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Pro vse neobvyklé
Vv ZIvote

Chcete svym hostlim ptipravit nezapomenutelny vecer?
Potfebujete k tomu jen ty spravné pfisady a my Vam v této
kuchafce doddme vhodné recepty. Spolecné s touto exklusivni
sbirkou receptl se vydejte na kulinafskou cestu a dozvite se nejen
to, jak pripravite vyjimecné chut'ové zazitky, ale také to, jak nejlépe
pouZivat inovace Vasi nové indukéni varné zény. Pro Vase hosty tak
s lehkosti a pozitkem pfipravite perfektni pokrmy, které se podafi.
Vsechny Udaje v receptech jsou nékolikrat prezkouseny a presné
prizplsobeny Vasi indukéni varné zéné.

Diky tomu je pfiprava zabavna a Vy a Vasi hosté proZijete

nezapomenutelny vecer.

Dobrou chut'!
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Informace o Vasem spotrebici

Indukce

Zazijte pfednosti indukce power Siemens.
Indukéni civky vytvafi teplo pfimo v hrncich
a toto je pfivadéno pfimo k vafenym
potravindm - bez pfedchoziho ohfevu
varnych zén. Pro Vas to znamena: kratka
doba uvedeni do varu, vy3si bezpecnost a

vyrazné méné Cisténi.

Pecici senzor Plus

Pokrmy pfipravované na panvi se diky
pecicimu senzoru Plus podafi tak presné,
jako nikdy pfedtim. Senzor zahteje panev na
Vami pozadovany stupen peceni, tento pak
udrzuje konstantni a zabrani tak
nepfijemnému pfipéleni. Pracuje bez
kontroly nebo dodate¢né regulace.
Zachovate si tak vzdy kontrolu nad Vasi
varnou zénou, aniz byste ztratili pfehled.
Celou $itku moznosti peceni Vam
predkladame v nasich neobvyklych
receptech pokrmu pfipravovanych na panvi.






Zvlastni prislusenstvi




Zvlastni pfislusenstvi
Recepty urcené pro pecici senzor v této broZufe jsou pfizplsobeny systémové panvi o
21 cm @ (varnéd zéna @ 210) a systémové panvi o 19 cm @ (varnad zéna @ 180).

Systémova panev, @ 15 cm
HZ390210

Systémova panev, @ 19 cm
HZ390220

Systémova panev, @ 21 cm
HZ390230

Systémova panev, @ 28 cm
HZ390250

Zvlastni pfislusenstvi 9



Zkratky a udaje

0 mnozstvi




Zkratky Hmotnosti, objemy

ml mililitr 1kg |1000g  [100dg |2,221b
| litr 11 [1000ml [100d  [10dI
g gram

kg kilogram

mm milimetr keal kilokalorie

PL polévkova IZice T tuk

CL ¢ajova Izicka SA sacharidy

napr. naptiklad B bilkoviny

cca pfibliZzné

@ pramér

zarovnana zarovnana vrchovata vrchovata
cajova lIzicka polévkova lzice  cajova Izicka  polévkova
Izice
prasek do 39 69 749 13 g
peciva
maslo 39 8¢ 109 189
med 69 13g 12g 26 g
dZzem 64 1849 149 269
mouka 39 79 5¢g 15¢
olej 39 129 - -
sal 59 13¢g 8¢ 24 g
hofcice 49 129 11g 264
strouhanka 29 8¢ 49 14 g
voda/mléko 5¢g 159 - -
skofice 24 3g 49 11g
cukr 39 99 649 179

Zkratky a udaje o mnozstvi 11









Zeleny chrest s medem

Pocet porci 4

14 Predkrmy a pfilohy



Prisady:

50 g nahrubo nasekanych
vlasskych ofechd

30 g zméklého masla

1 svazek zeleného chfestu,
cca300¢g

sl

pepf z mlynku

3 PL medu

Na kazdou porci:
200 Kcal, 13 gSA, 15gT,
498

1. Pdnev zahtejte podle uvedenych udajl. Po zaznénf
akustického signdlu pfidejte do panve nasekané vlasské
ofechy, orestujte a postavte stranou.

2. Poté nechte jak je uvedeno na panvi rozpustit maslo a
opecte na ném chrest. Osolte a opeprete.

3. Jakmile je chtest uvafeny a mirné nahnédly, pfidejte
med.

4. Chiest umistéte na misu a posypte ho oprazenymi
vlasskymi ofechy.

Orechy:
S pecicim senzorem, stupen 4
restujte 6-10 minut

Chrest:
S pecicim senzorem, stupen 2
pecte 8-10 minut

Tip:
Podavejte s kozim syrem nebo fetou.

