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Crepes s jahodovou omackou a

$lehackou

VAL
L1 N —

MNOZSTVi NA
12-14 CREPES

Pfisady

2 velka vejce

350 ml plnotu¢cného mléka
(3,5 %)

100 g hladké mouky
2 PL cukru
1 Spetka morské soli

40 g nesoleného masla,
rozpusténého (v mikrovinné
troubé 50 sekund na nejvyssi
stupen)

Olej k peceni crépes

Omacka:

500 g jahodové smési podle
volby

40 g masla
50 g cukru

Podavejte s uslehanou
Slehackou

4 SNIDANE

Priprava

I

2

L

5

. Vyslehejte v mise vejce s mlékem ru¢nim
Slehacem. Podle prani pridejte mouku, Spetku
soli a cukr a michejte vse po dobu 5 sekund a
zaroven pomalu prilévejte maslo.

.Ulozte smés na 30 minut do lednice.

.Kdyz je tésto odpocaté, zahrejte panev na
stredni teplotu a pridejte malé mnozstvi
oleje. Otocte panev. Naberte plnou nabéra
¢cku nebo 60 ml tésta a nalijte ho na paney,
zatimco s ni otacite tak, aby se tésto
rovnomeérneé rozlilo. Asi po 1 minuté crépe
otocte a pecte jesté znovu asi 30 sekund, nez
je odlozite na talir. Opakujte tento postup,
nez spotrebujete veskere tésto.

.Rozpustte maslo na panvi a pridejte jahody
a cukr. Zahrivejte vse asi 2-3 minuty, nez se
cukr a nékteré ovoce rozpusti.

.Dejte na jednu porci dvé crépes a prelozte je
na ¢tvrtinu. Na né polozte ovoce a slehacku.






Palacinka z podmasli

s jablecno-javorovym kompotem a Spekem

(BB}
L1 N —
MNOZSTVi NA
18 PALACINEK
Pfisady Priprava
KOMPOT I .Rozpustte maslo na panvi pfi stredni teploté,

pridejte jablka a skofici, a vse pecte asi 5

25 g nesoleného masla ) L : . . iy
minut. Pak pridejte sirup a vSe pecte dalsi

550 g_jab}ek, vykréje_nych a minutu. Nandejte smés na stranu misy a
nakrdjenych na velmi tenké serviruite s palacinkou

platky tesp -

1 €L skofice 2. .PFi stredni teploté opékejte $pek po dobu 3
180 ml javorového sirupu minut po kazdé strane a odlozte ho stranou.
1 Spetka soli

. Vlozte suché ingredience na palacinky do
150 g prorostlého Speku misy a primichejte vihké ingredience (malé
mnozstvi hrudek je v poradku, protoze

. alacinky nemaji byt prilis pevné).
PALACINKY P Y JToytp P )
240 g hladké mouky /—/1-.ZahFejte panev na stredni teplotu a udrzujte
tuto teplotu. Pecte palacinky po porcich

60 ml po dobu 1-2 minut, nez se vytvori
bublinky, a pak je otocte a opékejte dalsi

1 PL prasku do peciva
1% €L Natron

1 €L skof¥ice minutu. Stejnym zplsobem postupujte
14 EL muskatu se zbyvajicim téstem. Palacinky mizete

. o . udrzovat teplé v troubé pfi 100 °C, nez jsou
%2 CL mof¥ské soli viechny hotové. PoloZte palacinky na talif a
2 velka vejce servirujte se Spekem a kompotem.

1 €L vanilkové pasty
450 - 500 ml podmasli

25 g nesoleného
rozpusténého masla

6 SNIDANE






Anglicka snidané s
Hash browns

BN}

- B — -
Pfisady
2 brambory

1 vyslehané vejce

1-2 PL bramborové moucky
2 PL oleje

8 platkl speku

8 parku

4 rajcata

200 g mini Zzampioni

415 g fazoli Baked Beans
Toast (podle prani)

POZNAMKA:

Podle toho, kolik palacinek
ke snidani pripravujete,
byste méli béhem pripravy
ostatnich palacinek hotové
udrzovat teplé v troubé.

8 SNIDANE

Priprava

[.

Lo

U

5

0.

Nastrouhejte brambory do misy, vylozené
utérkou. Nasledné brambory vymackejte
tak, aby byla odstranéna velka ¢ast kapaliny.
Znovu je vymackejte. Pridejte 1az 2 PL
bramborové moucky a vytvarujte 4 kulaté
Hash Browns o priméru asi 9 cm.

.Zahrejte na panvi 1 PL oleje a Hash Browns

pecte 5-6 minut za ¢astého otaceni pfri stredni
teploté. Po poloviné doby peceni pridejte dalsi
polévkovou Izici oleje.

. Pri stredni teploté opékejte Spek po dobu

4.

2-3 minut po kazdé strané. Odlozte ho na
kuchynskou utérku, aby mohl odkapat tuk.

Opékejte parky po dobu 3 minut pfi stredni
teploté, snizte teplotu, a poté opékejte jesté
10 minut. Odlozte parky stranou.

