakrajené

1/4 salku boriivek a jahod

_jedlé kvéty na ozdobu

Priprava:
eV kuchynském robotu rozmixujte (pomoci funkce pulse) susenky na jemné drobky. Pridejte rozpusténé maslo a znovu rozmixu
se to promisilo. Presunte do 23cm formy na kolac a natlacte smés ke dnu a ke stranam. Dejte vychladit na alespon 20 minu:
e Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehac a vyslehejte krémovy syr s cukrem ve velké mise na stfedné vysokou rychlost doh
2 minuty. Snizte rychlost na nizky stupen a postupné pridavejte smetanu. Zvyste rychlost na stredné vysoky stupen a sleh
se nebudou tvorit pevné Spicky, asi 3 minuty. VSlehejte citronovou Stavu. Rovnomérné rozprostrete na korpus.
Dejte vychladit, dokud smés neztuhne, alespon 4 hodiny nebo az 2 dny, po 1 hodiné lehce prikryjte plastovou folii.
Tésné pred podavanim ozdobte ovocem a jedlymi kvéty, pokud je chcete poufZit.






ovapizza

Porce: 6
Doba pfipravy: 10 min

i 125 g) ricotty
si 60 g) zméklého krémového syru

- k !j ;©

lesni ovoce na ozdobu
mata na ozdobu
ny kokos na ozdobu

Priprava:
e Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehac a smichejte ricottu, krémovy syr, med a vanilku.
e Rozprostrete smés na platek melounu a ozdobte lesnim ovocem, matou a oprazenym kokosem. Okamzité podavejte.






ny cheesecake

Porce: 10
Doba pfipravy: 15 mins (+d

adrobenych grahamovych krekri (asi 8 krekrti) = 2 s

u nahrubo nasekanych slanych tyéinek =
Iku (asi 55 g) pekanovych ofechi, nahrubo nasekanych ,@
lku (asi 50 g) cukru J

soleného masla, rozpusténého

50 g krémového syru, pfi pokojové teploté

00ml plechovka sladkého kondenzovaného mléka

25g baleni mrazeného Slehacového krému, rozmrazené
erstvé lesni ovoce

Priprava:

e Ve velké mise smichejte ingredience na korpus.

Natlacte smés ke dnu 23cm dortové formy.

Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehac a vyslehejte krémovy syr, asi 3 minuty.
Pridejte slazené kondenzované mléko a Slehejte dalsi 2-3 minuty. SeSkrabejte strany misy, aby se vSechny ingredienc:
promisily.

Pouzijte gumovou stérku na Setrné vmichani Slehacky a vanilkového extraktu.
Rovnomérné rozprostiete krémovou smés na korpus.

fikryjte formu folii a dejte mrazit na alespon 4 hodiny.

fed podavanim ozdobte lesnim ovocem.
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— — Porce: 12
allnaml Doba pripravy: 25 mins (+ doba

1 — 1

ilou cokoladou S
e

gredience:
125 g cokoladovych susenek ¢ 160 ml zahusténé smetany

60 g rozpusténého masla ¢ 100 g bilé ¢cokolady, rozpusténe,
40 ml vrouci vody vychladnuté
2 Izicky Zelatiny v prasku e 2x125 g ¢erstvych malin
375 g zméklého krémového syru ¢ mouckovy cukr na podavani
55 g cukru krupice
Priprava:

e \Wlozte formu na 12 muffinG papirovymi koSicky. Dejte susenky do kuchynského robota a rozmixujte na jemné drobky. Pridejte
a rozmixujte, aby se vSe spojilo. Rozdélte smés do papirovych koSickl, pevné ji vtlaéte pomoci zadni ¢asti IZice. Dejte vychl
lednice na 30 minut.

e Nasadte na kuchynsky robot PRO metlu a dejte do mixovaci misy vrouci vodu. Nasypte do ni Zelatinu a Slehejte, dokud se

rozpusti. Nechte asi 5 minut vychladnout.

Vyménte metlu za Slehac a vyslehejte krémovy syr s cukrem v mise dohladka. Pridejte Zelatinu a pokracujte ve Slehani. P

smetanu a vyslehejte dohladka. Vmichejte rozpusténou ¢okoladu. Rozprostrete 125 g malin na suSenkovy zaklad. Na m

krémovou smés a uhladte povrch. Dejte do lednice na 6 hodin, pfipadné pres noc nebo do ztuhnuti. Pfed podavanim

alinami a popraste mouckovym cukrem.