Pfedkrmy a pfilohy 15



Kureci nugety

Na 4 porci, cca 20 ks

16  Predkrmy a pfilohy



Prisady:

400 g platkd kutecich prsou
sl

pepf z mlynku

2 vejce

100 g kukuti¢nych lupinkd
2 PL mouky

4 PL slunecnicového oleje

Na kazdou porci:
365 Kcal, 26 g SA, 16 g T,
3098

1. Platky kufecich prsou omyjte studenou vodou a osuste
papirovymi utérkami. Nakrajejte na cca 20 stejné velkych
kouski, osolte a opeprete.

2.V malé mise rozmichejte vejce.

3. Kukuti¢né lupinky umistéte do sacku a rozdrt'te. Poté
také umistéte do malé misky.

4. Ke kouskdim masa pridejte mouku. Maso v mouce
vyvalejte, az nebude lepkavé.

5. Pomoucené kousky masa smocte ve vajicku a obalte
lupinky. Obalené nugety poloZte na velky talif.

6. Panev zahtejte podle uvedenych tdajl. Po zaznénfi
akustického signdlu ptidejte do horké panve 2 PL oleje a
polovinu nuget. Za stalého otaceni opecte za 15-20 minut
po vSech stranach. Zbyvajici nugety pfipravte stejnym
zpUsobem.

S pecicim senzorem, stupen 4

po akustickém signalu pecte celkem 30-40 minut

Tip:
Misto kufeciho masa muizete pouzit také krati prsa.

Pfedkrmy a pfilohy 17



Obalované kousky fety

Na 4 porci, cca 20 ks

18 Predkrmy a pfilohy



Prisady:

200 g syra feta
pepf z mlynku
2 vejce

2 PL mouky

6 PL strouhanky
2 PLoleje

Na kazdou porci:
316 Kcal, 177 g SA, 21 gT,
149B

1. Fetu nakrajejte na 8 kusud a opeprete.

2. Do misy umistéte vajitka a rozmichejte je. Na hluboké
talife umistéte také mouku a strouhanku.

3. Kousky fety obalte moukou, vejcem a poté strouhankou.

4. Panev zahtejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
signalniho ténu vlejte na panev olej a obalené kousky fety z
obou stran dozlatova opecte.

S pecicim senzorem, stupen 3

po akustickém signalu pecte 7-10 minut

Tip:
Kousky fety podavejte s rajéatovym saldtem a bagetkou.

Pfedkrmy a pfilohy 19



Patatas Bravas
(odvazné brambory)

Pocet porci 2

20 Predkrmy a pfilohy



Prisady:

500 g brambor

300 ml rostlinného oleje
sl

Na kazdou porci:
395 Kcal, 39 gSA, 24 9T,
5gB

1. Brambory omyijte, oloupejte a nakréjejte na kosticky o
velikosti cca 3 cm.

2. Panev zahtejte podle uvedenych udajl. Po zaznéni
akustického signalu umistéte na panev rostlinny olej a
brambory.

3. Upecené brambory vyjméte z panve a nechte okapat na
papirové utérce.

4. Umistéte do misy a osolte.

S pecicim senzorem, stupen 3

po akustickém signdalu pecte cca 20 minut

Tip:
Podavejte s ostrou rajéatovou omackou.

Pfedkrmy a pfilohy 21



Rosti brambor. placky

Pocet porci 4

22 Predkrmy a pfilohy



Prisady:

800 g brambor
1 CLsoli

pepf z mlynku
60 g masla

Na kazdou porci
257 Kcal, 31 gSA, 13 9T,
498

1. Brambory omyjte, oloupejte a nahrubo nastrouhejte.
Poté osolte a opeprete.

2. Panev zahtejte podle uvedenych udajl. Po zaznéni
akustického signalu umistéte na panev polovinu masla.

3. Jakmile je maslo zcela rozpusténo, umistéte na panev
nastrouhané brambory a vidli¢ckou je udusejte. Poté na
bramborovu smés umistéte zbytek masla.

4. Po 25 minutach otocte a pecte daldich 25 minut.

S pecicim senzorem, stuperi 1

po akustickém signalu pecte 50 minut

Pfedkrmy a pfilohy 23









Omacka Bolognese

Pocet porci 4

26 Omacky



Prisady:

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 mrkev

3 PL slunecnicového oleje
300 g mletého hovéziho
masa

100 ml ¢erveného vina
2 PL rajského protlaku

1 velkd plechovka
loupanych rajcat

2 bobkové listy

Y CL bazalky

sl

pepf z mlynku

Na kazdou porci:

299 Kcal, 9 g SA, 20gT,
18gB

1. Oloupejte cibuli a ¢esnek a nadrobno nasekejte.
Mrkev oloupejte a nakrajejte na malé kosticky.

2. Panev zahfejte podle uvedenych Gdajd a po zaznéni
akustického signalu na panev umistéte olej a zeleninu.

3. Jakmile cibule zesklovati a za¢ne hnédnout, pfidejte
mleté maso a podle uvedenych Gdajd zvyste stuper peceni.

4. Mleté maso rozdélte vareckou. Uvarené, mirné nahnédlé
mleté maso podlejte cervenym vinem.

5. Jakmile se Cervené vino vyvafi, pfidejte rajsky protlak a
kratce osmahnéte.

6. Nakrdjejte loupand rajcata. Do panve pfidejte rajcata,
bylinky a kofeni a podle uvedenych tdaju snizZte stuperi.
Omacku nechte cca pll hodiny mirné povafit.