.Rozkrojte rajcata na polovinu a opékejte po

dobu 2-3 minut pri stredni teploté z obou
stran. OdlozZte je stranou.

Poduste houby po dobu 2-3 minut a odlozte
je stranou.

7.\/yélehejte vejce a pripravte je podle chuti.

8.
9.

Zahrivejte na panvi fazole po dobu 2-3 minut.

Opecte chléb a servirujte vSe na 4 talirich.






Fritata se Sunkou a ¢edarem

VAL
L1 N —

Pfisady

2 PL olivového oleje
1 mala cibule na platky

¥ €ervené a zelené papriky
na tenké prouzky

8 vajec

2 PL smetanového syra
(Créme double)

100 g ¢edaru, strouhaného
150 g Sunky, na kosticky
sil a pepf podle chuti

% CL uzené papriky

2 PL cerstvé nasekané
petrzelky

Servirujte s opecenym
kvaskovym chlebem

Priprava

I .Zahrejte panev na stredni teplotu a pridejte
malé mnozstvi oleje. Duste cibuli po dobu 3
minut, az ziska zlatohnédou barvu, pridejte
prouzky papriky a opékejte po dobu 5 minut.

2. .Smichejte v mise vejce, smetanovy syr, koreni a
papriku s 1 PL petrzelky.

.Nalijte do panve zahraté na stredni teplotu
1PL oleje a prilijte vajecnou smés. Opatrné
promichejte a pridejte syr, sunku a zeleninu.
VSe za michani rovnomeérné rozmistéte. Vse
opékejte po dobu 2 minut za stalého michani a
panev zakryjte vhodnou poklici. Snizte teplotu
a vse opékejte, nez je pokrm propeceny.

.Objedte obraceckou kolem fritaty, aby se
uvolnily okraje, zdvihnéte ji a rozkrojte na 4 dily.
Posypte zbyvajici petrzelkou.

/o~
5 .Servirujte s opecenym kvaskovym chlebem.






Vejce royale

(BB}
L1 N —
Pfisady Priprava
HOLANDSKA OMACKA I .Vlozte maslo na panev pfi stiedni teploté

4 vajecné zloutky

1az 1% PL cerstvé
citronové stavy podle chuti
1 PL vody

% CL mofské soli

125 g nesoleného masla, na
kosticky

4 velka vejce
4 anglické muffiny
120 g uzeného lososa

1 avokado, na tenké platky
(volitelné)

2 PL nasekané pazitky

rozpoustéjte 2 minuty, nez se zac¢nou tvorit
bublinky. Nalijte ho do nadoby pro pozdéjsi
pripravu v mixéru nebo kuchynském robotu.

2. .Vlozte do kuchynského robotu nebo do
mixéru vajecny zloutek, citrénovou stavu,
vodu a sl a michejte vée po dobu 1% minuty.
Hmota se napeni. Pomalu prilijte horké maslo.
Nepfrilivejte ho prilis rychle, aby se hmota
nesrazila. Ve by se mélo promichavat asi 40
az 60 sekund. Podle chuti okorente a smés v
nadobé odstavte stranou.

.Panev naplnte vodou a vodu privedte k
varu. Mirné snizte teplotu a vliozte vejce do
panve, varte je po dobu 3 minut a vyjmeéte je.
Protoze je panev plocha, navrhujeme vejce
po poloviné doby opatrné obratit.

/—/1-.O|oeéte muffiny a podle chuti je oblozte

prouzky avokada, a na kazdy polozte 30 g
uzeného lososa, na nej polozte vejce, prelijte
omackou a posypejte pazitkou.






Sendvic s parky a karamel-
izovanou ¢ervenou cibulkou

VAL
L1 N —

Pfisady

1 PL olivového oleje

1 velka cervena cibule, tence
nakrdjend

8 cumberlandskych nebo
lincolnshirskych parku

2 PL masla

8 tenkych platku bilého
chleba, pfip. opeceného

kecup nebo hofrcice

Priprava

I

2

.Nalijte do panve olej a duste cibuli za stalého

michani 10 minut, az zkaramelizuje. Odlozte
je stranou.

.Vlozte parky do panve a pri stredni teploté

opékejte 3 minuty. Snizte teplotu a opékejte
jesté jednou 8-10 minut za obcasného
otaceni.

.Potrete chléb maslem a parky rozkrojte na

polovinu. PoloZte na kazdy platek chleba 4
poloviny parkd, navrch posypejte cibulkou a
ochutte kecupem nebo horcici.






Kure Piccata

VAL
L1 N —

Pfisady

2 kurecich prsa bez kosti a

klGze (450 g) rozkrojte na
poloviny a rozklepejte na
tloustku 2 cm

1 €L mofrské soli
% CL pepie
40 g hladké mouky

2 PL olivového oleje
(volitelné)

kira z citronu

§tdva ze 2 citront (4 PL)
200 ml kureciho vyvaru
1 PL kapart

2 PL cerstvé petrzelky
nasekané nahrubo

45 g nesoleného masla

Velmi tenké Spagety

16 VECERE

Priprava

I .Polozte kureci prsa mezi dva listy peciciho
papiru a rozklepejte je palickou na maso nebo
tézkou panvi na tloustku 2 cm.