36



ove tiramisu

Porce: 6
nce: Doba pfipravy: 30 mins
SIRUP A TRESNE TIRAMISU:
g tresni a par kousku na ozdobu ¢ 100 ml kavy, neslazené : — 1
ice Kirsch likéru e 100 g hoiké éokolady (60-70 % kakaa) = - s
g cukru e 100 g cukrafskych piskoti i
* 3vajicka z volného chovu '7’@
e 500 g mascarpone /

e 1 citron, kiira a $tava

¢ 3lzice dezertniho vina

e 170 g cukru

¢ 40 g horké ¢okolady, na ozdobu

Priprava:
e \lypeckuijte vSechny tfesné (kromé téch na ozdobu). Ve velké mise smichejte Kirsch likér, cukr a 40 ml vody. Pridejte tfeSne a nec!
e Slijte tresné. Nalijte zbyly tfeSnovy sirup do kavy, poté nalijte polovinu smési na polovinu cukrarskych piskotl. Vylozte velkou a hl
kou sklenénou misu cukrarskymi piSkoty, poté pocakejte cukrarské pisSkoty polovinou rozpusténé ¢okolady. Na cokoladu rozpro:
polovinu tfesni a dejte stranou.
e  Oddéljte Zloutky od bilk, dejte Zloutky do mixovaci misy s mascarpone, citronovou Stavou, kdrou z 1 citronu a 120 g cukru Kr
Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehaé a Slehejte pfi vysoké rychlosti asi 4-5 minut nebo dokud neni smés nadychana a
Pridejte vino, dobfe zamichejte. OCistéte misu a nasadte na robot Slehac. Vyslehejte bilky s 50 g cukru krupice, dokud se ne
tvorit mékké Spicky. Pridejte 1,/3 bilkl ke Zloutkové smési a opatrné vmichejte pomoci stérky, poté velmi opatrné pridejte jes
bilkl. Ziskate nadychanou, krémovou smés.
Naneste polovinu krému na tfesné. Nalijte zbyly tfeShovo-kavovy sirup na zbylé cukrarské piskoty. Vyskladejte je na tresné
zbytkem rozpusténé ¢okolady. Pridejte treSné a poté zbytek krému. Dejte do lednice na alespon 1 hodinu.

Vlyndejte treSnové tiramisu z lednice a ozdobte ho hoblinkami ¢okolady a tfeSnémi. Podavejte. Uchovavejte v lednici



barva jasné oblohy
anekonecného more.




-Tartaletky s citronem
. a boruvkaml . ~ Doba ;)Fipravy:40 min (+ doba chlazen)

Ingredience:
¢ 2 platky vychlazeného tésta na kolac

NAPLN: ° °®
e 225 g krémového syru, zméklého
¢ 1 Izicka vanilkového extraktu

¢ 1 sklenice (asi 290 ml) citronového krému (lemon curd) ¢ ° o ®

¢ 225 g mrazeného slehackového krému, rozmrazeného C .. e ®

o 1 3alek (asi 150 g) Gerstvych borivek C o®®
mouckovy cukr (volitelné) °. °®

Prlprasa PS
Predehfejte troubu na 230 °C. Na lince si rozlozte tésta. Viykrojte z nich 24 kolecek pomoci kulatého vykrajovatka, pripadné zbythy e
znovu vyvalejte a opakujte. Pritlacte koleCka ke dnu a Castecné ke stranam nevymazanych forem na muffiny, vyhladte okraje. Dng, ®
propichejte vidlickou.

Pette lehce dozlatva, 5-7 minut Vyndejte z formiéek na mfizku a nechte zcela vychladnout.

Nasadte na kuchynsky robot PRO Slehaé a vyslehejte krémovy syr s vanilkou dohlddka, vilehejte 1,/4 salku citronového krému. Opa-
trné vmichejte tretinu Slehacky a potom zbytek Slehacky.

Naneste 2 IZice krémové smési do kazdého tartaletky a ozdobte 1 IZickou citronového krému. Ozdobte borlvkami a pred podavanim
nechte vychladit. Pokud chcete, popraste tartaletky mouckovym cukrem.