Zelenina:

S pecicim senzorem, stupen 2

po akustickém signdlu predpecte cca 5 minut
Mleté maso:

S pecicim senzorem, stupen 4

po akustickém signalu predpecte 6-10 minut
Omacka Bolognese:

S pecicim senzorem, stuperi 1

po akustickém signdlu varte cca 30 minut

Tip:
Omacku podavejte se Spagetami a strouhanym
parmazanem.

Omécky 27



Arasidova omacka
s kokosovym mléekem

Pocet porci 4

28 Omacky



Prisady:

1 strouZek ¢esneku

20 g Cerstvého zazvoru
1 Cili papricka

1 PLoleje

4 PL arasSidového masla
200 ml kufeciho vyvaru
200 ml neslazeného
kokosového mléka

2 PL s6jové omacky

2 mladé cibulky

Na kaZdou porci

168 Kcal, 4 g SA, 13 9T,
8g8B

1. Oloupejte zazvor a Cesnek. Omyjte Cili papricku a zbavte
semen. V3e nakrajejte na malé kousky.

2. Panev zahfejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
akustického signalu vlejte na panev olej, pfidejte Cesnek,
zazvor a Cili papri¢ku a pecte 6 minut.

3. Pfidejte arasidové maslo a michejte, aZ se arasidové
maslo rozpusti.

4. Podlejte vyvarem a kokosovym mlékem a nechte povafit
5 minut.

5. Ochut'te séjovou omackou.

6. Mladé cibulky nakrajejte na jemné nudlicky, pfidejte do
omacky a pecte daldi 1 aZ 2 minuty.

S pecicim senzorem, stupen 1

po akustickém signdlu pecte 6 minut
Omacka: varte 6-7 minut

Tip:
Omacku podavejte ke kufeti nebo jinému masu.

Omacky 29



Omacka z pomerance a porku

Pocet porci 4

30 Omacky



Prisady:

1 pérek, 150 g

20 g masla, chlazeného
1 PLoleje

1 CL estragonu

1 strouzek ¢esneku

1 Cili papricka

100 ml zeleninového
vyvaru nebo
zeleninového fondu
100 ml pomerancové stavy

Na kaZdou porci
90 Kcal,4gSA,8gT,19gB

1. Pérek omyjte a nakrdjejte na tenké prouzky.
Maslo nakrajejte na malé kosticky.

2. Panev zahfejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
akustického signdlu vlejte na panev olej, pfidejte estragon,
pérek, ¢esnek a Cili papricku a pecte 5-8 minut.

3. Pfidejte zeleninovy vyvar a pomerancovou Stévu a
omacku varte tak dlouho, az se zredukuje na polovinu
(cca 10 minut).

4. Pridejte studené maslo a omacku varte daldich 5 minut.

S pecicim senzorem, stuperi 1

po akustickém signalu pecte zeleninu 5-8 minut
Omacka: vafte cca 15 minut

Tip:
Omacku podavejte ke krevetam, rybé nebo ryzi.

Omécky 31



Omacka ze syra Gorgonzola

Pocet porci 4

32  Omacky



Prisady:

20 g masla

60 g syru Gorgonzola
200 ml smetany

Na kazdou porci
238 Kcal, 2gSA, 24 9T,
498

1. Pénev zahtejte podle uvedenych Udajl. Po zaznéni
akustického signalu umistéte na panev maslo a syr a

nechte rozpustit.
2. Prilejte smetanu a Castéji zamichejte.

S pecicim senzorem, stupen 1

po akustickém signalu redukujte 10 minut

Tip:

Tato omacka je velmi chutnd ke kufecim rolkdm nebo

veprfovym medailonk{m.

Omécky 33









Kulicky z mletého masa
s mozzarellou

Pocet porci 4

36 Maso aryby



Prisady:

1 mald cibule, cca70 g
2 papriky

2 PLoleje

125 g mozzarelly

2 vejce

2 PL strouhanky

450 g mletého hovéziho
masa

sl

pepf

4 PLoleje

Na kazdou porci:
551 Kcal, 8g SA, 43 gT,
33gB

1. Cibuli oloupejte a omyjte papriku. Oboji nadrobno
nasekejte. Panev zahtejte podle uvedenych udaju.
Po zaznéni signalniho ténu poduste cibuli a papriku s
2 PL oleje a odstavte stranou.