NI

. . Pridejte do mouky sul a pepf a kufeci prsa v
ni obalte.

3 . Zahrejte panev na stredni teplotu a pridejte
1PL oleje. Vlozte kureci prsa do panve a
opékejte je po dobu 2 minut z obou stran, nez
zhnédnou. Béhem zbyvajici pripravy je pak
odlozte stranou na talit. Prilijte zbyvajici olej
a kureci prsa znovu opékejte z kazdé strany
2 minuty. Prilijte citronovou stavu a vyvar a
vlozte kure opét do panve. Opékejte jeste 2
minuty.

.Nakonec kure vyjméte a polozte na talif.
Vlozte do panve kapary, promichejte maslo
s omackou a nechte vse 2-3 minuty lehce
redukovat. Prelijte omackou kure a posypte
petrzelkou.

Vad
5 .Servirujte s téstovinami.






Kure Tikka Masala

BN}
- B — -
Pfisady Priprava
6 PL pasty Tikka (rozdélené I .Smichejte 3 PL pasty Tikka s jogurtem a
na dvé poloviny) vliozte kufe do marinady. K marinovani
2 cela kufeci prsa bez kosti mUzete pouzit stfedné velky sacek
a kize do mrazaku. Vlozte ho na 1 hodinu do

(450 g), nakrajena na kostky chladnicky.

o velikosti 2 cm

Lo

.Nalijte za stredni teploty olej do panve a

200 g pfirodniho jogurtu poduste cibulku po dobu 4-5 minut, neZ

2 PL ghi nebo oleje pomalu zhnédne. Pridejte pak papriku a
(volitelng&) zbyvajici 3 PL pasty Tikka, rajsky protlak a

1 velka zluta cibule, oloupana mandlovou mouku. Nechte vie 2 minuty péct
a nakrajena najemno a prilijte vyvar. Vse nechte asi 5 min varit na

1 éervena paprika, nakrajena

na kostky o velikosti 2 cm o ; o
.Vyjméte kure z marinady a nechte okapat.

Dejte do cisté panve 1 PL oleje nebo ghi
2-3 PL rajského protlaku a pecte kure asi 5 minut, nez je témer
propecené. Pravidelné ho pritom otacejte.

U

350 ml kureciho vyvaru

20 g mandlové mouky

mirném plameni. Odlozte stranou do misky.

Dejte opét do panve smés omacky a cibule

mofska sil podle chuti a vse varte dal$i 3 minuty. Veslehejte syr
100 ml smetanového syra a ochutte. Ozdobte pokrm koriandrem a
(Créme double) servirujte s meésicky limety a chlebem naan
Koriandr, klinky limety a ¢atni nebo s ryzi.

k ozdobeni

Servirujte s ryzi basmati
nebo s chlebem naan

18 VECERE






Kure s pomerancovou

polevou

VAL
L1 N —

Pfisady

2 kurecich prsa bez kosti a
klGze (450 g) rozkrojte na
poloviny a rozklepejte na
tloustku 1,5 cm

Sil a pepf k okofenéni kufete
40 g hladké mouky
2 PL oleje (volitelné)

100 ml pomerancové §tavy

POLEVA

90 g pomerancové
marmelady

1 CL dijonské hoitice

¥ cervené chilli papricky, bez
zrnek a jemné nakrajené

1 rozdrceny strouzek ¢esneku
100 ml pomerancové stavy

2 PL cerstvé nasekané
petrzelky

Oloupejte polovinu
neosetfeného pomerance

Servirujte s ryzi pilaf

Priprava

[.

Lo

N

/

Polozte kureci prsa mezi dva listy peciciho
papiru a rozklepejte je palickou na maso nebo
tézkou panvi na tloustku 1,5 cm.

. Pridejte do mouky stl a pepf a kufeci prsa v

ni obalte.

. Zahrejte panev na stredni teplotu a pridejte

1PL oleje. Vlozte kureci prsa do panve a
opékejte je po dobu 2 minut z obou stran,
nez zhnédnou. Pak odlozte stranou na talif.
Smichejte vsechny prisady pro polevu v

malé misce. Prilijte zbyvajici olej a kureci

prsa znovu opékejte z kazdé strany 2 minuty.
Prilijte pomerancovou stavu a polevu a viozte
kure opét do panve. Snizte teplotu a pecte
jeste 2 minuty, kure pritom na panvi otacejte.

.Servirujte s ryzi pilaf a ozdobte petrzelkou a

pomerancovou kdrou.






St’avnat}/f flank steak

na zeleninovem lozi s omackou chimichurri

BN}
- B — -
Pfisady Priprava
2 steaky bavette nebo podobné I .Vlozte vSechny prisady na omacku do mixéru
jako flanke (450 g) a rozmixujte je nadrobno.
Mofska sil a pepf k dochuceni ’)

. L Zu .Okorente steaky soli a peprem podle chuti.