-~ V @4
-“Tvarohovy kolac
d s borquaml a medem ;g:::::)%icr))ravyﬁo min(+dobachlaz

R el
Ingredience: L l ] o=
e 250 g susenek ¢ e 1 |zicka vanilkového extraktu . W @
* 90 g masla, zméklého e 125 ml zahusténé smetan £
¢ 2 lzice vrouci vody e 250 g boruvek
¢ 2 |zicky zelatinového prasku ¢ 90 g medu navic (]
e 250 g krémového syru, zméklého ¢ 35 g nasekanych oloupanych pistacii, 50OC ..
e 115 g medu (volitelné) ~HOC o
1 IZicka citronové stavy SO %

Prlpraga. °
Zpracuijte susenky v kuchynském robotu, aby vznikly drobky. Pridejte maslo a znovu zpracujte, aby se vSe dobre promisilo. Natlaéz
suSenkovou smés ke dnu a po stranach 2cm hluboké, 23cm kulaté dortové formy s odnimatelnym dnem. Dejte Vjchladit na 30 mlnut. °
Nasadte na kuchynsky robot PRO metlu a dejte do mixovaci misy vrouci vodu. Nasypte do ni Zelatinu a Slehejte, dokud se zcela neroz-
pusti. Dejte vychladit na 5 minut.

Vymeénte metlu za Slehac a vyslehejte krémovy syr s medem, citronovou Stavou a vanilkou v mise 5 minut nebo dokud neni smés lehka

a nadychana. Pridejte smetanu a Slehejte 2 minuty, nebo dokud smés trochu nezhoustne. Nechte robota stale v provozu a postupné
pridavejte Zelatinovou smés. Vmichejte polovinu borlivek. Nalijte smés na susenkovy korpus. Dejte vychladit na 2 hodiny nebo dokud

napln trochu neztuhne.
.

¢ Vyndejte kolac z formy. Ozdobte zbylymi borlivkami. Pokapejte medem a posypte pistaciemi (voliteIné).
[ ]






-Bortivkovy cheesecake

v
° Porce: 4
Doba pfipravy: 25 mins (+ doba chlazeffi 1

Ingredience: i e :

e 3/4 salku drcenych vanilkovych susenek == ioenglh el

¢ 2 lzice masla, rozpusténé k l ] o

NAPLN: ° . . ©

* 11/4Izicky neochucené Zelatiny O a—

¢ 2 lzice studené vody

¢ 225 g krémoveého syru, zméklého ® °
e 11/2 Iziéky citronové §tavy o°*®

¢ 1/2Izicky strouhané citronové kury °
¢ 1 salek marshmallow krému
1 1/2 $alku (asi 90 g) Slehaéky o°*®
Salek (asi 150 g) ¢ertsvych nebo mrazenych boriivek

o ® o ®
Priprava: o °
V malé mise smichejte nadrcené vanilkové susenky a maslo. Natlacte ke dnu 15¢cm dortové formy s odnimatelnym dnem, kterou jste'
postfikali sprejem na vareni, dejte stranou.

V malém rendliku nechte nabobtnat zelatinu ve studené vodé, nechte stat 1 minutu. Dejte na sporak na nizky plamen, michejte, do-
kud se Zelatina zcela nerozpusti, nechte vychladnout.

Dejte krémovy syr do malé misky a nasadte na kuchynsky robot PRO Slehac, postupné vsleheijte Zelatinovou smés dohladka. Pridejte
citronovou Stavu a kidru. Vmichejte marshamallow krém. Opatrné vmichejte slehacku.

e  Rozmixujte bortvky v kuchyniském robotu, vmichejte do krémové smési. Naneste na korpus. Prikryjte a nechte pres noc vychladit.

QOdstrante boéni ¢ast formy. °
v ‘\ w

e Ozdobte éerstvymi borlvkami.