2. Mozzarellu nakrdjejte na 8 kosticek.

3.V mise smichejte vejce, strouhanku, opecené kousticky
papriky a cibule, smichejte s mletym masem a ochut'te soli
a pepfem.

4. Ze smési mletého masa navlh¢enyma rukama vytvarujte
8 kulicek. KaZdou kuli¢ku stisknéte a do stfedu umistéte
kosticku mozzarelly. Vytvarujte kulicky tak, aby nebylo
vidét syr.

5. Panev zahtejte podle uvedenych tdajli a po zaznéni
signalu na panev umistéte olej a kulicky z mletého masa a
opecte z obou stran.

Paprika a cibule:
S pecicim senzorem, stupen 2
pecte 5-10 minut

Kulicky z mletého masa:
S pecicim senzorem, stupen 3
pecte 15-20 minut

Maso aryby 37



Drubezi Spizy s broskvemi

Pocet porci 4

38 Maso a ryby



Prisady:

2 broskve, a cca 150 g
500 g kufecich prsou
4 3pizy na 3aslik

sl

pepf z mlynku

2 PL olivového oleje

Na kazdou porci:
211 Kcal, 7gSA, 79T,
3098

1. Broskve omyijte, oloupejte a nakrajejte na 20 kouskl o
velikosti cca 2 cm.

2. Kufeci prsa omyjte studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. Také nakrdjejte na 20 kosticek o velikosti cca 2 cm.

3. Maso a broskve stfidavé napichnéte na Spizy na 3aslik a
ochut'te soli a pepfem.

4. Panev zahtejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznénfi
akustického signalu Spizy dozlatova ze v3ech stran opeclte v
olivovém oleji.

S pecicim senzorem, stupen 2

po akustickém signalu pecte 20-25 minut

Tip:
Spizy podavejte s ryzi nebo na velkém taliti se salatem.

Maso a ryby 39



Stredomorské rybi spizy

Pocet porci 4

40 Maso a ryby



Prisady:

200 g filet z okounika
/> Cervené papriky

1 mald cuketa, cca 100 g
12 vyloupanych krevet
4 3pizy na 3aslik

1 citréon

4 PL olivového oleje

Y CL tymidnu

Y% CL rozmarynu

% CL oregana

" CL bazalky

1 strouzek Cesneku

sl

pepf z mlynku

3 PL rostlinného oleje

Na kazdou porci:
276 Kcal, 2g SA, 23 gT,
159B

1. Rybi filé oplachnéte studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. Nakrdjejte na velké kosticky.

2. Omyjte papriku a cuketu. Papriku zbavte semen a
nakrajejte na velké kostky. Cuketu nakrdjejte na platky o
sile cca V> cm.

3. Rybi filé, krevety, papriku a cuketu stfidavé napichejte na
Spizy.
4. Oloupejte tesnek a nadrobno nasekejte. Vytlacte citrén.

Vytvoite marinadu: Stavu smichejte s olivovym olejem,
bylinkami, ¢esnekem, soli a pepfem.

5. Spizy dobte potete touto marinadou.

6. Panev zahtejte podle uvedenych tdajl. Po zaznénfi
signalniho tonu na panev umistéte rostlinny olej a Spizy.
Za stalého otaceni opékejte 15-20 minut.

S pecicim senzorem, stupen 3

po akustickém signalu pecte 15-20 minut

Tip:
K rybim $piztim se dobfe hodi omacka aioli a bily chléb.

Maso a ryby 41



Rumpsteak
se smazenou cibuli

Pocet porci 2

42 Maso a ryby



Prisady:

1 velkd cibule, cca 150 g
Y% CL mleté papriky

2 PL mouky

200 ml rostlinného oleje
2 rumpsteaky, a 180 g

1 CL rostlinného oleje
sl

pepf z mlynku

Na kazdou porci:

670 Kcal, 15 g SA, 50 g T,
4198

1. Cibuli oloupejte a nakrajejte na tenké platky. Smichejte
mletou papriku a mouku a v této smési vyvalejte kolecka
cibule. Nadbyte¢nou mouku otfepte.

2. Panev zahftejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
akustického signalu umistéte na panev rostlinny olej a
polovinu kolecek cibule. Kolecka cibule opékejte, az jsou
kfupavé. Vyjméte z panve a nechte okapat na papirové
utérce. Poté stejnym zplsobem opecte zbyvajici kolecka
cibule a umistéte na stranu.

3. Zbyvajici olej pfemistéte do tepelné odolné nadoby a
panev vycistéte.

4. Steaky omyjte studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. Panev pro steaky zahfejte podle uvedenych tdajl.
Po zaznéni akustického signalu na panvi rovhomérné
rozdélte olej. Na panev vloZte steaky a opecte je z obou
stran. Poté steaky osolte a opeprete.