2 PL oleje (volitelné)
3 . Zahrejte panev na vysokou teplotu a prilijte
OMAEKA CHIMICHURRI olej, a pak pridejte steaky. Opékejte z kazdé
strany 3-5 minut, podle jejich tloustky. Maso

2-3 strouzky tesneku na kosticky byste neméli péct déle, protoze steak se

25 g cerstvé petrzelky, omyté a serviruje nejlépe rare, aby nebyl tuhy.

bez stonki

18&L sugeného oregana —/l- .\/yjmévtle steakvy z pa’nvg a nechte ]O, mi@ut
. ) . odpocivat, nez ho nakrajite na tenkeé platky
%2 CL uzené papriky pFes vakno.

3 PL octa z cerveného nebo ~

bilého vina 5 . Vycistéte panev, pridejte 1 PL oleje a poduste
110 ml olivového oleje chrest po dobu 4-5 minut.

% CL Eervenych chilli vioéek ( . L = ,
(chipotle - uzené chilli papritky ). Kdyz je maso nakrajené, mlzete pripravit

jsou vynikajici pro uzenou chut) salat. Naaranzujte salat na talif a polozte na

Sil a pepf n&j maso a zeleninu. Prelijte omackou.
7Servfrujte s kfupavym chlebem.

SALAT

220 g rukoly

1svazek chrestu, omytého a
poduseného

175 g dusenych
srdic¢ek arty&oku, rozplilenych
100 g cherry rajéat, rozpilenych

25 g ovciho syra, strouhaného

o
o

VECERE






Krevety Pad Thai

AR RN

Pfisady

200 g plochych ryzovych
nudli

50 ml vody

1 PL koncentratu Tamarinde

30 g titinového nebo svétle
hnédého cukru

3 PL ¢erstvé limetové stavy
1PL octa z ryZzového vina
2 PL thajské rybi omacky

2 PL rostlinného oleje
(volitelné)

3 velké salotky, nakrajené na
tenké krouzky

2 vejce, vyslehana

300 g syrovych tygrich
krevet

60 g cukrového hrachu,
rozpileného

100 g cerstvych fazolovych
klickd

60 g restovanych arasidu,
nasekanych nahrubo

10 g cerstvého koriandru,
nasekaného nahrubo nebo
celého

¥ €ervené chilli papricky,
nakrajené najemno, na
ozdobu

Platky citronu a omacka
Sriracha na ozdobu

24 VECERE

Priprava

[
2

Y

. Pripravte nudle podle ndvodu na obalu a odlozte je
stranou.

. Vlozte do panve vodu, Tamarinde, cukr, citronovou
Stavu, ryzove vino a rybi omacku, nechte vsechno
T minutu mirné povarit, a nalijte omacku do misy a
odlozte stranou. Vycistéte panev.

. Nalijte do panve 1 PL oleje a zahrejte ho na stredni
teplotu. Pridejte Salotku a za stdlého michani duste
5-7 minut. Odlozte orestovanou Salotku stranou.

. Vyslehejte vejce a smazte ho za stalého michani na
panvi T minutu. Odlozte ho stranou do misy.

5 .Dejte do panve 1 PL aleje a pridejte jarni cibulku.

Nechte 1 minutu dusit a pridejte krevety. Opékejte
je 1-2 minuty, nez zesklovati. OdlozZte je stranou a
nechte okapat prebyte¢nou vodu.

6 . VloZzte do panve omacku a nudle a vafte je 1 minutu.

Dbejte na to, aby v panvi nezbyla zadna voda,

aby nebyly vodnaté. Jinak nechte kapalinu vyvarit.
Vlozte opét do panve kreveta a jarni cibulku, pridejte
polovinu Salotky a polovinu arasidd, véechny
fazolové klicky a cukrovy hrach a za nizké teploty
nékolik minut povarte.

.Naservirujte vSe na talif a navrch ozdobte zbytkem
Salotky, arasidd, chilli papricky a koriandru. Oblozte
talir platky citronu.

8 .Servirujte s trochou rybi omacky a omacky Sriracha.






Sekané kure se zeleninovou

smest

VAL
L1 N —

Pfisady

2 PL arasidového nebo
rostliného oleje (volitelné)
450 g kurecich prsou bez

kosti a kiize, nakrajené na
prouzky Siroké 1cm

5 jarnich cibulek, nakrajenych
na 5 cm Spaliky

3 strouzky cesneku na kosticky

1,5 cm cerstvého zazvoru na
kosticky

1 cervena chilli papricka,
nakrdjend

1 éervena paprika, nakrajena na
1cm prouzky

200 g kiehké brokolice,
nakrajené na 5 cm rizicky
40 g restovanych ofechi kesu

K servirovani ryze dle vlastniho
vybéru nebo ¢inské nudle

OMA KA
1% PL kukufi¢né mouky

120 ml kufeciho vyvaru nebo
vody

1PL ¢inského ryzového vina
2': PL lehké séjové omacky
2 PL hnédého cukru

1 PL sezamového oleje

26 VECERE

Priprava

[.

