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PECENE BRAMBORY - AMERICKE (2 OSOBY)

INGREDIENCE

3 vétsi brambory | 2 cajové Izicky soli | 2 cajové Izicky suseného drceného cesneku (nebo primérené
Cerstvého) | 2 ¢ajové Izicky italského koteni | 25 g strouhaného parmezanu | olivovy olej | jogurtovy nebo
jiny oblibeny dresing

POSTUP PRIPRAVY

1. Brambory nakrajejte na ,mési¢ky” a vlozte do misy (dle libosti je mizete oloupat a nebo nechat
omytou slupku). Velikost kouskd uréuje dobu pipravy. Cim teni jsou, tim rychleji budete mit hotovo.

2. Do misy s bramborami nalijte |Zici olivového oleje a dobte promichejte. 3. V jiné mise smichejte sdl,
cesnek a koreni. 4. Do omasténych brambor pridejte nastrouhany parmezéan a promichejte. 5. Omasténé
brambory s parmezanem posypte pripravenou smési koreni. 6. Takto pfipravené brambory viozte do
fritézy (idedlné do oto¢ného valce). 7. Nechte péct 18-22 minut na teplotu 180 °C s funkei otaéeni vélce
8. Servirujte s jogurtovym nebo jinym dresingem. MUzete posypat Cerstvé nakrajenou petrzelku.
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CUKETOVE CHIPSY - BRAMBURKY

INGREDIENCE
1 mladé cuketa | pepf | stl | olivovy olej

POSTUP PRIPRAVY

1. Cuketu dikladné omyjte (neloupat) a nakréjejte ji na tenké platky. 2. Platky postiikejte olivovym olejem.
3. Okorerite je soli a pepfem. 4. Takto pripravené platky rozlozte plech fritézy. 5. Na fritéze nastavte
funkei na susenf (susicka potravin). 6. Zapnéte a nechte susit na 65 °C az 8 hodin.
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MASOVE KULICKY S BARBECUE OMACKOU

INGREDIENCE

500g veprového/teleciho mletého masa | 2 IZice strouhaného parmezanu | Trochu mléka | 1 vejce

15 platku anglické slaniny | L¥ice oregana | Spetka soli a pepre | Barbecue koteni | Spetka suseného
drceného cesneku | Strouhanka | Barbecue omacka

POSTUP PRIPRAVY

1. Mleté maso smichejte s vejcem, oreganem, cesnekem, parmezanem, soli a peprem. Zakdpnéte mlékem
a pfidejte barbecue koteni. TIP: pokud je tato smés prilis lepiva (mokra), tak pridavejte strouhanku,
dokud se smés nezahusti a neptjdou z ni délat kulicky. 2. Pripravte si masové kulicky pfiblizné velikosti
ping-pongovych mickd. 3. Kazdou kulicku obalte kouskem anglické slaniny a vyskladejte je na plech.
4. Naplnény plech polozte do spodni pozice trouby. Vyberte program ,Meat” = ,Maso” a zapnéte. 5.
Priblizné po 20 minutach vyjméte plech a kulicky potrete grilovaci barbecue marinadou. 6. Plech vratte
do trouby a nechte péct dalsich 5 minut.
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KURECi MARINOVANE PALICKY

INGREDIENCE
8-10 kurecich palicek | 8 IZic ke¢upu | 4 Izice Worcestru | 2 IZice vinného octa | 2 |Zice cukru | 2 |Zice sojové
omaécky | 2 Izice chilli omacky | Spetka papriky | Chutney (¢atni) — jable¢né nebo jiné

POSTUP PRIPRAVY

1. Ve velkém hrnci prived'te vodu k varu a osolte ji. 2. Do hrnce vlozte kureci palicky a nechte priblizné 10
minut varit. 3. Uvarené kureci vyjméte z vody, nechte okapat a jesté je osuste papirovou utérkou.

4. Ve vétsi misce smichejte veskeré prisady na marinadu a nechte v ni maso alespor hodinu lezet a
marinovat. 5. Maso rozdélte na pecici rosty a pecte 20 minut na 180 °C. 6. Kfupavé upecené maso
doporucujeme servirovat s jablecnym catni (Chutney) nebo libovolnym dresingem.

Multifunkéni horkovzdudna fritéza - 7



KURECIi NUGETKY

INGREDIENCE

1 kureci prsni fizek nakrajeny na kosticky | 5 IZic strouhanky | /2 [zicky suSeného drceného cesneku | 1 vejce
50 ml mléka | 1 lzice parmezannu | 1 IZice cornflake strouhanky (nebo original Japonské Panko) | 2 Izice
mouky | Spetka soli a pepre

POSTUP PRIPRAVY

1. Nakrajené kuteci prsa vlozte do mixéru spolec¢né se 4 Izicemi strouhanky, pridejte ¢esnek, mléko,
stl a pepf. Spole¢né rozdrtte. 2. V jiné misce smichejte nastrouhany parmezan, cornflake strouhanku
(Panko) + 1lzici normalni strouhanky. 3. Pfipravte si misky na trojobal = mouku / rozslehané vejce /
cornflake strouhanku s parmezénem. 4. Z masové a okorenéné smési tvarujte mensi nugetky. 5. Nugetky
postupné obalujte v pfipraveném trojobalu. 6. Hotové a obalené kousky rozmistéte na plech a pecte v
horkovzdusgné fritéze na 200 °C priblizné 14 minut.