5. Na steaky rozlozZte opecenou cibuli a podavejte.

Smazena cibule kazda porce:
S pecicim senzorem, stupen 3
po akustickém signdalu pecte cca 10 minut

Steaky:

S pecicim senzorem, stuperi 4

medium: po akustickém signdlu pecte cca 12 minut
well done: po akustickém signalu pecte cca 15 minut
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Rizky s bylinkovo ¢esnekovou
panadou

Pocet porci 4

44 Maso a ryby



Prisady:

2 vejce

2 PL mouky

8 PL strouhanky

1 strouZek ¢esneku

Y% CL bazalky, susené

"% CL oregana, suseného
4 veprové fizky, a 120 g
sl

pepf z mlynku

5 PL slunecnicového oleje

Na kaZdou porci:
457 Kcal, 28 g SA, 22 gT,
3698

1.V hlubokém talifi rozSlehejte vejce. Na hluboké talife
umistéte také mouku a strouhanku.

2. Cesnek oloupejte a nadrobno nasekejte. Spole¢né s
bylinkami pfidejte ke strouhance a vie promichejte.

3. Rizky oplachnéte studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. Poté osolte a opeprete. Nejprve obalte moukou,
poté v rozmichaném vejci a nakonec ve strouhance.

4. Panev zahtejte podle uvedenych tdaju.

5. Po signalnim ténu nalejte na panev olej. Do horké panve
vloZte dva fizky a z kazdé strany pecte cca 4-5 minut.

6. Hotové upecené fizky postavte do tepla a opecte
zbyvajici fizky.

S pecicim senzorem, stupen 4

po akustickém signdlu pecte cca 20 minut

Tip:

MUZete pouzit také Cerstvé bylinky. Téchto pouZijte o néco
vice. Bylinky nadrobno nasekejte a smichejte je se
strouhankou.
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Veprova panenka
obalena slaninou

Pocet porci 4

46 Maso a ryby



Prisady:

400 g vepfové panenky
sl

pepf z mlynku

8 platkd slaniny

1 PL rostlinného oleje

Na kazdou porci:
257 Kcal, 0g SA, 18 gT,
249B

1. Vepfovou panenku oplachnéte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. Nakrajejte na 8 stejné velkych kousk(i a
mirné ochut'te soli a pepfem.

2. Obalte platky slaniny.

3. Panev zahftejte podle uvedenych tdajl. Po zaznénfi
akustického signalu nalejte na panev olej, pfidejte maso a z
obou stran dozlatova opecte.

S pecicim senzorem, stupen 3

po akustickém signalu pecte 15-20 minut
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PInené kureci rolky

Pocet porci 4

48 Maso a ryby



Prisady:

1 kufeci prso, 150-200 g
1 cuketa

6 platkd Sunky Serrano

1 PLoleje,

napf. olivového oleje
stl

Cerny pepf

Na kazdou porci
157 Kcal, 1TgSA, 59T,
28gB

1. Kufeci prsa kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou. PodéIné nafiznéte tak, aby vznikl velky
plochy kus. Nepfefiznéte.

2. Cukety podélné nakrdjejte na cca 5 mm silné platky a
osolte a opeprete.

3. Na kufeci prsa poloZte Sunku Serrano a platky cukety a
srolujte.

4. Rolicku nakrajejte na cca osm platk{ silnych 2 cm a
upevnéte dfevénym Spizem.

5. Panev zahfejte podle uvedenych tdajl. Po zaznéni
akustického signalu vlejte na panev olej a rolky opékejte
12-15 minut - pribézné otacejte.

6. Maso vyjméte z panve a podavejte.

S pecicim senzorem, stupen 2

po akustickém signdalu pecte 12-15 minut

Tip:
Kufeci rolky jsou obzvlasté chutné s omackou ze syra
Gorgonzola. Pfislusny recept najdete také v této kuchartce.
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PeCeny pstruh

Pocet porci 2

50 Maso a ryby



Prisady:

2 pstruzi, a 250 g

sl

pepf z mlynku

2 PL rostlinného oleje

Na kazdou porci:
389 Kcal, 0g SA, 20gT,
51gB

1. Pstruhy kratce omyjte studenou vodou a osuste
papirovou utérkou.

2. Rybu zvenku i zevnitf osolte a opepfete.

3. Panev zahtejte podle uvedenych tdajl. Po zaznéni
akustického signalu nalejte na panev olej, pfidejte pstruhy
a z obou stran opecte.

S pecicim senzorem, stupen 3

po akustickém signdlu pecte 25-35 minut

Tip:
Podavejte s ryZi a listovym saldtem.
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PeCené houby

Pocet porci 2

54  Zelenina a minutky z panve



Prisady:

400 g Zampiond

1 strouzek ¢esneku

75 g kosticek slaniny

2 PL slunecnicového oleje
1 PL sezamového seminka
1 CL soli

Na kazdou porci:
424 Kcal,3gSA,41gT,
13gB

1. Houby ocistéte a nakréjejte na platky. Cesnek oloupejte a
nadrobno nasekejte.

2. Panev zahtejte podle uvedenych Udaju a po zaznéni
signalniho ténu na panev umistéte olej, Zampiony, kosticky
slaniny a ¢esnek. Za stalého michani opékejte, aZ jsou
houby uvarené a mirné nahnéd|é.