Lo

U

Zahrejte panev na stfedni teplotu a pridejte
1/2 PL oleje. Otocte panev. Pfidejte polovinu
kurete a pecte 2-3 minuty. Odlozte stranou
do misy. Stejnym zplsobem opecte zbytek a
odlozte stranou.

. VycCistéte paney, pridejte PL oleje a otocte

panev. Pridejte jarni cibulku, ¢esnek, zazvor
a chilli papricku a michejte 1 minutu. Pridejte
prouzky papriky a brokolici a vse pecte a
michejte 1T minutu. Pridejte kure a omacku a
nechte za michani varit 1-2 minuty. Pridejte
kesSu orechy.

.Naaranzujte s ryzi nebo nudlemi podle volby.






Losos z panve

s koprovym maslem a fazolemi succotash

BN}
- B — -
e 6 o o
ONCAELLL
Pfisady Priprava
4 filety z lososa (po cca 130 g) I .Smichejte maslo a bylinky a vytvarujte z néj

v potravinové folii valecek. Do doby pouziti

Sil a pepf podle chuti ' o g i
ho chladte. Mozna nebudete potrebovat celé

50 g masla bylinkové méslo. Je ale vhodné i pro jiné

Po 1 PL Eerstvého pokrmy.

nasekaného kopru a ,)

estragonu L4 .Panev naplnte z poloviny vodou a vodu

privedte k varu. Varte fazole 4-5 minut, slijte

SUCCOTASH je a odlozte stranou.

1 PL_rosthnného oleje 3 . Zahrejte panev na stfedni teplotu. Ochutte

(volitelné) lososa soli a pepfem a pecte ho po strané

200 g pikantnich fazoli, s kizi 6-7 minut. Otocte ho a pecte dalsich

nakrdjenych na 2 cm kusy 6-7 minut. Polozte na lososa kousek masla,

v tervené cibule na kostky nasadte poklici a odstavte panev stranou.

1 Eervena paprika na kostky /-1-.Zahfejte dalsi panev na stfedni teplotu a

4 kukufiéné klasy, vyfiznuté pridejte olej a cibuli. Smazte 2-3 minuty a

kostaly pridejte papriku. Smazte dalsi 2 minuty a

6 cherry rajéat na étvrtiny pridejte nyni kukurici, rajcata, fazole a vino.
- ) Vse opekejte dalsi 2 minuty a okorente podle

60 ml bilého vina chuti

sdl a pepf podle chuti o~

) .Naaranzujte succotash na talif a polozte
kousek lososa s kouskem citronu pres kazdou
porci.

Spetka cayennského pepie

4 platky citronu k servirovani






Filet steak se syrem

s modrou plisni na bilych fazolich a's chtestem

VAL
L1 N —

Pfisady
1 PL olivového oleje
(volitelné)

4 rozdrcené strouzky
c¢esneku

2 konzervy fazoli Cannellini,
slité a omyté (hmotnost
odkapanych fazoli 480 g)

150 ml kureciho vyvaru

po 1 vétvicce rozmarynu a
tymidnu

100 g cherry rajcat,
rozpilenych

Spetka chilli vioéek

15 g nastrouhaného syra
Romano

4 filet steaky asi 3 cm silné
stl a pepr podle chuti

% PL olivového oleje
(volitelné)

4 PL cerstvé strouhanky

50 g nadrobeného modrého
syra Stilton

100 ml ¢erveného vina
100 ml hovéziho vyvaru
15 g nesoleného masla

Tymidn na ozdobu

Priprava

I
5

e

.Nalijte olej do panve a pridejte cesnek.
Smazte ho 1/2 minuty a pridejte pak fazole.

.Pridejte rajcata, bylinky, kofeni a vyvar. Vse
nechte 10 minut varit na malém plameni.

Primichejte strouhanku a syr a odstavte smés
stranou.

4—.Zah|’ejte panev na stredni teplotu, pridejte

S

6.

olej a pecte steaky po kazdé strané 5-6
minut. Posypte je smési strouhanky a syra a
vlozte steaky do formy vhodné do trouby.
Pecte v troube, nez pokrm ziska zlatohnédou
barvu.

.Nalijte do panve vino a vypek, ve kteréem
jste pekli steaky a zredukujte tekutinu na
polovinu. Pridejte maslo a odstavte omacku
stranou k servirovani prelitim pres steaky a
fazole.

Duste chrest 2 minuty v panvi, pridejte
trochu vody, panev zakryjte a nechte chrest 1
minutu varit.

.Naaranzujte fazole a chrest na talife a pres né
polozte steaky a prelijte omackou.






Pecene tygri krevety s

pecenou vajecnou ryzi

(BB}
L1 N —
Pfisady Priprava
TYGRi KREVETY I . Zahrejte olej v panvi, pridejte zazvor, cesnek
300 g krevet a chilli a vSe duste asi minutu, nez bude

o . Cesnek mekky.
1 PL arasidového oleje

1PL zazvoru, strouhaného 2. . Pridejte krevety a duste, nez Uplné zréizovi,

3 nastrouhané strouzky Pridejte ¢inské zeli, sdjovou omacku a vino

cesneku Shaoxing a udrzujte relativné vysokou
teplotu. Panev na nékolik minut priklopte,

1 €ervend chilli papricka, g - i N S PRI

nakrajena nez bude cinske zell podusené. Pridejte jarni
cibulku a koriandr.