Poznamka: v poloviné casu je potfeba nugetky obrétit (priblizné po 7 minutach)
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TRESKA PECENA SE ZELENINOU A BRAMBOREM

INGREDIENCE

750g brambor | 2 strouzky ¢esneku (rozmackaného) | %2 IZicky suseného drceného cesneku | 1 IzZicka
rozmarynu | 1 Izicka sladké papriky | Spetka soli a pepre | Nasekana pazitka (na brambory) | 3 Izice
olivového oleje | 2 mladé cukety | 1 ¢ervena cibulka | 5 raj¢at | 400 g filetované tresky

POSTUP PRIPRAVY

1. Brambory oloupejte a nakrajejte na mensi mésicky, ty povaite 5 minut ve vodé a nechte okapat. 2.
Posypte je bylinkami a promichejte s ¢esnekem a olivovym olejem. 3. Ochucené brambory rozlozte na
pecici plech. 4. Nasledné si nakrajejte cuketu na platky, cibuli a rajcata na mensi mésicky. 5. Pripravte
si papilotu (kapsu) na zabaleni tresky véetné rajéat, cibule i cukety. 6. Cely filet v papiloté prelijte IZici
olivového oleje, pridejte rajcata, cibuli, i cuketu 7. Nakonec vSe osolte a opeprete. 8. Naplnénou
papilotu (kapsu) uzaviete a polozte na druhy pecici plech. 9. Plech s brambory polozte do spodnich
pozic v pristroji a plech s rybou nad to. 10. Na horkovzdus$né fritéze nastavte 200 °C a pecte 40 minut.
11. Upecené brambory podavéme s jemné nasekanou pazitkou.
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VYPECENA ZVERINA S MRKVi A KROKETAMI

INGREDIENCE NA PECENI
450g masa (srnéi nebo jind zvéfina) | Y2 snitky Cerstvé petrzele | 1 Salotka (malé cibulka) | %2 vétvicky
sudeného tymianu | 1 bobkovy list | Spetka soli a pepte

INGREDIENCE NA PECENOU MRKEV

Svazek malé mrkve - 300g | ¥z strouzku (rozmackaného) ¢esneku | 1 IZice rozehfatého masla | 2 Izice
olivového oleje | Y IZice titinového cukru | ¥4 IZicky skofice | V2 IZicky drceného kminu | V2 1Zizky curry praskul
Y2 |zicky suseného drceného zazvoru | 1 [Zicka suseného drceného rozmarynu | % Izicky Cayenského pepte
Spetka soli a pepre

POSTUP PRIPRAVY PECENE

1. Cely kus masa zprudka orestujte ve velkém hrnci, dokud neni ze v3ech stran dozlatova osmazeny.
Potom osolte a opeprete. 2. Pfipravte si alobal, do kterého vlozte oloupanou Salotku, tymian, bobkovy
list a petrzel, nakonec tam polozte orestovany kus masa a dikladné alobal uzaviete (zabalte). Takto
pripravenou a zabalenou peceni polozte na pecici rost.

POSTUP PRIPRAVY PECENE MRKVE

1. Mrkev diikladné omyjte nebo oloupejte a zelenou nat odfiznéte tak, aby na kazdé mrkvi zistal pfib-
lizné 1cm zelené naté. Mensi kousky nechte v kuse, vétsi mrkve mizete prekrojit na pulky. 2. Smichejte
rozehtaté méslo se v&im kofenim i tftinovym cukrem. Tim mrkev polijte a nakonec jesté posypte hru-
bo-zrnou soli. V3e zabalte do alobalu. 3. Mrkev v alobalu poloZzte na plech a vlozte ho spodnich pozic v
horkovzdugné fritéze.

POSTUP PRIPRAVY POKRMU

alobalu stale nechte v troubé dole. Do stfedni pozice pridejte rost se zabalenou pecéeni a nastavte 180 °C
na 45 minut. 3. Pfiblizné 13 minut pfed koncem peceni, vyndejte plech s mrkvi, mrkev rozbalte a vysypte
uz jen volné na plech — nasledné opét vratte do trouby pod peceni, aby se za posledni minuty opekla do
kfuprava a ,chytla” hezkou barvu. Tip: V této posledni fazi pfidejte mfizku s kroketami a tu polozte do
horni pozice. Na konci by mély byt vSechny suroviny hotovy v pfiblizné stejny ¢as a mizete vée servirovat.
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MALINOVE MUFFINY S BiLOU COKOLADOU

INGREDIENCE

1 mala krabicka malin | 115 g samokyprici mouky (s pfidanym kypticim praskem) | 100 g cukru | 100
g masla (rozpusténého) | 50 g bilé cokolady | 1 vejce | 1 sacek vanilkového cukru | ¥z IZicky soli | Cukr
moucka na posypani pred servirovanim

POSTUP PRIPRAVY

1. Cokoladu naldmejte na mensi kosticky 2. Ve velké mise smichejte: mouku s kypficim praskem,
vanilkovy cukr, stil a kousky cokolady. 3. V jiné misce rozslehejte vejce a pridejte rozpusténé maslo. 4.
Vejce s maslem prilijte do velké misy k ostatnim ingrediencim a vypracujte vlaéné tésto. 5. Do formicek na
muffiny nejdfive nalijte trochu tésta (2-3 Izice), potom vlozte 3 maliny a prelijte dalsim téstem (= naplrite
formicky). 6. Pripravené muffiny peéte v horkovzdusné fritéze 22 minut na 180 °C. 7. Pfed servirovanim
muzete jesté teplé muffiny posypat mouckovym cukrem.
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DOMO

A party at hove

DOMO-elektro s.r.o.
Na Kobyle 783, Kdyné
Tel: +420 379 789 684
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