3. Kratce pfed koncem peceni posypte sezamovym
seminkem.

4. Osolte a podavejte.

S pecicim senzorem, stuperi 4

po akustickém signalu pecte cca 10 minut

Tip:
Houby podavejte s bagetkou nebo ryZi. Jako pfedkrm jsou
houby dostacujici na 4 porce.
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PInéné palacinky

Pocet porci 2

56 Zelenina a minutky z panve



Palacinkové tésto:

100 g mouky

2 vejce

150 ml mléka

sl

4 CL slune¢nicového oleje
Napln:

/> papriky, cca 100 g

1 rajce, cca 100 g

1 mald cuketa, cca 100 g
100 g Zampion(

1 Salotka

stl

pepf z mlynku

2 PL rostlinného oleje

70 g nastrouhaného syra,
napf. mozzarela

Na kazdou porci:
628 Kcal, 459 SA,39gT,
2598

1. Z mouky, vajec, mléka a soli si pfipravte hladké
palacginkové tésto.

2. Umyjte papriky, rajcata a cukety a nakrdjejte na malé
kosticky. Ocistéte Zampiony a oloupejte Salotku. Oboji
nakrajejte na malé kosticky.

3. Pénev zahtejte podle uvedenych tdaju a po zaznéni
akustického signalu na panev umistéte 1 CL oleje.

Na panev nalejte Ctvrtinu tésta a upecte tenkou palacinku,
na kazdé strané 1-2 minuty. Postupné upecte stejnym
zpUsobem dalsi palacinky a postavte je stranou.

4. Poté na horké panvi caa 5 minut opecte na 2 PL oleje
papriku, Zampiony a cuketu.

5. Podle uvedenych Gdajd snizte stuperi pecenf a pridejte
kosticky Salotky a rajcat. Zeleninu duste 5-10 minut.
Osolte a opepfete.

6. Palacinky umistéte na pfedehtaté talife a z poloviny
naplnte zeleninou. Posypte syrem a preklopte.

Palacinky:

S pecicim senzorem, stupen 5

po akustickém signalu opékejte na kazdé strané
1-2 minuty

Zeleninova napln:

Paprika, Zampiony, cuketa

S pecicim senzorem, stupen 4, pfedpékejte cca 5 minut
Pridejte Salotku a rajcata

S pecicim senzorem, stupen 2, pecte 5-10 minut
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Smes s ryzi

Pocet porci 4

58 Zelenina a minutky z panve



Prisady:

1 mrkev

1 cibule

1 strouzek ¢esneku
1 mald ¢ervend paprika
150 g bilého zeli

3 vejce

4 PL s6jové omacky
300 g uvarené ryze
stl

pepf z mlynku

2 PL sekané petrzele
4 PLoleje

Na kaZdou porci:
311 Kcal, 28 gSA, 17 gT,
109B

1. Mrkev, cibuli a ¢esnek oloupejte a nakrajejte na malé
kosticky. Omyjte papriku a zbavte jadyrek a ocistéte bilé
zeli. Papriku a bilé zeli nakrajejte na tenké nudlicky.

2. Vejce rozmichejte s 1 PL s6jové omacky.

3. Pdnev zahtejte podle uvedenych udajt. Po zaznéni
akustického signdlu pfidejte 1 PL oleje a vejce. Za stalého
michani opecte, aZz za¢nou mit vejce hnédavou barvu.
Vyjméte z panve a postavte stranou.

4. Panev zahtejte podle uvedenych tdajd. Po zaznénf
akustického signalu pfidejte 3 PL oleje. Pfedpecte zeleninu.
Jakmile zeli trochu spadne, pfidejte uvafenou ryzi a vejce.

5. PeCte tak dlouho, a7 je zelenina uvafend na skus. Poté
pfidejte 3 PL s6jové omacky a podle chuti osolte a
opeprete.

6. Podavejte posypané nasekanou petrzeli.

Vejce:
S pecicim senzorem, stupen 2
po akustickém signalu pecte cca 5 minut

Smés s ryzi:
S pecicim senzorem, stuperi 4
po akustickém signalu pecte cca 10 minut

Tip:
Jemné nasekany zazvor umistéte spolecné se zeleninou na
panev.
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Panvicka s krevetami

Pocet porci 2

60 Zelenina a minutky z panve



Prisady:

1 Cervena Cili papricka
3 strouzky ¢esneku
200 g vyloupanych krevet
bez hlavy a skofapky
6 PL olivového oleje
150 g cherry rajcat
80 g oliv bez pecek
sl

2 PL citrénové stavy

1 svazek petrzele

Na kaZdou porci:

505 Kcal, 7 g SA, 43 9T,
2198

1. Omyjte Cili papricku a rozpulte ji. Odstrarite seminka.
Cesnek oloupejte a spolecné s paprickou nadrobno
nasekejte.

2. PetrZel nasekejte najemno a pfipravte si stranou.

3. Pédnev zahtejte podle uvedenych udajl. Krevety kratce
opecte v horkém olivovém oleji. Pfidejte rajcata, olivy,
papricky a Cesnek a dopecte.