2 hlavicky c¢inského zeli, na

Ctvrtky 3
. Zahrejte olej na panvi.
6 PL tmavé sdjové omacky ) ) P

.Pridejte ryzi a za stalého michani udrzujte

1 PL svétlé séjové omacky _/1_
vysokou teplotu, nez bude ryze tepla.

1 PL vina Shaoxing

10 g koriandru, nasekaného

S

. Odsunte ryzi stranou a pridejte vyslehané
PECENA VAJECNA RYZE vejce, vyckejte, nez se na dolni strané vytvori

L ) . pevna vrstva, a tu pak pomalu rozmichejte
500 g varené jasminove ryze tak, jako byste pfipravovali michana vejce.
3 vejce, vyslehana

1 svazek jarni cibulky, () .Smichejte pak vejce s ryzi a pfidejte bily pepf.
nakrdjené po délce

2 PL arasidového oleje 7.Servirujte vSe s jarni cibulkou a sezamovym
% CL sezamového oleje olejem.

% CL bilého pepie

o

VECERE

(V.S






Losos s marinadou teriyaki a

O V *V

razickovou kapustou

(BB}
L1 N —
Pfisady
LOSOS

4 filety z lososa

20 g zazvoru, strouhaného
4 EL sezamového oleje

4 PL javorového sirupu

8 PL séjové omacky Teriyaki

4 nastrouhané strouzky
¢esneku

2 PL vody

1 PL svétlé séjové omacky

RUZICKOVA KAPUSTA
2 €L arasidového oleje

400 g razi¢kové kapusty
nakrdjené najemno

1 EL sezamového oleje

1 PL ¢ernych sezamovych
seminek

VECERE

Priprava

[.

2

S

Smichejte nejdrive vSechny ingredience
pro pfipravu lososa a nechte ho 30 minut
marinovat.

. Zahrejte panev a vlozte do ni lososa kdzi

dold.

.Pecte lososa 3-4 minuty pri stredni teplote,

obratte ho a smazte dalsi 4 minuty, nez bude
propeceny. Kratce pred tim nalijte do panve
marinadu a nechte ji zredukovat.

. Zahrejte mezitim panev s arasidovym olejem.

Pridejte rdzickovou kapustu a nechte ji pfi
vysoké teploté nékolik minut opékat. Méla by
se mirné zbarvit. Pridejte nakonec sezamovy
olej a sezam.

o vy

.Naaranzujte na talif ¢ast ruzickove kapusty,

filet lososa a ¢ast omacky.






Hovézi bourguignon

AR RN

Pfisady
Olej k opeceni hovéziho
masa

1 kg hovéziho masa,
nakrdjeného na kousky nebo
nahrubo

2-3 CL masla

100 g prorostlé sSunky,
nakrdjené najemno

1 cibule na platky
1 mrkev na platky
2 PL hladké mouky

1 lahev Burgundského nebo
Chianti

1 PL rajského protlaku

2 strouzky cesneku na platky
1 bobkovy list

2 vétvicky tymianu

12 malych cibulek,
oloupanych a nakrdjenych,
plus 10 g masla

12 malych Zampiond,
omytych a nakrajenych, plus
10 g masla

2 PL nasekané petrzelky

400 g varenych brambor
nebo vajecnych téstovin k
servirovani

VECERE

Priprava

[

2

o

. Predehrejte olej na 150 °C. Zahrejte panev na
vysokou teplotu. Prilijte pak trochu oleje a opecte
zprudka hovézi maso nakrdjené na kousky, nez bude
po vsech stranach hnédé. Pak ho odlozte stranou na
talir.

.Vlozte do panve maslo, poté sunku. Sunku pedcte,
nez bude meékka a mirné se zbarvi. Odlozte ji
stranou s hovézim masem.

. Vlozte do panve platky cibule a mrkev a duste,
nez zméknou a mirné se zbarvi (v pripadé potreby
pridejte vice masla). Nakonec pridejte na nékolik
minut ¢esnek.

. Vlozte opét vSsechno do panve a posypte moukou,
okorente a pridejte bylinky, rajcatovy protlak a vino
tak, aby bylo maso zakryté.

5 . Vlozte maso do formy vhodné k peceni v troubé a

nechte vse v troubé 2 72 hodiny pomalu zapékat.

6.ZahFejte panev a vliozte do ni 10 g masla. Kdyz

maslo zacne tvorit bublinky, pridejte cibuli. Stale
michejte, aby rovnomérné zhnédla, a odstavte ji
stranou.

. Zahrejte znovu ve stejné panvi 10 g masla, a kdyz
zacne tvorit bublinky, pridejte Zampiony. Duste je do
zlatohnéda, okorente, a poté odstavte stranou.

.Po 2% hodinach pridejte k pokrmu ve formé cibuli a
zampiony a zapékejte dalsi hodinu nebo nez je maso
Uplné krehké.