° °
.. 0.§o ~ ~ -~ -~ ~
- Svestkovy kolac pozdniho léta
e o
'. L] Porce: 8-10
~ Doba pfipravy: 80-90 min
Ingredience: °
¢ -190 g polohrubé mouky ofisku ¢ 1 velkeé vejce 1 e ¥
nabrané od odmeérky e 1/8 Izicky kardamomu ¢ 1 Izicka vanilkového e (e
a zarovnané e 1/2Izicky soli extraktu Z
¢ 11/2Izi¢ky kypficiho e 113g neso.Ieného masla, ¢ 120 ml mléka (muze byt 1 '@
prasku O zméklého, a trochu navicna odtucnéné) g
¢ 1 IZicka skorice vymazani plechu ¢ 455 g Svestek, bez pecek, e ——

e 1/41zicky muskatového ¢ 200 g a 25 g cukru, zvlast nakrajenych r‘a Ctvrtky

) ° [ J
°
o. e ®
. °
Priprava: o°*
e  Predehfejte troubu na 175 °C a nastavte mrizku do stfedni polohy. Vymazte 23cm dortovou formu s odnimatelnym dnem. (Pﬁpadﬁé..

Ize kolag pripravovat v 23cm formeé nebo pekaci a servirovat prfimo z nich). o ®
Nasadte na Kuchyrisky robot PRO Slehaé a vyslehejte mouku s kypricim praskem, skofici, muskatovym ofiskem, kardamomem a sel® °
VysleRejte maslo s 1 alkem cukru, dokud neni smés svétla a nadychana, asi 3 minuty. Pridejte vajidko a vanilku a Slehejte pfi nizeé®
rychlosti, dokud neni vSe dobfe promiseno. Postupné pridavejte smés s moukou, stfidejte s mlékem, a Slehejte pfi nizké rychlos® S
dohladka. (Poznamka: tésto bude pomérné husté). °°
Presunte tésto do pfipravené formy a vyhladte povrch stérkou. Vyskladejte na néj Svestky, slupkou nahoru, do kruhu, aby pokryly vét-
Sinu tésta. Posypte Svestky zbylymi 25 g cukru. °

Pecte 60 az 70 minut dozlatova.

KdyzZ kolac¢ vyndate z trouby, noZzem objedte strany formy a poté sundejte bocni ¢ast formy, aby dort zlistal na dnu (pokud pouzivate

dortovou formu). Nechte kolac vychladnout na mfizce. Nakrajejte a podavejte se zmrzlinou nebo Slehackou.

TIP: Kola¢ miiZete uchovavat volné prikryty pii pokojové teploté nékolik dni. MiiZete hg
zamrazit aZ na 3 mésice. Az zcela vychladne, dvakrat ho obalte alobalem nebo plasto: 0 ]
foliido mrazakunebo ho dejte do odoIného sacku domraziku. Pred podavanim ho nechtegw
Ppres nocrozmrazit nalince. ' w




Porid’te si sviij kuchyrisky robot
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Véielly Zékaznikll Delimano KitChen, leep§ete recepty nastrouhanou

pomerancovou kiirou, ofechy nebo
cokoladou nebo snadno tvarujte susenky!

vitame vas v rodiné Delimano! Doufame, Ze jste spokojeni s nowym vyrobkem, a jsme
presvédceni, Ze vam bude dobre slouzit dlouhou dobu.

Abychom vas privitali v nasi rodiné, zasilame vam exkluzivni kupon, se kterym muzete usetrit ‘ VvleP§Ete SVfli k“ChyﬁSkf robot Delimano
10 % z ceny jednoho dalSiho vyrobku Delimano viastni volby. 10% slevu muzete okamzité i dostupnfm p‘ﬁslu‘s’enstvim a uiiveite sidalsi
pouZit na jakykoli nezlevnény vyrobek Delimano podle vaseho vybéru - cokoli se vam zalibi, bez " o " .

ohledu na to, kolik to stoj. . vyhody kuchyiiského robota Delimano.

Plati pouze 30 dni tak tuto prilezitost nepromarnéte. Hiuboce si vazime vasi dveéry

a budeme se snazit ze vSech sil vam poskytovat sluzby, které si zaslouzite. deserve. 1

S pozdravem,

Hana Hanselkova
Delimano Brand Manager

KUCHYNSKY ROBOT DELIMANO KUCHYNSKY ROBOT DELIMANO
SADA NA KRAJENi A STROUHANI SADA NA TESTOVINY A SUSENKY

plati pouze 30 dni

KUCHYNSKY ROBOT DELIMANO KUCHYNSKY ROBOT DELIMANO
SKLENENA MISA NA MIXOVANi 1,51 SADA NA MASO A PARKY