4. Kratce pred podavanim osolte. Pridejte citronovou $tavu
a nasekanou petrzel.

S pecicim senzorem, stupen 2

po akustickém signalu pecte 5-9 minut

Tip:
Panvicku s krevetami podavejte s bagetkou nebo ry7i. Jako
predkrm staci na 4 porce.
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Nudlova smés

Pocet porci 4

62 Zelenina a minutky z panve



Prisady:

1 svazek zimni cibulky

2 mrkve

1 kousek zazvoru, o
velikosti vlasského ofechu
2 strouzky ¢esneku

3 PLoleje

200 g mletého hovéziho
masa

150 g séjovych klickd
250 g uvarenych téstovin
4 PL s6jové omacky
citronové Stéva

stl

kajensky pepft

Na kazdou porci:

350 Kcal, 27 g SA, 199 T,
199gB

1. Zimni cibulky a mrkev oloupejte a nakrajejte na malé
prouzky. Oloupejte také zazvor a ¢esnek a nadrobno
nasekejte.

2. Panev zahftejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
akustického signalu umistéte na panev 2 PL oleje a mleté
maso.

3. Pfedpecte mleté maso, vyjméte ho z pdnve a postavte
stranou.

4. Zeleninu a séjové klicky umistéte spolecné s 1 PL oleje
do panve a predpecte. Pfidejte nudle a ohfejte. Nakonec
znovu pridejte opecené mleté maso. Ochut'te séjovou
omackou, citrénovou stavou, soli a kajenskym pepfem.

S pecicim senzorem, stupen 4

po akustickém signalu pecte cca 10 minut
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Frittata se zeleninou,
slaninou a syrem

Pocet porci 4

66 Vajecné pokrmy



Prisady:

1 porek

200 g slaniny

1 cuketa, cca 100 g
25 ml olivového oleje
6 vajec

75 g parmazanu,
nastrouhaného

stl

Na kazdou porci
553 Kcal, 4 g SA, 51 gT,
23gB

1. Pérek nakréjejte na jemné prouzky, slaninu na prouzky a
cuketu na platky silné cca 5 mm. Pérek a cuketu osolte.

2. Panev zahfejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
akustického signalu vlejte na panev olej a pérek opékejte
5-8 minut.

3. K porku pfidejte slaninu a pecte dal3ich 5-7 minut.
Pérek a slaninu vyjméte z panve a nechte okapat na
papirové utérce.

4. Na panev umistéte cuketu a pecte 10-12 minut.
Cuketu vyjméte z panve.

5. Vejce dobfe promichejte a osolte. K vejci pfidejte poérek a
slaninu a promichejte. Na panev nalejte malé mnoZstvi
oleje a nalejte vaje¢nou smés.

6. Po 2 minutach na vajec¢nou poloZte opecené platky
cukety a posypte parmazdnem. Panev pfikryjte vikem a
frittatu pecte 10 minut.

7. Frittatu otocte a pecte dalSich 5-7 minut.

S pecicim senzorem, stupen 1
Porek: pecte 5-8 minut
Poérek a slanina: pecte 5-7 minut

S pecicim senzorem, stupen 2

Cuketa: pecte 10-12 minut

S pecicim senzorem, stupen 1

Frittata: pecte 10 minut, otoCte a pecte dalSich 5-7 minut

Tip:
Priklopte poklickou. Bez pouziti poklicky se doba pfipravy
prodluZuje.
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Vejce s rajCaty
a sunkou Serrano

Pocet porci 4

68 Vajecné pokrmy



Prisady:

150 g cibule

120 g Sunky Serrano

2 PL oleje,

napf. olivového oleje

600 g pasirovanych rajcat
6 vajec

podle chuti bylinky, napf.
bazalka

Na kazdou porci
354 Kcal, 11 gSA, 26 g T,
199B

1. Oloupejte cibuli. Cibuli a Sunku nakrajejte na malé
kosticky.

2. Panev zahfejte podle uvedenych Gdajd. Po zaznéni
akustického signalu vlejte na panev olej, pfidejte cibuli a
opékejte 7 minut.