.Servirujte s brambory nebo téstovinami a ozdobte
petrzelkou.






Jehnéci kotlet s rozmarynem
a Cesnekem

VAL
L1 N —

Pfisady
3-4 rozdrcené strouzky
¢esneku

1 PL cerstvého nasekaného
rozmarynu

1 PL octa z ¢erveného vina

3 PL olivového oleje a 1 dalsi
PL k vareni

Sl a pepf k ochuceni
12 jehnécich kotlet

POZNAMKA:

Jako prilohu doporucujeme
petrzelkové brambory a
Cerstvy hrasek.

Priprava

[.

2

Vlozte vsechny ingredience do misy a nechte
nékolik hodin nebo pokud mozno pres noc
marinovat.

. Zahrejte panev. Nalijte na ni 1 PL oleje.

Vyjmeéte kotlety z marinady - bez cesneku.
Poduste je v panvi pri stredni teplote, opecte
po kazdé strané 3 minuty (médium rare)
nebo 4-5 minut (well done).






Flambovane mango na
vanilkové zmrzliné

VAL
L1 N —

Prisady

Celé mango, oloupané a
nakrajené na kousky 1x 2 cm
25 g nesoleného masla

40 g praskového cukru
Limetkova kira

% PL limetkové §tavy

60 ml Tequilly

1 litr vanilkové zmrzliny nebo
zmrzliny s prichuti podle vasi
chuté.

40 DEZERT

Priprava

I .Rozpustte maslo na panvi a pridejte cukr a
limetkovou stavu. Vsechno 1 minutu povarte.

NI

Z . Pridejte mango a varte dalsi 1 minutu.
g.PFilijte Tequillu.
4.Zapalteji zapalkou.

o d

5 . Varte 1 minutu.

6 .Naservirujte porci zmrzliny a servirujte s
mangem a omackou.






Slany karamel na jable¢nych

platcich

VAL
L1 N —

Pfisady

200 g praskového cukru
2 PL vody

60 g nesoleného masla, na
kosticky

100 ml Mascarpone
1 €L vanilkové pasty
1 Spetka morské soli
4 jablka, doporucujeme

Granny Smith pro trochu
kyselosti v této omacce

Jablka vykrojte a nakrdjejte
na platky

42 DEZERT

Priprava

[.

Lo

Vlozte do panve cukr a prilijte vodu a
michejte. Povarte spolecné 5-6 minut, nez
vznikne zlatozluta barva. Opatrné michejte,
nez zacne rovnomerna karamelizace.

.Po 6 minutach pfimichejte maslo a varte 1

minutu. Opatrné, smés vytvari bublinky a je
velmi horka.

.Primichejte Mascarpone, vanilku a morskou sul.

.Nechte smés hodinu vychladnout, a poté

servirujte s platky jablek






Mlecna ryze s tresnovym
kompotem

VAL
L1 N —

Pfisady

MLECNA RYZE

50 g masla

35 g praskového cukru
100 g pudinkové ryze

850 ml plnotu¢ného mléka
150 ml Mascarpone

Semena z jednoho
vanilkového lusku

1 bobkovy list

Nékolik prouzku citronové
kary

Trochu nastrouhaného
muskatového ofisku

TRES OVY KOMPOT

350 g tresni

1 PL citrénové stavy

1 PL jemného hnédého cukru
5 PL vody

44 DEZERT

Priprava

[.

2

S

Predehrejte troubu na 150 °C. Rozpustte
na panvi maslo a pridejte ryzi, a pak cukr.
Vse zahfivejte pfi nizké teploté, nez se cukr
rozpusti.

.Pridejte mléko, Mascarpone, vanilku, citron

a kratce pred varem bobkovy list. Vypnéte
sporak a nastrouhejte do smési trochu
muskatového ofisku.

.Pouzijte nyni formu vhodnou do trouby, nalijte

do ni smés a umistéte jinalaz 1% hodiny do
trouby, nez bude ryze mekka. Nechte mlécnou
ryzi pred podavanim 10-15 minut vychladnout.

.Béhem chladnuti mlé¢né ryze pripravte

kompot. Vypeckujte tresné a vliozte s
citronovou Stavou a cukrem do panve. Nechte
nekolik minut povarit, nez se cukr rozpusti a
tresné zméknou.

.Naaranzujte velkou porci mlé¢né ryze do

misky a rozlozte na ni kompot.






Pfed prvnim pouzitim
Odstrante ¢asti baleni a etikety. Oplachnéte

panev teplou vodou a jemnym mycim

prostredkem a nasledné ho ddkladné osuste.

Zapeceténi panve pro lepsi vysledky

1.

Pred prvnim pouzitim vytfete vnitfni
stranu kuchynskou utérkou navlhcenou ve
stolnim oleji.

. Zahrejte panev na stredni teplotu, az olej

zacne Vrit.

.Nechte panev vychladnout a nasledné ji

vycistéte vodou a utérkou.

4.0pakujte tento postup pravidelné k

vylepseni neprilnavé povrchové Upravy a
prodlouzeni zivotnosti.