3. Pfidejte Sunku Serrano a spole¢né s cibuli mirné
predpecte 2 minuty.

4. Pridejte pasirovana raj¢ata a omacku varte cca 10 minut.
5.V rajCatové omacce vytvorte prohlubné na vajicka,
vajitka po jednom rozklepnéte a jednotlivé umistéte do

prohlubni a okoferite. Panev pfikryjte vikem a smés pecte
cca. 5 minut, aZ vejce zhoustnou podle vaseho prani.

S pecicim senzorem, stupen 1
Cibule: pecte 7 minut

Cibule a Sunka Serrano: predpékejte 2 minuty
Pridejte rajéatovou omdacku: varte cca 10 minut
Pridejte vejce: varte cca 5 minut

Tip:
Priklopte poklickou. Bez pouziti poklicky se doba pfipravy
prodluZuje.
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Italska omeleta

Pocet porci 4

70  Vaje¢né pokrmy



Prisady:

1 sklenicka suSenych
rajcat v oleji,

mnozstvi naplné 285 g
125 g mozzarelly

8 vajec

150 ml smetany

sl

Cerny pepf z mlynku

1 svazek Cerstvé bazalky
4 CL mésla

Na kazdou porci:
452 Kcal, 9gSA,36gT,
23gB

1. Nechte okapat susena rajCata a mozzarellu a oboji
nakrajejte na malé kousky.

2. Rozmichejte vejce a smetanu. Bazalku oplachnéte a
dosucha protrepte. Nékolik listkd bazalky umistéte stranou.
Zbytek nadrobno nasekejte a vmichejte do vaje¢né smési.
Osolte a opepfrete.

3. Pdnev zahrejte podle uvedenych udajt. Po zaznéni
akustického signalu umistéte na panev 1 CL masla.

Na panev nalejte Ctvrtinu vaje¢né smési. Na ni poloZte
Ctvrtinu rajcat a mozarelly.

4. Hmotu nechte zhoustnout.

5. Omeletu nechte sklouznout na pfedehfaty talit.
Oblozte listky bazalky a pfeklopte.

6. Zbyvajici omelety pfipravte stejnym zplsobem.

S pecicim senzorem, stupen 2

po akustickém signdlu nechte ztuhnout cca 5 minut
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Bramborova omeleta

Pocet porci 4

72 Vaje¢né pokrmy



Prisady:

700 g brambor

1 cibule, cca 100 g

7 vajec

1 CL soli

pepf z mlynku

250 ml olivového oleje

Na kazdou porci:
438 Kcal, 30 g SA, 28 gT,
169B

1. Oloupejte brambory a cibuli a nakréjejte na kousky o
velikosti cca 1-2 cm.

2. Ve velké mise rozmichejte vejce se soli a pepfem.

3.V panvi zahfejte olivovy olej podle uvedenych tdajd.
Po zaznéni akustického signalu opecte na horké panvi
20-25 minut kousky brambor a cibule.

4. Upecené brambory a cibuli vyjméte z panve a nechte
okapat na papirové utérce. Nakonec pfidejte k vyslehanym
vejcim.

5. Na panvi ponechte maly zbytek oleje, zbyvajici olej z
panve odstrarite.

6. Panev opét zahtejte podle uvedenych tdajl a po
akustickém signéalu nechte zhoustnout vaje¢nou smés a
brambory. Pomoci velkého talife otocte a dopecte.

Brambory a cibule:
S pecicim senzorem, stupen 2
po akustickém signalu pecte 20-25 minut

Omeleta:
S pecicim senzorem, stupen 2
po akustickém signalu pecte 20-30 minut

Tip:
Omeletu rozdélte na 4 dily. M{zete ji podavat teplou nebo
studenou se syrovou Sunkou.
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Ovoce v tésticku

Pocet porci 4

76 Dezerty



Prisady:

2 vejce

stl

60 g cukru

140 g mouky

100 ml bilého vina

2 PL olivového oleje
20 kouskt sezénniho
ovoce, napf. jahody,
Svestky, fiky, kousky banénu
nebo platky jablek

Na vysmazeni:
400 ml rostlinného oleje

Na kazdou porci:
416 Kcal, 459 SA, 21 9T,
8g8B

1. Oddélte bilek od Zloutk(l a bilek vyslehejte do tuha se
Spetkou soli. Postupné pomalu pfidavejte cukr a bilek dale
Slehejte.

2. Mouku, bilé vino, olivovy olej a Zloutky vymichejte na
hladké tésto.

3. Vyslehané bilky postupné a opatrné vmichejte do tésta.
4.V tésté obalte ovoce.

5. Panev zahtejte podle uvedenych Gdajl. Po zaznéni
akustického signalu umistéte do panve olej a po porcich
ovoce vysmazte v horkém oleji dozlatova a nechte okapat
na papirové utérce.

S pecicim senzorem, stupen 4

po akustickém signdlu 5-6 minut kazda porce

Tip:
Ovoce podavejte s medem, praskovym cukrem nebo se
zmrzlinou.
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