VsSeobecna udrzba

Vhodna pro pouziti na vsech druzich
sporakd.

Vyvarujte se prehrati panve, pokud je
prazdna.

NezahFivejte nikdy olej nebo tuk natolik,
aby se prepaloval nebo ¢ernal.

Lehké znadmky opotfebeni na povrchu
jsou normalni a nemaji vliv na funkci
neprilnavé povrchové Upravy.

Se zvySenou opatrnosti Ize pouzivat
kuchynské nacini z kovu, zejména noze a
vidlicky. K ochrané nepfilnavé povrchové
Upravy a k zamezeni poskrabani se
doporucuje pouziti kuchynského nacini z
plastu, silikonu

nebo nylonu.

Vyvarujte se krajeni pfimo na panvi.
Panev pfi pouzivani nikdy nenechavejte
bez dozoru.

POKYNY K CISTENI

Nechte panev pred ¢isténim dikladné
vychladnout.

POKYNY K PECI

Vycistéte vnitrni a vnéjsi povrch
panve teplou vodou, jemnym mycim
prostredkem a mékkou houbou.
NEPOUZIVEJTE &istici prostiedky na
hrnce nebo drsné kovové myci houby
nebo abrazivni myci prostredky.

Pred pouzitim se ujistéte, Zze je dolni
strana panve sucha.

OPATRNE!
Myti v mycce na nadobi:

Nékteré prostredky k myti v myckach na
nadobi obsahuji korozivni soucasti, které
mohou panev poskodit.

V mycce na nddobi mUze dojit plsobenim
urcitych Cisticich prostfedkd k opotiebeni
vnitfni povrchové upravy panve nebo

k jejimu zbarveni. Toto opotrebeni neni
kryto zarukou.

VYSTRAHA

Elektricky Keramicky  Plynovy

Uchovavejte mimo dosah déti.

02 0oL tlm) (25

Indukce  Vhodna do mycky

na nadobf






JETZT GLEICH BESTELLEN!

=

24cm KOCHTOPF MIT DECKEL

&
.
28cm DECKEL

0800 400 66 50*
*Gratis erreichbar
aus DE, AT und CH

\

EN: Order today: the matching lids, the 24cm pot
with lid, or the generous grill pan for delicious
grilled delicacies: 0800 400 66 50 (accessible free
of charge calling from DE, AT and CH) or af
www.mediashop.tv

FR: Commandez des aujourd'hui les couvercles
adaptés, la casserole de 24 cm couvercle compris
ou la poéle gril aux dimensions généreuses qui fait
de vos grillades de véritables délices :

0800 400 66 50 (gratuit a partir de DE, AT et CH) ou
sur www.mediashop.tv

IT: Ordinate subito i coperchi coordinati, la pentola
da 24 cm con coperchio o la generosa padella
per la griglia per cucinare deliziose prelibatezze:
0800 400 66 50 (gratuito da Germania, Austria e
Svizzera) oppure sul sito www.mediashop.tv

NL: Bestel vandaag nog: de bijpassende deksel,
de pan van 24 cm met deksel of de royale grillpan
voor heerlijke, gegrilde gerechten: 0900 02 99
(vanuit Nederland, lokaal tarief) resp.

0900 422 33 (vanuit Belgié, € 0,50 p/m)

of via www.telsell.com

28cm GRILLPFANNE

24cm DECKEL

“AV
“ www.mediashop.tv

HU: Rendelie meg még ma: az illeszkedd feddket,
a 24 cm-es edényt feddvel vagy a nagymeéretl
grillserpenydt az isteni, grillezett finomsdagok
elkészitéséhez. A legjobb, ha most régton meg is
rendeli a kdvetkezd telefonszdmon: 06 96 961 186
(a helyi beszélgetés dijgért) vagy a kovetkezd
honlapon www.mediashop.hu

CZ: Objednejte jesté dnes: vhodnou poklici, 24 cm
hrnec vcetné poklice nebo velkou grilovaci pdnev
pro skvélé grilované pochoutky: 255 790 598 (za
mistni tarif) nebo na www.mediashop.cz

SK: Objednaijte si este dnes: vhodné pokrievky,
hrniec s priemerom 24 cm vrdtane pokrievky
alebo velkorysu grilovaciu panvicu na pripravu
lahodnych grilovanych jeddl: 02 20 990 883 (pri
miestnych sadzbdch) alebo na www.mediashop.sk

RO: Comandati incd de astdzi: capacele
corespunzdtoare, oala de 24 de cm inclusiv
capacul sau tigaia generoasd pentru gratar
destinatd pentru delicatese minunate la grétar:
031 811 4041 (la tariful local) sau la adresa
www.mediashoptv.ro

Importeur:
CH: MediaShop AG | Industriering 3 | 9491 Ruggell | Liechtenstein
EU: MediaShop GmbH | Schneiderstrafie 1, Top 1 | 2620 Neunkirchen | Austria
office@mediashop-group.com | www.mediashop.tv | DE | AT | CH: 0800 37 6 36 06 - kostenlose Servicehotline | ROW: +423 388 18 00

Stand: 04/2021 | M28940 | M28941



